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La ferm entación del ca f é tien e por ob­
jeto pr imordial, privar el grano para su 
conserva ción ir.tact a en la forma más be­
néfica p osible, de la capa mucilaginosa 
muy adher ente que posee. Es además un 
facto r que está en r e lación direct a con el 
aspecto y con la calidad del producto, por 
lo m enos en pe rga mino, y fa lta saber si 
el proceso fermentativo está capacitado pa­
I'a influír benefi ciosamente sobre el a rom a 
del café. N o cabe duda de que la fermen­
tación, dejándo la som etida a su marcha 
r.atural, corresponde en s u efecto a un pm­
ceso bioquímico, en el cua l int ervienen su­
cesivamente a iferen tes clases de microbios, 
cada una de ellas prepa ra ndo .el campo vi­
ta l p ara la que sig ue en la descomposi­
ción de la materia orgánica . Si esta serie 
~uces iva es necesaria, supérflua o contra~ 
indicada , se cr istalizará en el t ex to de es­
te est udio. 

Norma lmente, y con m a yor r azón s i el 
grano de café se ha descerezado a m ano, 
la fermentación del m ucílago pr incipia con 
una especie de levad ura, a g ente m icrobia­
no capaz, entre otra s funciones biológicas, 
de a t acar y elaborar susta ncia s hidrocar­
bonadas de molécula complica da, como son 
lOS d iferentes a zúca r es que utiliza como 
fuentes de energia. 

Cua ndo la levadura h a dest ruido debi­
damente la molécula primaria en sentido 
de una sin1plificación, se agota n pa ula ti na­
mente las reservas; las cond1ciones vitales 

para su propia existencia s e empeoran, y 
poco a poco s ucumben, dejando el ca mpo 
vit a l p repa r ado para la vegetación exbu­
berante de los microbios de la acidifica­
ción secunda ria, cuya a cción t ambién e stá 
limitada pa r a dar cabida a la obra de los 
agentes de la destrucción m olecular final, 
que llevan a cabo la descomposición t otal 
de la molécula en sus componentes pri­
mitivos, lo cua l corres ponde gradualmente 
a la putrefacción, proceso que se caracte­
riza por la producción de sustancias g a­
seosa s de mal olor. Así, las diferentes fa­
ses de la simplifica ción m olecula r de la 
materia or gánica, se r ealiza n por diferen­
tes especies de m icrobios que obran en se­
ries, cada uno a s u tiempo preciso. 

Las leva duras, en cuanto se r efi ere a su 
prosperidad vegetativa, necesita n indispen­
sablemente del a ire a tmosférico; en cam­
bio, a los m icrobios que s iguen en la des­
composición del mucUago les sobra el oxí­
geno. En la superficie de las cer ezas del 
café, se baila a l estado nat ura l u n núme­
ro considerable de semillas de levadura 
que, a l desgranar el café, llegan a utomá­
ticamente a pon erse en conta cto con la 
capa mucilaginosa le l g ra no descer ezado; 
además, se deposita sin duda , en compa­
ñia de muchisimos otros microbios, un 
buen número de gérmenes de levadura de 
la a t mósfera, organ ismos de gra n abun­
dancia en las localidades cafet era s sobre 
la superf ic ie pega josa del g ra no despul­
pado. De aqui se explica el fenómeno del 
por qué el café desgranado o descerezado 
a mano entra más pronto en f ermentación 
que el t rat ado por m á quinas despulpado­
ras, pues en éste, la cor r ient e de agua 
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arrastra n o sólo un buen número de gér­
menes de levadura depositados en la su­
perficie de la cereza, sino también una 
cantida d considerable de sustancias azu­
caradas de fácil solubilidad en agua y de 
vital importancia para la vegetación de­
seada de la levadura; tales azúcares for­
man parte de la composición quinlica del 
mucilago. Ambos factores obra n en des­
favor de la iniciación y rápida t erminación 
del p roceso fermentativo. 

