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La fermentacion del café tiene por ob-
feto primordial, privar €l grano para sdJ
conservacion Intacts en la forma mis be-
néfica posible, de la caps muchlaginosn
muy adherente que posce. Ex ademds un
facter que o<td en relogion directa con el
agpecto ¥y con li ealldad del producto, por
lo menos en pergiunino. ¥y faita saber /i
el procesn fermentulivo estd capuvitndo pa-
ra influir keneficiosamente sobhre ¢l arama
del cufé, No cabe duda de gue la fermen-
tagon, dejamioin sometida a su marchs:
ratural, corresponde en fu efecto a un pro-
ceso bioguimico, en ¢l cual inteyvienen su-
cesivamente aiferentes clases de microbios,
cade una de ellas preparando el campo vi-
tal pera la aue sigue on A descamposi-
citn de ln materia orginica, Si csta serle
sucesivie es necesaria, supécflua o eontra-
indicada, se cristnlizord en el toxto de Cs
te estudio.

Normalmente, y cor mayor razon siocl
grann e café se ha descervzado a mano,
la feymentacion del mueilago principin con
una especle de levadura. agente microola-
' no capaz, entve otras funciones bloldgicas,
de atacar y elaborar sustancins hidrocar-
konadas de molécula complicada, conia son
108 diferentes azOeares que utiliza como
fuentes e energia.

Cunmdn la levadurn ha destruido debi-

damente In molecula primaria en sentido
de una simpiifleacion, =¢ agotan prulabing-
mente las regeyyas, las condictones vitales

puara g propia oxistencia se empeoran, ¥
peeo A poco sucumbien, dejundo el campo
vital preparado puva la vegelacion exhu-
perante ¢e Jos microbios de la acidifica-
cién secundaria, cuya accion también estd
limitada para dar cabida a la obra de los
agentes de la destruccion moeleculayr final,
gque llevan a cabo la descomposicion total
Je la molécula en sus componentes pri-
ritivos, lo cuul correspende gradualmente
a lu putrefaccion, proceso quc s¢ caracte-
riza por 1a produccion de sustonginG gR-
census de mul olor, Asi, las diferentes fa-
ses de la simplificacion molecular de 1a
materia orgianica, se realizan por diferen-
tes cspecies de microbios que pbran en Sc¢-
1ies, cada uno a su tiempo preciso.

Las levaduras, en cuante se refiere a su
nrosperidad vegetativa, necesitan indlgpen-
sablemente del aire atmosférico; erl cani-
bio. a los microbios gue siguen en la des-
cemposleion del mucilago les sobra el oxi-
geno. En la superficie de las cerezus del
cnfé, se halla ul cstado natural un nllimes
vo ecnsiderable de semillse  de  levadura
gue, al desgranar el café, llegun autuma-
ticamente o ponerse en coentacto con 1u
capa mucilaginosa del grano Jdescerezudo!
sdemis. se deposita sin duda, en compa-
ffa de muchigimos otyos micronios, un
ruen nomero de gérmenes de levadura de
la atmesfera, organismes de gran abun-
dancia en ias Iocalldades cafelternas so'e
la superficle pegajosa del grano despul-
pade. De aqui se explica ¢l fenomeno tel
por qué €l gafé desgrapado o descervezado
4 muno entrin mis pronto cn formenticion
sue ol tratiado poy maguinas despalpndo-
vy, pues en esle, Ia corriente <l RIS
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arrnstra no s6lo un buen pumero de ger-
mencs (e levadura depositados en la su-
perficle dc¢ ln  cercza, gine tambldin una
cantidad considerable de sustancias azu-
caradus de ficil solubilidad en agva ¥ de
yital importancin para la vegelacion de-
seada de la levadura; tales aziicares for-
man parte de la composicion quimica del
muciiago. Ambos factores obran en des-
favor de la iniciacién y rapida terminacidn
del proceso fermentallvo.

En la praclica es inevitable que el gra-
no, ya desde el mamento nildmo en que o
descerczadao, se contamine con 1os mas vos
rindos micrehios, los cuales tan pronto co-
mo encuentran condiciones apropiadas en
el ambiente, principlan a vegetar poniendo
enn marcha a su modo el proceso dagtrue-
tivo del substrato, Hallindose e$casza la le-
vadura ¢n la rmasa de cate despulpada, los
bacilos acéticos intervienen vaptédamente,
ocupando en breve la totatidad de: campo
de accion, empeorande a 80 VezZ lag con-
dicionca vitales de sus antecesores pormas-
les y cesendos para la buena fernentacion,
como son las luvadurns. Dor. csla razen,
gi la fermentacion empicza con pota can-
tidad de levaaura, la wridificacion agetica
ge adeluntic ¥ demora o umpide la propia
fermentacion de la levadura, a la vez que
prepuvy, pur =u acclon mas penetrante que
1a aleanzada wor csta ultuna, la destom-
posicién putrion prematira a la masa en
fermoentacion.

