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Introducao

A fermentacao é um processo complexo e indispensavel na busca da
melhoria para a qualidade sensorial da bebida do café. O processo
fermentativo pode ocorrer de forma espontanea ou induzida. Ambas as
fermentacOes podem alterar a composicao quimica da bebida, devido a
producao de enzimas que contribuem para a degradacdo dos
compostos que prejudicam os atributos sensoriais da bebida do café. A
enzima P-glicosidase que oxidam poliremos vegetais com a liberacao
de glicose que contribuem para o crescimento microbiano e sabor do
café.

Resultados e Discussao

Objetivos

O objetivo deste estudo foi identificar e analisar a concentracao da
enzima [-glicosidase durante a fermentacdao espontdnea e induzida
sem ou com maceracao dos frutos de caté com estimulantes do
crescimento microbiano.
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Tubos de
ensaio

15 minutos a 37°

Trat. Fermentacdo T(h) Atividade amilase

1 1 24 89,34318555
2 1 45 225,7/963875
3 1 72 290,3284072
~ 2 96 319,58830575
1 2 120 568,817734

O tempo e o tipo de fermentacdo e maceracao tiveram influéncia na
atividade de p-glicosidase . Essa atividade foi maior na fermentacao
espontanea.
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Figura 1: Atividade da [(-glicosidase durante 120 h de fermentacdao espontanea e
induzida com adicao de estimulantes de crescimento microbiano: agua (A), celulase
(B), frutose (C) e glicose (D).

Espontanea Com inoculagao

.
600 - .

400 - Tratamentos

9 AGUA
-9~ CELULASE
-9~ FRUTOSE
~ GLICOSE
200 - + » +
L] ° . .
. $ Figura 2: Atividade da [-
glicosidase com a fermentacao
. : espontanea e induzida, variando
"EE. | N . | ] de acordo com os tratamentos
25 50 i 100 12525 50 i 100 125 d- . d

As condicoes de fermentacao (tempo e agente) influencia a atividade de
p-glicosidase. Além disso, o pico maximo de atividade dessa enzima foi
entre 72 h e 96 h. As fermentacoes com maceracao mostraram ter
potencial para aumentar a producao de p-glicosidase e contribuir para
o acumulo de acticar na bebida do café.
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