En la práctica es inevitable que el gra­
no, ya desde el momento mismo en que es 
descerezado, se contamine con los nlás v a­
riados m icro bios, los cual~s tan pronto co­
mo encuentran condiciones apropiadas en 
el ambiente, principian a vegetar poniendo 
en marcha a s u modo el proceso destruc­
tivo del substrato. Hallá ndose eScasa la le­
vadura en la masa de café despulpado, los 
bacilos acéticos intervienen rápidamente, 
ocupando - en breve la totalidad del campo 
de acción, empeorando a su vez las con­
diciones vitales de sus a ntecesores n orm a ­
les y deseado.s para la buena f ermentación, 
como son las levaduras. Por. esta razón, 
si la fermentación empieza con poca can­
tidad de levadura, la acidificación acética 
se adelanta y demora o impide la propia 
fermentación de la levadura, a la vez que 
prepara, p or su acción más penetrante que 
la alcanzada por esta úl tinla, la descom­
posición pútrida prematw'a a la masa en 
fermentación. 

De lo anterior se deduce que debe favo­
r ecerse a t odo trance la fase fermentati­
va que corresponde a la levad ura, para 
que la totalidad de lo.s granos despulpados 
y sometidos a fermentación, sean prepara­
dos a l mismo tiempo para la operación 
del lavado, s in dar lugar, por desigual­
dad en el grado de avance de la fermen­
tación, a dar ventaja a la acidificación 
a cética perjudicial. Sabido es que el gra­
no pintón demora más en su fermenta­
ción que el madw'o, por falta total o par­
cial, según s u grado de madurez. de sus­
tancias azucaradas en su capa mucilagi­
nosa; de aqui , la conclusión de que, para 
obtener el grado óptimo de fermentación 
con mayor ventaja posible para el café, 
las cerezas en su totalidad deben estar en 
completa m ad urez. 

La levadura que en los cafetales de este 

Centro predomina, es una especie de my. 
coderma y sólo en pocas ocasiones se ha 
logrado aislar y cultivar una especie de 
Sacaromyces apiculat us, o sea la levadura 
de los frutos. Las levaduras pertenecen al 
g r upo de los ascomycetos; ella s producen 
por transformación de sustancias nutriti. 
vas de su ambiente, fermentos que son se. 
creciones de la célula en s u proceso vital. 
Tanto la especie de levaduras como el 
fermento que vuelve soluble el mucilago 
del café, pueden ser de d iferente natura· 
leza, según la l'egión geográfica. 

El m ycoder ma cOffei, pues asi pudiera 
llamarse el agente fermenta tivo del café 
de la regiór, de Chinchiná, es morfológica­
mente muy parecido al mycoderma del vi­
.no, el cual, fuel'a del azúcar, se sirve 
t ambién del alcohol previamente formado 
por levaduras al cohó licas, específicas de 
las dif rentes clases de vinos, como fuen­
t es de energia, degradando entonces el 
p orcentaje del a lcohol en el vino y oxi­
dando aquel alcohol en ácido acético y 
dióxido de carbono. 

Al examinar microscópicamente un fro­
t e hecho del mucílago del café, se encuen­
t ran corpúsculos ovalo-alargados, por lo 
menos dos veces más largos que anchos, 
los cuales, al ser co loreado.s por el violeta 
del genciana, a parecen homogéneos; en 
cambio. colorando con azul de metileno o 
aÚll 111CjOI', con solución de Gienlsa, se 
distinguen, entre la nlelnbJ'ana envolvente, 
el protoplasma, e l núcleo y los corpúsculos 
metacromáticos. Su reproducción se reali­
za en lo genera l, por brotes y por espo­
rulación y en a lgunos casos se h a n obser­
vado formas que permilen suponer que 
en determinadas circunstancias se presen­
te t ambién ia esqu isiparacidad (esquizogo­
nia) como en las bacterias; evolución que 
caracteriza precisamente la Schizosacharo­
myces. L a multiplicación por conjugación 
entre dos células no ha sido observada en 
los exámenes verificados hasta hoy en es­
t e Centro de Investigaciones. La germ ina­
ción se caracteriza por la formación de una 
pequeña yema en uno de los dos polos de 
la célu la e lipsoide, muy escasamente en 
ambos polos a la vez; esta yema t oma la 
forma de un pezón que va creciendo para 
alcanzar pronto las dimensiones de la cé­
lula madre . Este proceso germinativo se 
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inicia por amitosis del núcleo celular. La 
célula bija se separa sin demora de la cé­
lula m adre y luégo cada una prolifera a 
su vez, danGo asi origen a la segunda y, 
respectivamente, tercera generación; se 
trata, pues, de una levadura baja que se 
distingue de la levadura alta, en que en 
esta última las células bijas quedan uni­
das por lo menos durante u n tiempo de­
terminado formando cadenas más o me­
nos largas y ramificadas. 