De 1o antericr se deduce yue dete favo-
recerse a leto trance la fase ferzmentuti-
v que corresponde o Jevadura, puat
que 1o tetilicnd de Jos granos desuipuados
y sometidos o Fermuenticion, sean repira-
dos al mismo tiempo para ki ¢ veracian
de! lavade, sin dar jugar, por deziguals
dad en el grado de avance de l. “ermern-
tacion, a dar ventaja A la atiuricncion
acética perjudicial. Eabido es gQus el gra-
no pintén demora mgs en &u £rmentn-
cién que ¢l maduro, por falta tosel 0 par-
cial, segun su grado de madurer. e sus-
tancias azucaradas ¢n su eapn SUichdgls
nosa: dJde aguf, ln cunciuLion de e para
obloner ol grdo optina de ferrnontacion
con moayor yventaja pasible pars ) eadd,
Ins corezns en s=n totabdnd debern siar en
completa madurez.

La levicdurn gue ¢n Jos cafetaiz: de cste

Revista GCafetera de Colombia.

Centro predomina, es una especie de my.
coderma y solo en pochs ocasiones se ha
logrado aislar y cultivar uni cspecie de
Sacaromyces apiculatus, o sea la levadura
de los frutos, Las levaduras pertenecen al
grupo de los ascemycetos; ellas producen
por tansformacidén de sustancias nutriti.
vas de su ambiente, fermentog que son ses
creciones de la célula en su proceso vital
Tanto ia especle de levaduras como el
fernwento que vuelve soluble el mucilago
del café, pusden ser de diderente natura-
leza, segun ia region geografica.

El mycoderma coffel, pues asi pudiera
Namnrse el agente fermentativo del café
de la region Jde Chincbing, es morfoldgica-
mente muy parccido al mycoderma del vi-
no, el caal, fumra del azGear, se sirve
tamblén del alcohol previamente formado
por levaduias alcohdélicas, eapecificas de
las diferentss clases de vinos, como fuen-
tes de ernergla, degradando entonces el
porcentaje del alcohol en el vino y oxi-
dando aqguel alcohol en dcideo acético ¥
didxido de carbana,

Al examinar microscopicamente un frou-
te hecho del mucilugo del catd, S0 cncuen-
tran corpuscules ovulo-alavgados, por lo
menos <5 veces mis largos gque anchos,
los cuiles, al ser colorcadus por el violeta
del genciana, aparecuil honwgencus; &0
cambic, cclorando eon azul dJde metileno o
atn meor, con solucldn de Giemsa, se
Jdistinguen, entre la membrana envolvenle,
el protoplistag, el nGeleo ¥ los corplisculos
metacromiticos. 8u reprodulcion se veall-
za eon lo general, poy brotes y por espo-
yulacion ¥ en algnnos casos se han obser-
vado formues que permilen suponar gue
en determiradas circunstancias se preschs
Le tambicn ia esquigiparacidad (esquizogos
nia) cormo en las hactevins; evolucion que
caracteriza precisamente la Schizosacharo-
myces. Lu multiplicacién por vonjugacion
entre dog céjulas no ha sido obscryada en
los eximenes verificados hasta hoy en @8-
te Cenrtyo de Investigaciones. La germina-
cicn se caracteriza por la formacion de una
peqguefiz yvema en ung de los dns polos de
la céluie clipsoide, muy escasamente €7
ambos Ludos a la vez; esta yemi tomi In
forma d¢ un pezon que vi ereciehdo pard
alennzar pronto lns dimensiones de la cé-
uln madre, Eate proceso germinntive 8¢
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intcin pov amitosis dJdel ntcleo celular, La
célulin hijt se svpaia sinn demorn dJde ln cé-
Jla madre ¥y ludgo cadic unn prolifera o
su vez, donao asi origen & la segunda y.
yespectivamente, toercera  generacion; se
trata, pues, de una levadura bajn que se
gistingue de la levadura alia, en quec en
ssta Mltima las células bijas gquedan uni-
dags par lo menos durante un tlempo de-
terminacdo furmandae cadennd mbis © mo-
nos largas y ramificadas.

Otra mancra de reproducclon de la le-
vadura en cuestidn, congiste en la espord-
lacion endogena, la cual sélo se produce
on determinade estado de madurez de 1a
¢élula, cstade gue gencraimente €5 Orasio-
nado por “ean=ancio”, o posiblemente en
cievtas condiciones vitales que le ufiece el
ambicnte en el cultive artificial. Dicha cé-
Jula en cste ¢aso se llama esporangia.

