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Introducao

Resultados e Discussao

A procura por um café de maior qualidade tem estimulado pesquisas
sobre o processamento pos-colheita do fruto, incluindo a fermentacao.
As polifenoloxidases (PPO) sao enzimas que oxidam compostos

fenolicos, podendo ser responsaveis pela adstringéncia do fruto e da
bebida do café.

Objetivos

O objetivo deste estudo foi identificar e analisar a producao da
enzima PPO durante a fermentacdo espontdnea e induzida por
culturas iniciadoras de frutos de caté cereja (Cotfea arabica L.) sem ou
com adicao de estimulantes do crescimento microbiano (carboidratos

e celulase).

Material e Método
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Figura 1: Graficos de comparacao das métricas dos tratamentos e tipo de cultura: a) Suplementacao,
b) Cultura utilizada, c) suplementacgado + cultura natural d) suplementacao + cultura induzida

Conclusoes

Os resultados deste estudo mostraram que a producao e a atividade
da PPO no processo de fermentacdao de frutos de caté dependem do

FEDERAL

Espirito Santo
_— O\

P

50l 2y tipo e tempo de fermentacao e da adicdao de estimulantes. Além disso,
- /’ a fermentacao induzida mostrou ter maior potencial de producao de
. Leitura imediata a ~ A . .« .
l- l 4205 PPO que a fermentacdo espontanea. Os atributos sensoriais dessas
400p1 fermentacoes ainda estao sendo avaliados.
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