Otra m a nera de reproducción de la le­
vadura en cuestión, co.nsisle en la esporu­
lación endógena, la cual sólo se produce 
en determinado estado de madurez de la 
célula, estado que generalmente es ocasio­
nado por "cansancio", o posiblemente en 
ciertas condicion s vita les que le ofrece el 
ambiente en el cultivo a rtificial. Dicba cé­
lula en este caso se llama esporangio. 

Las levaduras mycrodérmicas, a las cua­
les pertenec~ este agente fermenlativo del 
café, por lo general no son fermentos a l-

• cohóli cos, sino que más bien oxidan e l al­
cobol preformado que les sirve de a limen­
to bidrocar bonado como fuente le energía, 
haciendo desaparecer el alcohol, producien­
do acidez y dest ruyéndolo finalmente en 
sus componentes más primitivos, que son 
agua y ác ido carbónico. 

Para a islar las diferentes especies de 
mosto en fermentación, como en el caso 
concreto del m ucilago del café, sc proce­
de por el método de dilusión y siembra 
en medio gelatino-azucarado; de ta l ma­
nera se consiguen colonias de a pecto ca­
racteristico. 

En loda fermentación por lcvadUl as, a 
medida que avanza el proceso combustivo, 
cuando el substrato s llquido, la lcvadu­
ra se aglomera formando copos más o 
menos voluminosos que lnégo se deposi­
tan e'l el fondo cie la vasija. Las circuns­
tancias p"¡marias, que hacen acomodar la 
levadura en la superficie del mosto, se 
vuelven sucesivamente inferiores y las fa.­
cultades cl sostenerse en la superficie del 
liquido en con tacto directo con la atmós­
fera se empeoran por la razón de que la 
diferencia de d nsidad entre la célula de 
la levadura y el líquido ambiente en fer­
mentación se nivelan pl'oporcionalmente al 
progreso con qu a vanza dicha fermenta ­
ción, y finalm~nte sobrepasa, de manera 

que el peso especifico de la célula de le­
vaclura resulta mayor q u e el del liquido 
ambiente, circunsta.ncia que obra <¡amo 
causa principal del fenómeno que se ob­
serva en cuanto al cambio de localización 
de la levadura, pues en ésta, como ant es 
se dijo, al comenzar el proceso fermen­
t ativo la vegetación se limita estrictamen­
te a la superficie de substrato liquido, 
cuya densidad se disminuye precisamente 
por la fermentación, y debido a esto se 
hunde depositándose en el fondo . Este 
cambio en la proporción del peso especi­
fico en tre la célula vegetariana y el liqui­
do ambiente, permite formarse a simple 
vista una idea. acertada del avance gra­
dual de la fermentación. Claro está que 
las circunstancias que provocan el depósi­
to de la levadura y las dimensiones de 
sus copos formados, no dependen exclusi­
vamente de la concentración del substra­
to liquido, ni de la proporción del mosto 
en substancias nitrogenadas, ni del grado 
de acidez, ni de la t emperatura en que se 
ha llevado a cabo el proceso fermentativo, 
s ino también, y aun esencialmente, de la 
naturaleza de la transformación y del gra­
do de acomodación por parte de la leva­
dura. 

Siendo la peptona la sustancia nitroge­
nada del substrato liquido, la levadura for­
ma copos voluminosos; siendo asparagina, 
leucina u otros compuestos degradados, la 
levadura se presenta en form a de depó­
sito pulverulento. 

Para obtener una quebradura r ápida del 
mosto, lo que es el caso de la "cortada" 
del mucílago del café. las levaduras de 
depósito coposo, es decir, las cultivadas con 
peptona, son las preferidas; en cambio. di­
r igiendo el interés en la fabricación de le­
vadura como producto co¡:nercial para pa­
naderías, las levaduras de depósito pul­
verulento se prestan mejor pa ra prensar 
y conservar. Tratándose de levaduras cu­
yos productos fermentados son de interés 
comercial, por ejemplo, vinos, cervezas, 
quesos, pan, etc., - precisamente lo con­
trario del mucilago lel café que represen­
ta la materia que sufre la fermentación 
y en la cual debe limitars . bay que te­
ner bien en cuenta la atenuación del am­
biente, su sabor y aroma. 