Las levaduras mycrodérmicas, a las cua-
les pertenccc este agente fermenlativo del
café, por lo general no son fermentos al-
cohdlicos, sino que mas bien oxidan el al-
cohol preformado que les sivve de alimen-
to nidrocarbonado como fuente Jde enevgia,
haciendo desapurecer cl aleohol, producien-
do acidez y destruyéndole finalmente on
sus componentes mads primitivos, que 50n
agua y feiio carhonico.

Para aislar tas  diferenies vspecies  de
mosto en fermentacion, qomo on ¢l ¢aso
conereto del muellago del cufd, se proce-
de por el método e dilusion ¥ siembra
en medio ge‘-ntim.:~~nzuem'.’u!l}; de tal ma-
nery ke consiguen coloning de wspecto ea-
racteristico,
~En toda fermentucion por lewvinias, o
medldn (e avanze el proceso combustivo.
cuancdn ol substrato o lgaido, 1 lovidi-
rta se aglomera formande copos mas o
menos voluminesgos e ludgo se deposi-
tan en el fondo de la vasija. Las circuns-
tancias primarias, que hacen acomodar la
levadura en Ja superficie del mosto, se¢
vuclyen sucesivamente inferiores v las ia-
cultades e sostenerse en la superficie del
liguidlo en contacto directo con la atmaos-
fera s¢ cmpenrnn par la razdn de ¢gue In
diferencin de densidad estre la celula de
Ya levadura v el Yguido ambiente an fer-
mentacidn =0 nivelan proporcionalmante al
Progreso con gue awvaiza dicha fermenta-
citm, y finzimente sobrepasa, de manera
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que el peso especifica de la célula de le-
vadura mesulta mayor que el del liquido
ambicnte, circunstancia gue obra gomo
causa principal del fendmeno gue s8¢ oOb-
serva en cuanto al cambio de localizaclén
de la levadura, pues en ¢sta, como antes
se dijo, al comenzar el procese fermen-
tativo la vegetacidn se limita estrictamen-
te a la superficie de substrato liquido,
cuva dengidad se disminuye precisamenta
por la fermentacién, y debido a esto 8@
hunde deposgitdndose <¢n ¢l fondo. Este
cambio en In proporcidén del peso especi-
fico entre la célula vegetariana y el iigui-
Jdo ambiente, permite formarse a  simple
vista unn iden acertada del avance gra-
dual de la fermentacién, Claro estd aque
las circunstancias que provocan el depdsi-
to de la levadura y las dimensiones de
sus copos formados, no dependen exclusi-
vamente de la concentracidon del swubsira-
to liguido, ni de la proporcién del mosto
en substancias nitrogenadas, ni del grado
e geidez, ni de la temperatura en gque se
ha Ilevadoe a cabo el proceso fermentativo,
cino tamhién, ¥ aun esencialmente, de la
naturaleza de la transformaeién v el gra-
do dde acomodacién por parte de ¥a leva-
dura.

Siendo la peptona la sustancia nitroge-
sada del substrato lguido, la levadura for-
ma copas voluminosos: siendo asnaragina,
leucina u otros compuestos degradados, 1a
levadura se presenta en forma de depa-
site pulverulento.

Para obtoner una quebradura ranida del
mosto, lo que es ¢l caso de la “eortada”
del mucilago del café, lax levaduras de
derpagito coposo, os deeir, las cultivadas con
reptona, son lax prefecidas; en earmbio, di-
vigiendo el interéds en la fabricazion de le-
vadura come producto comerclal para pa-
naderias, las levaduras de depdsito pul-
verulents =e prestan miejor para prensar
v conservar. Tratindose de levaduras cu-
vos productos fermentados son de interés
somereial, por ejemple, vinos, Cervezas,
(quesos, pan, cte., —preclsamente 1l ¢on-
trario del mucilneo del calé que represen-
ta ln mnaterin que =ufre la fermentacion
v en ln cual debe lindtarse—. kay que te-
ner blen en ruenta la atenuacion del am-
btente, su sabor y aroma.

Para o1 cultive de levaduras dehe lener-
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s¢ presente que Lodos log geres vivos ne-
gesitan, parva poder prosperar, sabstancing
hidrocarbonndas, nitrogenndas y minerales.
Indispensnbles para lag levaduras soi s
siguientes elementos, que se les facilita en
forma de compuestos: carbono, hidroge-
noe v oxigeno, (en forma de azucar), ni-
tréageno, (en forma e pepltona. pepsina,
tirosina, altmina, asparagina, leucina,
ete, ), ¥ minerales, (ealcio, sodio. potasio,
masnesiv, azufre, cloro y foésforoyr en for-
ma de salea de fdell disoaciacion, Lmono-
fosrato de¢ ealein y de potasio, cloruro de
sodio ¥ sulfato de magnesion.

L2 facultad fermentativa por parte Jde
las Jevaduras, de las substanecias hidrocar-
bonadas, depende en lugar de la
secrecion ¢de dinstasas, gque hacen hidroli-
zar los nzucares, ¥y en segundo lugar, de
la cimasa que los convierte en alcohol Al
igual gque todos los seres vivos, las dife-
rentes levaduras poseen una acomodacton
gradualmente variuble a  determinadas
eubstancing parva servivee de ellag como
alimento; fepomeno que dJdebe tener su ra-
zdn en la produccion de otros feyrmentos
por parte de las Jevadurng, Se conocen le«
vaduras cuyos fermentos apenas aleanzan
a producie aleonol en eantldades minimas:
otras que no le producen Jdel todo, y mu-
chas que en lugar de alecohol dan origen a
éteres, tales como las det banano, pina Yy
otros frutos,

Para poder transformar el azicar, las le-
vaduras necesitan indispensablemente oxi-
geno y vespectivamente alre atmosférico:
en un medio completamente privado de
oaxigeno, la fermentacién de azdaeares es
imposible, De agui la conclusidn de gue
para acelerar la fermentacion del mucila-
g0 con levadura, es de gran utllidad la
aireacion de la masa del café descerezado,
conservando a la vez la temperatura op-
tima e la fermentacion, gue esta entre
3% ¢, y 400 c. La funeién vegetal de la
levadura sc¢ realiza con mayor facilidad
en contacto con el aire; en cambio la acu-
mulaeton e aleohol, estando una vez sa-
turado el mosto de la levadura adecuada,
es mis abundante. limitando el accero de
la atrmésfern y suprvimiendo asi a la vez
la evaporacion del alecohol en formacion;
ndemas, toda c¢élula de levudura contienc
en su protoplasma wvna determicada can-

primaér
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tidid de oxizens como reserva en formna
conmbinudan,

En la vida de as levadura®, el oXigeno
desemipefin un papel de gran inmportoancia,
pero a la vez las levaduras, (las silvesires
en grade mucho mayoer que las razas cul-
tivadas), gozan de la facultad de adap-
tarse a yvaviacionea amplinsg con respecto
a sus condiciones vitales. Resalta en gene-
ral que cuante mias aireado es el substra-
to, minyor ¢s su propia reproduccion y, al
contrario, cuanto menoer €3 ¢l necean del
alre, wnit vez saturado de levadura ¢l mos-
to, mayor porcentaje alvanzin el conleni-
do alcoholico,

Se debe tener en cuenta que o licuadn
del mmucilago del café probablemente no
depende de Ila combustion de su azacar,
sino mds hien de la simplificacion mole-
cular, de la destruccién de las sustancias
succinicas, las cuales forman parte de la
materia albumindidea del mucilago. Hay
que advertir que hasta hoy no se han lle-
vado a cabo experimentes en este Centro,
que pudiera comprobar los procesos biolo-
gicos on eosta direceidén. No estard lejano
el din en gue se vaya a gometer la pul-
pa del café a la destilevin con el doble
proposito Jde obtener alcohel y mds que
todo, de quitarle la acidez que se origina
especialmente en les carbohidrados. con el
fin e aplicarla en mayor grado y eflca-
cig como zbono. Para tal elaboracion, ha-
bria que deatruir en primer lugar ei mi-
coderma y las bhacterias aceéticas, potr es-
terilizucidn, (para privarla de la acldez
que impide o demora el desarrollo de los
microbios a cuyo cargo esti la destruc-
cion final de la materia orgdnica), y en
segundo lugar, infectar la masa conn Uuna
levadura alcohélira cultivada, en beneficio
de una rapida descomposicion de la pulpa
en ‘‘tierra vegetal'’.