Para el cu ltivo de levaduras debe tener-
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se presente que todos los seres vivos ne­
cesitan, para poder prosperar, substancias 
hidrocarbonadas, nitrogenadas y minerales. 
Indispensables para las levaduras son los 
siguientes elementos, que se les facilita en 
forma de compuestos: carbono. bidróge­
no y oxígeno, (en forma de azúcar) , ni­
trógeno, (en forma de peptona, pepsina, 
tirosina, alúmina, asparagina, leucina, 
etc,), y minerales. (calcio, sodio, potasio, 
magnesio, azufre, cloro y fósforo) en for­
ma de sales de fácil disociación, (mono­
fosfato de calcio y de potasio, cloruro de 
sodio y sulfato de magnesio ). 

La facultad fermentativa por parte de 
las levaduras, de las substancias hidrocar­
bonadas, depende en primer lugar de la 
secreción de d iastasas, que hacen hidroli­
zar los azúcares, y en segundo lugar, de 
la cimasa que los convierte en alcohol. Al 
igual que todos los seres vivos, las dife­
rentes levaduras poseen una acomodación 
gradualmente variable a determinadas 
substancias para servirse de e llas como 
alimento; fenómeno que debe tener su ra­
zón en la producción de otros fermentos 
por parte de las levaduras. Se conocen le­
vaduras cuyos fermentos apenas alcanzan 
a producir alcohol en cantidades minimas; 
otras que no lo producen del todo, y mu­
chas que en lugar de alcohol dan origen a 
éteres, tales como las del banano, piña y 
otros frutos. 

P ara poder transformar el azúcar, las le­
vaduras necesitan indispensablemente oxí­
geno y respectivamente aire atmosférico ; 
en un medio completamente privado de 
oxígeno, la fermentación de azúca"es es 
imposible. De aquí la conclusión de que 
para acelerar la fermentación del mucíla­
go con levadura, es de gran utilidad la 
aireación de la mMa del café descerezado, 
conservando a la vez la temperatura óp­
tima de la fermentación, que está entre 
350 c. y 400 C. La función vegetal de la 
levadura se realiza con mayor facilidad 
en contacto con el aire; en cambio la acu­
mulación de alcohol, estando una vez sa­
turado e l mosto de la levadura adecuada, 
es más abundante, limitando el acceso de 
la atmósfera y suprimiendo asi a la vez 
la evaporación del alcohol en formación : 
además, toda célula de levadura contiene 
en su protoplasma una determinada can-

t idad de oxígeno como r eserva en for 
combinada . 

En la vida de las levaduras, e l oxígeno 
desempeña un papel de gran impOltancia. 
pero a la vez las levaduras, (las silvestres 
en grado mucho mayor que las razas cul­
tivadas), gozan de la facultad de adap­
tarse a variaciones amplias con respecto 
a sus condiciones vitales. Resalta en gene­
ral que cuanto más aireado es e l substra­
to, mayor es su propia reproducción y, ál 
contrario, cuanto menor es el acceso del 
aire, una vez saturado de levadul'a el mos­
to, mayor porcentaje alcanza e l conteni­
do alcohólico. 

Se debe t ener en cuenta que la licuada 
del mucílago del café probablemente no 
depende de la combustión de su azúcar. 
sino más bien de la simplificación mole­
cular, de la de.strucción de las sustancias 
succinicas, las cuales forman part e de la 
mate ria albuminóidea del mucílago. Hay 
que advertir que hasta hoy no se han lle­
vado a cabo experimentos en este Centro, 
que pudiera comprobar los procesOs bioló­
g icos en est a direcc ión. No estará lejano 
el dia en que se vaya a someter la pul-
pa del café a la destileria con el doble l 
propósito de obtener alcohol y más que 
todo, de quitarle la acidez que se origina 
especialmente en los carbohid rados, con el 
fin de aplicarla en mayor grado y eficR-
c ia como abono. Para tal elaboración, ha ­
bría que destruir en primer lugar el mi- I 
coderma y ias bacterias acéticas, por es­
terilización, (pa ra privarla de la acidez 
que impide o demora el desarrollo de los 
microbios a cuyo cargo está la destruc­
ción fi nal de la materia orgánica), y en 
segundo lugar, infectar la masa con una 
levadura alcohólica cu ltivada. en beneficio 
de una rápida descompo.sición de la pulpa 
en "tierra vegetal". 