En todas las industrias de fermenta-
¢iGn, la misma substancla fermentadas es
¢l producto de consumo, como gon: la cer-
veza, el vino, ¢l quesn, et pan y aun la
chicha. De aqui las precauciones debidas
e indigpensables para la fabricacidn de un
producto de calidad, En la fermentacion
del café, es el mucilago licuado el produce
to divecta de la fermentacién, pero a €l
no hay que dedicar mucha atencién sino
al verdadero '"ripio precioso” de la fer-
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mentacion, el grano del café, que mientras
menos participe en ¢l proveso fermentati-
vo concreto, menos sufre su propia cali-
dad. De agut la conclusion de gue si
se puede suavizur y acortar teniporal-
mente el perviodo de la “cortadn” de In
baba del gafé, lo gue en toda fermenta-
cion es el fruto de un proceso bivgquimico
en el cual las substancias activas, los
agentes efectivos, son producidos por mi-
crobios en forma de secreciones, las que
obrando como sclventes guimicos en de-
terminadas substancias, se llamuan fermeén-
tos, (comparables a las exotoxinas). En
¢l cagso cspecial del caféd, ademds pueden
obrar substancias residuales de la destruce
cion del propio organismo microbiane im-
cial, (comparable a las endotoxinas gque
causan hemolysis), teniendo en cuenta que
en la época final. cuando el grano se toca
Aspero por haberse desprendideo totaltmen-
te e] mucilago licuado, ést¢ no contiene,
o solo en muy poca cantidad, cuerpos de
la levadura activa que habian iniciade el
Proceso,

En teiios los procesos bioldgicos, lo gue
ge pretende pomt o aplicacian artificial de
cultives, (vacunaciony, ¢8 la redccion pov
parte del cuerpo inoculado, pero el cafd
mismo no reacciona, ni debe participar
propiamente en la fermentacidn, es deeir
en la fase que se refiere a la llcuacion
de ln capa mucilaginosa,

La fermentacién natural del café 8 un
proceso bastante penetrante, y desde hace
muche tiempo el procedimiente ha llama-
do la atencidn por diferentes razones, a
los expertos en el ramo. Solamente bien
manejado y controlade se evita el gue el
grano sufra por la accidon fermentativa
gue causa la licuacién de o capa mucila-
ginosa, control que se puede consegulr, gra-
eias a la resistencia ofrecida por la peli-
tula o piel plateada (silver skin) contra
la infiltracion del grano por la haba agria.
Precisamente por malas y prolongadas fer-
mentaciones, la impermeabilidad de la pe-
Yicula protectora propia del grano sufre
dafine, faciiitanda al liguido ambiente la
Penetracidon a la propia masa de la almen-
dra. Esto sc comprueba, sometiendoe el
grano lavade a un tefide intenso como
por ejempln. con sclucion de violeta de
genclana en agua a 40 ¢, dura+te 10 a
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15 minutos. Estande la pelicula debida-
mente intncta, se lmita la coluraclion «s-
trictamente al pergamino, e¢s deelr, lo pe-
lieula “siana’ es absolutamente refroacta-
rin. o la penetracién del liquido coloran-
te, en cambio, cuando la pelicula normal-
mente impermeable ha sufrido una alte-
racion por un ‘‘impacto gquimice”, gue pue-
de ser o] resuitade de una fermentacidn
indebida, la que ataca la misma substan-
cia que compone la pelicula, entonees re-
sulta una alteracidn ¢n au estructura qui-
mica y fisica, que permite la penelracion
el medio liquido, esto s¢ puvde demos-
tray fAacilmente por ¢l tedido de 1a subs-
tancin mismn del grano, (almendra), por
el colorante usado en el ensayo.

Fste fenomeno admite suponer que es-
tando la accion de los fermentos ligada
a un vehiculo liguido, con In fermentacidn
del mucilago no es posible ldgicamente
mejorar la calidad orviginal del café, pero
en cambio ella puede perjudicarse en alto
grado, sometiendo el grano despulpade a
fermentaciones que alteran la estructura
normalmente impermeable de la pelicula,
facilitandu en segulda la penetracién del
medio liquida fermentative, al interior del
granc. Aun mas: en el proceso de fermen-
taciones resultan diferentes sustancias ga-
seosns de olor mas o menog tolerable, has-
ta repugnante, gases que por supuesto.
penetran con mayor facilidad por una pe-
licula porosa a las substancias de la al-
mendra, que por la pelicula intacta, que
conatituye una preteceién natural. Claro
estd que también log gases pueden influir
sobre e! aroma, que en combinacién con
otros factores del grano da al café la co-
lidad v finalmente el precio comercial.

Lo fermentacion natural del café exi-
ge lo menos que se dabe esperar respecto
a la higiene moderna que el publice en el
mundo civillzado requiere sobre cualquier
producto de consumo. Sclo deade este pun-
to de vista se ilmpone una reforma ur-
gente, para consegulr por procedimientos
completamente dirigibles en su accidn
ventajas de diferente indole, entre ellas
tw ealidad del café.

En la naturalezo organica, tanto vege-
tal como animal, In totalidad Jde las trani-
formaciones sustanciales. se realiza a ba-
e 1le feymentes: <. ellos no existiria wvi-
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da orginicn nlguna en ol universo. Ahora,
definfendo en gencral log fermentos 3 res-
pectivamente sus productos, como catali-
zadares, ¢s decir, agentes indirectos en de-
terminadoes proceses quimices, en log gua-
lea ellos mismos no participan directamen-
te sino gue apenas producen el reactivo
quimico que lleva a c¢abo la transforma-
cidn substancial deseada, s¢ puede estimar
¢l micoderma como fabricante natural de
la substancin quimica precisa, que c<orla
lo capa mucilaginosa envolvente del gra-
no, la cual por su ¢anlidad mucosa — mas
y mis conpuacta huein el grano y en su
capa profunda, e un principlo resistente
a la aceidn disolvenle del agua-- represen-
ta un medio apropiade, n pesar de su yeac-
cion Acida original, pura Iln vegetacion de
las diferentes clases de microbios, por su-
pucste con preferencia para los otros aci-
do-resistenies, Precizamente ]Ja vegetacion
abundante de Jdiferentes clases de levadu-
1ra. inclusive €l mycoderma en  cuestion,
acclera considerablemente Il ncwdinicacion
diel mucilago i expensas de las substancias
pzucaradas gue arviginalmente ae hallan en
¢l de tal maners gque el café despuipado a
mdaguina y por consiguiente privado de un
buen auamers Jde corpusculos mycradérmis
cug adhberentes a la superficie de la cere-
za, ¥ de una cantidad considerable de subs-
tancias gzucarndas solubles en el agua, gbe
facvilitan a los gormenes e fn fermenta-
clon, las condiciones vitales para su in-
pcdialy vegoetacidn, doemaria TAucsio mis
tiempo parn gue 8¢ leuae ¢l mueilago ¥
poderse lavar bien el gropo, gue ol cald
despnipado o manoe, on cuyo procedimiento
no interviene la desfavorable aceion arrias-
trante el agua.

Pero en la huiguing  despulpadors, ol
agua, aun en poca cantidad, es un factor
indispensable tanto poran conservar liores
o8 canales del pechero, como tamhién pa-
ra transportar el café despulpade hacia
=1 tanque de fermentacicon. El problema
eg, pucs, por lo menos compensar o, aln
mejor, aumentar el ntimero e agentes
fermentatives perdidos por el procodimicn-
to mecdnico, inclusiyve restaurar sus oom-
digiones vitales perjudicadas para fomen-
tar su rapida y abundante reproduccidn
con li conziguiente enérgica aceion fer-
mentativa, ¢n forma e une adicién efi-
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caz de cultivos artificiales de ia levadura.
natural de la ecrcen del eafé emulsionadas
en una solucidén azuearada, como fuente
de energia para la levadura.

El proceso de la fermentacidon del mu-
cilago es anidlogo al dafico de la leche (cor-
tada), cuya cascina originalmente en §o-
lucion =e coagula, es decir, se separa en
forma sdlida del disolvente, cuando la le
che alcanza a una acidez de 25 a 30 gra-
dos, ¥y aunque la fermentacidn del mucella-
gu tiene por objeto leuar, es decir, ha-
cer solubles las substancins muacilagines
gas pegadas al pergamino, en ambos ca-
508 no e¢s ¢l mierebio mismo el que corta
ni la leche, ni el mucilago, sino que la
alteracidn de ambag sustancing se cfec-
tia a consecuencia de un reactivo produ-
cido por los procesos vitales de los rmi-
eroblos respectives, o por un residuc que
ha resultado a libre disposicitn, en forma
de un radical o elemento listo parg en-
trar en nueva reaccidn potr la destrueccidn
de 1a molécula de la subtstancia original.

Concreinndo ¢l problema a la fermen-
taciadn egpecinl <de café, se presenta un in-
terrogante de importancia sobre si la sus-
tancian reactiva gue licda en la fermen-
tacién natural el mucilage, se oblicne ex-
clusivamente por modio de la obra de de-

terminados microbins. o sl se puede con
mayores economing generaijes conseguir
atra fuente, o s8] s8¢ dejard reemplazar

por otro repgetivo cuyo @fecto por lo me-
rea @ i vista, fuecre wdéntico o tal vez
superior en £l beneficio del café.

El mucilago adhorente al grana. se -
cua por la acciom de cultivos de diferens
tes clasesy «Jde microbios, por ejempleo, los
sachavomyees, mycoderma, bacteria acéti-
ca, oidium, ete., cuyns productos finales
en 2u transformacton sustancial ¢hran ac-
tivamente en la licuacidn sin ser empero,
idénticos. Este argumento compiueba gue
el agente activo gque convierte el rmucgila-
go (originalmente inscluble en el agua)l.
¢n una sustancia soluble, no es especifico.