En t odas las industrias de fermenta­
ción. la mism~ substanciá ' fermentada es 
el producto de consumo, como son: la cer­
veza, el vino, e l queso, el pan y aun la 
chicha. De aqui las precauciones debida 
e indispensables para la fabricación de un 
producto de calidad. En la fermentación 
del café, es el mucilago licuado el produc­
to directo de la f erment ación, pero a él 
no hay que dedicar mucha atención sino 
al verdadero "ripio precioso" de la fer-
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mentación, el grano del café, que mientras 
menos participe en el proceso f ermentati­
vo concreto, m enos sufre su propia ca li­
dad. De aquí la conclusión de que si 
se puede suaviza r y a corta r t emporal­
mente e l periodo de la "cortada" de la 
baba del café, lo que en toda fermenta­
ción es e l fruto de un proceso bioquimico 
en el cua l las substa ncias activas, los 
agentes efectivos, son producidos por mi­
crobios en forma de secreciones, las que 
obrando como solventes químicos en de­
terminadas substancias, se llaman fermen­
t os, (comparables a las exot oxinas ) . En 
el caso espec ia l de l café, además pueden 
obrar substa n cias residuales de la destruc­
ción del propio organism o microbiano ini­
cial, (comparable a las endot ox inas que 
causan hemolysis) , t eniendo en cuenta que 
en la época final. cuando el grano se toca 
áspero por haberse desprendido totalmen­
te el mucílago licuado, éste no contiene, 
o sólo en muy poca cantidad, cuerpos de 
la levadura activa que habian iniciado e l 
proceso. 

En t odos los procesos biológicos. lo qu e 
se pret ende por la aplicación artific ial de 
cultivos, (vacunación ), es la reacción por 
parte del cuerpo inoculado , pero el café 
mismo no reacciona, .ni debe participar 
propiamente en la fermentación, es deci r, 
en la fase que se refier e a la licuación 
de la capa mucilaginosa. 

La f ermentación natural del café es un 
proceso bastante penetrante, y desde hace 
mucho tiempo e l procedimiento ha lIama­
CA la a tención por d iferentes razones, a 
los expertos en e l ramo. Solament e bie-n 
manejado y controlado se evita el que el 
grano sufra por la acción fermentativa 
que causa la licuación de la capa m ucila ­
ginosa, control que se puede conseguir. gra­
cias a la resistencia ofrecida por la pelí­
cula o piel plat eada (s ilver skin) contra 
la infiltración del grano por la baba agria . 
Precisa mente por mala s y prolongadas f er­
mentaciones, la impermeabilidad de la pe­
licula protectora propia del grano ' sufre 
daños. facilitando a l liquido ambient e la 
penetración a la propia masa de la a lmen­
üra. Esto se compr ueba, sometiendo e l 
grano la vado a un t eñido intenso corno 
por ejemplo, con solución de violeta de 
gencia na en agua a 40 c.. dura nte 10 a 

15 m inutos. E stando la pelicula debida­
mente intacta , se limila la coloración es­
trictamente a l pergamino. es decir, la pe­
licula "sa na " es a bsolutamente refract a­
r ia a la penetra ción del liquido coloran­
t e ; en cambio, cuando la pe licula no rmal­
mente imperm eable ba suf rido una a lte­
ración por un "impacto quím ico". que pue­
de ser el resultado de una fermentación 
inde bida , la qu e ataca la mism a substan­
cia que compone la película, entonces re­
su lta una alteración en su estructura qui­
m ica y fí s ica, que permite la penetra ción 
del medio liqu ido; esto se puede demos­
tra r fácilmente por el t eñido de la subs­
tancia m isma del grano, (almendra) , por 
el colorante usado e n e l ensayo. 