Por multinles experimentos resulta que
ja acidificacidén y paralelamente 1a licuacion
del mucilage., =e verifica con mucha ma-
yor rapldez por medio (e sachiromyces
que —por ejemplo-— por medio de in bac-
teria acética o por el oidium, resnectiva-
mente, aan fuera de Jos perjuicios que
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ocasionan  éstos ultimos agentes no solo
en el pergaming sino también en lp pell-
cula protectora y por consiguiente en lu
slmendra misma, alterdndola desfavorable-
mente. Es, pues, légico que se debe fo-
mentar a todo trance la vegetacion de los
sacharomyces, eliminando, o por lo menos
yeduciendo hasta donde pueda alcanzarse,
la intervencion de los microblos perjudi-
clales. Para obtener estos resultados es
indispensable:

10 ~Reduciy al mirumum ¢l contacto el
cufé descerezado con el agua corriente de
Ja drespulpadora;

o -Hacer lo posible para que todas lns
cerezas e¢stén en el mds uniforme grado
de madurez. a fin de no someter los gro-

nos de las cerezas maduras a la fermen-

tacién prolongada gue necesitan los gra-
nos pintones;

Jv—Compensar la pérdida de las subs-
tancins extrafdas y Javadas, por liguwdos
nutritivos adecuadas para la levadura]

4v— I[nocular la masa Jd¢ caf¢ reeién des-
pulpado y depositada en tanques de sumo
aseo, construidos con material mal condue-
tor del calor para conservar la tempera-
tura de la masa al grado mas nivelado
posible, un cultive de levadura joven y ac-
tiva, en emulsidn adecuada ya saturada del
fermento licuante.

El procedimiento para obtener cultivos
puros de levadura nativa es el siguiente:

Se cortan con tijeras unas Jdos o tres ce-
reras sanas y blen maduras, sin tocar-
las con los dedos, de un cafeto seleccio-
nado del interior de una plantacién, de-
Jandolas caer directamente en un tubo
Ffande de ensayo o en un poclllo colo-
cado debajo, que contenga aguadulce her-
vida y fria. ¥ se agita el envase para
enjuagar bien las cerezas. Luégo se colora
cor. la mayor asepcia posible una gota de
esle bafin inoculado en varias cajas de
petri, regindolo sebre la superficie del
Ssubstrato sdlido, [solucién nulritiva, agar
¥ Flucosa).

Exponiendo estnz cuitives a temperatu-
™ constante e aproximadamente 30 gra-
dos ¢, se formun en el transcurse de 2
dias colonins caracteristieas, que se uti-
Hzan parn inoculie ausstratos lguldos en
tantidad de ', litro. en frascos de Frlen-
mayer esterilizados v colocados horizon-
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talmente (cvitande que se moje ¢l tapon
de algodén pava impedic la infeceiGn pos-
terior}, a fin de favorecer la circulacion
atmosférica en el interior del envase. En
3 o 4 dias, 3e forma una capa espesn es-
trechamente arrugada, de olor agradable
de panaderia y de color blancuzeco cuando
los cultives se hacen en la oscuridad, o
azaframado si se hicieron expuestos a la luz
divrna. Esta eapa espesa en forma cde ma-
sa flotante gaseosa esti constituida exciu-
sivamente por el agente microbiano en
cuestion, el cual, en el caso concreto, es
una levadura mycoddérmica cromdfiln. An-
tes de que in capa empiege a hungdirse en
el substratoc liquido., lo que caracteriza la
juventud de la levadura y ocurre, Segun
la densidad del liguido, a los B o B dias
después de la siembra, ge agita enérgica-
mente ¢l envase patra vaciar el cultivo, in-
¢clusive el substrato liquide. y utilizarlo,
Seq para inocular con esta emulsidén resul-
tante ¢l café recién despulpado a fin de
consgeguir su ripida fermentaeion, o seo
para pasarlo a otros envases con liguido
nutritivo y conscguir asi nueva reproduc-
cidn del agente.