Este fenóme no admite supon er que es­
tando la acc ión de los fermentos ligada 
a un vehiculo liqu ido . con la fermentación 
del mucilago no es posible lógicamente 
mejorar la calidad origina l del café, pero 
en cambio ella puede perjud icarse en alto 
g r a do, sometiendo el grano despulpado a 
fermentaciones que a lteran la estructura 
normalmente impermeable de la película, 
faci litando en seguida la penetració.n del 
m edio liquido fermentativo, al interior del 
grano. Aún rn ás : en el proceso de ferm.en­
taciones resultan diferentes sustancia.s ga­
seosas de olor más o menos to lerable, has­
ta repugnante. gases que por supuesto, 
penetran con mayor facLlidad por una pe­
licula porosa a las substancias de la al­
mendra , que por la pelícu la intact a , que 
constituye u na protección natural. Claro 
está que también los gases pueden influir 
sobre e l aroma, que en combinación con 
otros fact or es del grano da al café la ca­
lídad y finalmente el precio comercial. 

La fe rmentación na tural de l café exi­
ge lo menos que se debe esperar respect o 
a la higiene moderna que el público en el 
mundo civilizado requie re sobre cualquier 
producto de consumo. Sólo desde este pun­
to de vista se im pone una reforma Uj"­

gente, para conseguir por procedimientos 
complet a mente dirigibles en su acción , 
ventajas de diferente índole, entre ellas 
la ca lidad del café. 

En la na tura leza orgánica, tanto vege­
tal como a ni ma l. la t otalidad de las tra ns­
fo rmaciones susta ncia les . se r ea liza a ba­
se ele fermentos : ~in ellos no existiria vi-



2922 Revista Cafetera de Colombia. 

da orgánica alguna en el universo. Ahora, 
definiendo en general los fermentos y res­
pectivamente sus productos, como catali­
zadores, es decir, agentes indirectos en de­
terminados procesos químicos, en los cua­
les ellos mismos no participan directamen­
te sino que apenas producen el reactivo 
quimico que lleva a cabo la transforma­
ción substancial deseada, se puede estimar 
el micoderma como fabricante natural de 
la substancia quimica precisa, que corta 
la capa mucilaginosa envolvente del gra­
no, la cual por su calidad mucosa - más 
y más conpacta hucia el grano y en su 
capa profunda, en un principio resistente 
a la acción disolvente del agua- represen­
ta un medio a propiado, a pesar de su reac­
ción ácida origina l, para la vegetación de 
las diferente clases de microbios, por su­
puesto con preferencia para los otros áci­
do-resis tentes. Precisamente la vegetación 
abundante de diferentes clases de levadu­
ra, inclusive el mycorlerma en cuestión, 
acelera considerablemente la acidificación 
del m ucilago a expensas de las substancias 
azucaradas que originalmente se bailan en 
él, de tal manera que el café despulpado a 
máquina y por consiguiente privado de un 
buen número de corpúsculos mycrodérmi­
cos adberentes a la superficie de la cere­
za, y de una cantidad considerable de subs­
tancias azucaradas solubles en el agua, que 
facilitan a los gérmenes de la fermenta­
ción, las condiciones vitales para su in­
mediata vegetación, demora mucbo más 
tiempo para que se licúe el mucllago y 
poderse lavar bien el grano, que el caf~ 

despulpado a mano, en cuyo procedimiento 
no interviene la desfavorable acción arras­
trante del agua. 

Pero en la máquina despulpadora, el 
agua, aun en poca cantidad, es un factor 
indispensable tanto para conservar libres 
los canales del pechero, como también pa­
ra transportar el café despulpado bacia 
el tanque de fermentación. El problema 
es, pues, por lo menos compensar o, aún 
mejor, aumentar el número de agentes 
fermentativos perdidos por el procedimien­
to mecánico, inclusive restaurar sus con­
diciones vitales perjudicadas para fomen­
tar su rápida y abundante reproducción 
con la consiguiente enérgica acción fer­
mentativa, en forma de una adición efi-

caz de cultivos artificiales de la levadura 
natural de la cereza del café emulsionadas 
en una solución azucarada, como fuente 
de energia para la levad\:ra. 

El proceso de la fermentación del o1u­
cilago es análogo al daño de la lecbe (cor­
tada), cuya caseina originalmente en so­
lución se coagula, es decir, se separa en 
forma sólida del disolvente, cuando la le­
che alcanza a una acidez de 25 a 30 gra­
dos, y aunque la fermentación del mucila­
go tiene por objeto licuar, es decir, ha­
cer solubles las substancias mucilagino­
sas pegadas al pergamino, en ambos ca­
sos no es el microbio mismo el que corta 
JÚ la lec be, ni el mucílago, sino que la 
a lteración de ambas sust ancias se efec­
túa a consecuencia de un reactivo produ­
cido por los procesos vitales de los mi­
crobios respectivos, o por un residuo que' 
ba resultado a libre disposición, en forma 
de un radical o elemento listo para en­
trar en nueva reacción por la destrucción 
de la molécula de la substancia original. 

Concletando el problema a la fermen­
tación especial de café, se presenta un in­
terrogante de importancia sobre si la sus­
tancia reacti va que licúa en la fermen­
tación natura l el mucílago, se obtiene ex­
clusivamente por medio de la obra de de­
terminados microbios, o si se puede con 
mayore economias generales conseguir 
otra fuente, o si se dejará reemplazar 
por otro reactivo cuyo efecto por 10 me­
nos a la vista, fuere idéntico o tal vez 
superior en el beneficio del café. 

El mucílago adhel'ente a l grano, se li­
cúa por la acción de cultivos de diferen­
tes clases de microbios, por ejemplo, los l 
sacharomyces, mycoderma, bacteria acéti­
ca, oidium, etc., cuyos productos finales 
en su transformación sustancial obran ac­
tivanlente en la licuación sin ser empero, 
idénticos. Este argumento comprueba que 
el agente activo que convierte el mucíla-
go (originalmente insoluble en el agua), 
en una sustancia soluble, no es especifico. 

Por múltiples experimentos resulta que 
la acidificación y paralelamente la licuación 
del mucilago, se verifica con m ucha ma­
yor rapidez por medio de sacbaromyces 
que - por ejemplo-- por medio de la bac­
teria acética o por el oidium, respectiva­
mente, aún fuera de los perjuicios que 
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ocasionan estos últimos agentes no sólo 
al el pergam ino sino también en la peli­
cula protectora y por consiguiente en la 
almendra misma, alterándola desfavorable­
mente. Es, pues, lógico que se debe fo­
mentar a todo trance la vegetación de los 
sacharomyces, eliminando, o por lo m enos 
reduciendo hast a donde pueda alcanzarse, 
la intervención de los microbios perjudi­
ciales. Para obtener estos resu ltados s 
Indispensable: 

l ,>-Reducir a l mínimu m el contacto ele l 
café descerezado con el agua corriente de 
la despulpadol'a; 

2,>-Hacer lo posible para que todas las 
cerezas estén en el más uniforme grado 
de madurez, a fin d e no someter los gra­
nos de las ce rezas maduras a la fermen­
tación prolongada que rlecesitan los gra­
nos pintones; 

3o--Compensar la pérd ida de las subs­
tancias extraidas y lavadas, por liquidos 
nutritivos adec uadas para la levadura ; 

4,>-Inocular la masa de café r ecién des ­
pulpado y depositada en t anques de sumo 
aseo, construidos con material mal conduc­
tor del calor para conservar la tempera­
tura de la masa a l grado más nivelado 
posible, un cultivo de levadura joven y ac­
tlva en emulsión adecuada ya sa turada del 
fermento licl!ante. 

El procedimiento para obtener cultivos 
ptu'os de levadura nativa es e l siguiente: 

Se cort a n con tijeras unas dos o tres ce­
rezas sanas y bien maduras, sin tocar­
las con los dedos, de un cafeto seleccio­
nado del interior de una plant ación, de­
jándolas caer directamente en un tubo 
grande de ensayo O en un pocUlo colo­
cado debajo. que contenga aguadulce ber ­
vida y fria, y se agita el envase para 
enjuagar bien las cerezas. Luégo se co loca 
coro la mayor asepcia posible una gota de 
este baño inoculado en varias cajas de 
pelri, regándolo sobre la superficie del 
substrato sólido, (solución nutr itiva , agar' 
Y glucosa ). 