La composicidn del llguido autritivo que
ros ha dado la méas abundante cosecha, ey
la sigulente:

Agua destlladas .. it 1 litro
Papela .. .. .. +. .« i «» 100 gramos
Peptona Seca .. .. «. .. .. 40 "
BBl o i w7 3w wmw 4w ke W 10 '
Fosfato de potasa.. .. .. .. 3 "
Sulfato de magnesia .. .. .. 2 "
Extraclo de carne .. .. .. 20 =

¥n las circunstancias gue comunmente
ocurren en la practica, pues, nunca se dis-
pone de un laboratorico en las haciendas
cafeteras, se logra abtener resultados muy
satisfactorios, sirviéndose apeénas de vasi-
ias lavadas con agua hirviendon, en las cua-
les se trasvasa el liguide nutritlve bien co-
¢inado. vy cubriéndoias sin demora con un
cedazo, sobre el cual se extiende una ton-
Ua limpia para impedir gue olros geérme-
nes Jdel aire atmosfiérico se depositen en
el lguido nutritivo, contaminando el veps
riadero gultivo, sin privar a éste del acce-
z0 del aire. factor indispensable para ob-
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tener una abundante reproduccion Jde Yo
colulas miyeodérmicas,

s vamacteristion parn todas los levadu-
1as. el simplificar 1a molécula de azdcar
dejando en libertad cantidades de gas cal-
bonico, 2in o con formacidn de alcohol, ¥
sicmpre acidificando el substrato, per la
sola acnmulacion de dcido carbonico. Se-
gun esto, es logico suponel que esle gas
carbanico, puede ser el agente, sobre to.
Jdo en estado naciente que €s tan aclivo ¥
por si mismo puede llevar a cabo la licua-
cidn del mucilago, lo cual consiste en una
hidrolizacién de la molécula mucilaginosa.

Los experimentos de laboratorio en es-
te senticle han comprobado que exponiens
do ¢l eafe recien descerezado a un ambien-
te nelamente de gas carvbdnico, ya e¢n es-
tudo formado pero sin compresién, v con
mayor razdén on estado naciente, en el
cual el elemento guimico €8 mas activo,
se Jicun el mucilage en la mitad del Tiem-
po necesarin parn obtener el mismo resul-
tado bajo la fermentacidon normaol, siempre
dependiendo este periode del grado de ma-
Jdilrew e Wl cereza. Se ofrece, pucE on
crle exbderimento unn paralela inesperada,
Pues. tanto en la fermentacién natural co-
ino en ol procedimicnto gquimico, el grado
de madurez exs factory decisivo en la Lrans-
formacion de o molécula mucilagint=a on
unn sustancin szoluble en agua., Asi vemos
gue en la fermentaciéon natural, esto ocu-
1're pPoy estar la capa mucilaginosa ce las
colezas Mmacduras mas rica en sustanciag
azucaradas, Jde las cuales se desprerie el
pas carbonico con mids facilidad y zoun-
dancia, que de losg granos pintones. por
otrn parte, vemos en el procedimiente gui-
mico una lmitacidn parcial de la fermen-
tacitin natural al poner el grano directa-
mente en el medio gascoso gue la leva-
dura tiene que producir. notiandose cue el
mucilago dulee se presta en mayor gra-
do para la penetracion del gas carbonico
en su molécula. con motivo de su simpli-
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ficacion, gue la capa mucllaginosa mas
compacta y de sabor simple del grano pin-
tén.

La mayoy actividad quimicn de un cle-
mento en estado naciente, tal como ocu-
rre precisamente en la produceién Qe dci-
do c¢arbénico por Ia levadura, se pucdg
compensar en parte en los pProcesos qui-
micos, por e! aumento de la temperatura
Y por compresiéon, tratindose de un gas.
De mwodo que sometiendo el grano recién,
despulpado a uwna presién elevada de gas
carbonico ¥ observande ¢l grado o6ptimo
de lemperatura sin perjuicio para el aro-
me del eaféd, queda fTuera de duda el he-
cho de que se puede acoertar mds el pe-
riodo necesarico para la licuacion del mu-
cilago por medio del 4cido carbénico, agen-
te refrescante y agradable tanto de las
cervezas como de teodas las bebidas gaseo-
sas aleohdlicas y no aleohdlicas.

No estaria de mdas llevar a cabko experi-
mentos paralelos que reemplacen el gas
carbonico por el oxigeno, siendo este elee
mento ann de mavor actividad peneltrante
para la molécula, por motivo de simpliti-
car su ceslructura.

n todo caso, el autor de este informe
tiene plena contianza en que, continuande
los gxperimentods, ge legara poce a poco
hacin Ia luz «de las eombinaciones com-
plicadas ¥y Lladavia oscuras del quimismao
de la fermentacion: algin dia s¢ podra no
solatmente sin perjuicio para «1 café, sino
tamhién en heneficio de su calidad, hacer
desprender e! mucilangoe del grano por un

procedimiento quimico, méds econamico <
higiénigo gue Ja fermentacidn.

D¢, Rob. Scharrer,

Ex-Jefr de la seccion de Bacteriologia ¥
Eiologia del Centro Nacional de ¥n-
vestigaciones de Cafe.

Chinchina, agosto 10 de 1940,
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