Exponiendo estos cultivos a t emperatu­
ra constante de ap roximadamente 30 gra­
dos c.. se forman en el tra nscurso de 2 
dias co lonias caracteristicas, que se uti­
lizan para inocular substratos liquidos en 
cantidad de \'" litro, en frascos de El'len­
mayer este rilizados y colocados horizon-

talmente (evit ando que se moje el t apón 
de algodón para imped ir la infección pos­
t erior), a fin de f avorecer la circu lación 
a tmosférica en el interio r del envase. En 
3 O 4 dias, se forma un a capa espesa es­
trechamente arrugada, de olor agr adable 
de panadería y de color blancuzco cuando 
los cultivos se hacen e n la oscuridad, o 
azaframado si se hicieron expuestos a la luz 
d iurna . Es ta capa espesa en forma de ma­
sa flotante gaseosa está const it uida exclu­
sivamente por el agente m icrobiano en 
cuestión, el cual , en el caso concreto, es 
1ma levadura mycodérmica cromófi la. An­
te~ ele que la capa empiece a hundirse en 
el substrato liquido, lo que car acteriza la 
juventud de la levadura y ocurre, según 
la densidad de l liquido, a los 5 o 6 días 
después de la siembra, se agita enérgica­
mente el envase para vaciar e l cultivo, in­
clusive el substra to liquido, y utilizarlo, 
sea para inocular con esta enlu lsión resul­
tante el café recién despul pado a f in de 
conseguir su rápida fermentación . O sea 
para pasarlo a otros e nvases con liquido 
nutritivo y conseguir asi nueva reproduc­
ción de l agente. 

La composición del líquido nutritivo que 
nos ha dado la más abundante cosecba, es 
la siguiente: 

Agua destilada 1 litro 
Panela .. . . 100 gramos 
Peptona seca .. 40 
Sal . . . . . . . . 10 
F osfato de potasa .. 3 
Sulfato de magnesia . . 2 
Extracto de carne . . 20 

En las circunstancias que comúnmente 
ocurren en la práctica, pues, nunca se d is­
pone de un laboratorio en las baciendas 
cafeteras. se logra obtener resultados muy 
satisfactorios, sirviéndose apenas de vasi­
jas lavadas con agua birviendo, en las cua­
les se trasvasa el liquido nutritivo bien co­
cinado, y cubriéndolas sin demora con un 
cedazo, sobre el cual ~e extiende una toa­
lla li mpia para impedir que otros gérme­
nes de l aire atmosférico se depositen en 
el iiquido nutritivo. contaminando el ver­
dadero cu ltivo. s in privar a éste de l acce­
so del a ire. factor' indispensable para ob-
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ten er una abundante reproducción de las 
células mycodérmicas. 

Es caracteristico para todas las levadu­
ras, e l simplificar la molécula de azúcar 
dejando en libertad cantidades de gas car­
bónico, sin O con formación de a lcohol, y 
siempre acidificando el substrato, por la 
sola acumulación de ácido carbónico. Se­
gún esto, es lógico suponer que este gas 
carbónico, puede ser el agente, sobre to-

I do en estado naciente que es tan activo y 
por sí mismo puede llevar a cabo la licua­
ción del mucílago, lo cual consiste en una 
hidrolización de la molécula mucilaginosa . 

Los experiment os de laboratorio en es­
te sentido han comprobado que exponien­
do e l café recién descerezado a un ambien­
te ne tamente de gas carbónico, ya en es­
tado formado pero sin compresión, y con 
mayor razón en estado naciente, en e l 

-") cual ~I elemento quimico es más activo, 
se Iicúa el mucilago en la mitad del tiem­
po necesario para obt enel' el mismo resul­
t ado bajo la fermentación normal , siempre 
dependiendo este período del grado de ma­
durez de la cereza. Se ofrece, pues, en 
este experimento una paralela inesperada, 
pues, tanto en la fermentación natural co­
mo en el procedimiento quimico, el grado 
de madurez es factor decisivo en la trans­
formación de la molécula mucilaginosa en 
una sustancia soluble en agua. Asi vemos 
que e!1 la fermentación natural. esto ocu­
rre por estar la capa mucilaginosa de las 
cerezas maduras más rica en sustancias 
azucaradas. de las cuales se desprende e l 
gas carbónico con más facilidad y abun­
dancia , que de los granos pintones; por 
otra parte, vemos en el procedimiento qui­
mico una imitación parcial de la fermen­
tación natural al poner el grano directa­
m ente en el medio gaseoso que la leva­
dura tiene que producir, notándose que el 
mucilago dulce se presta en mayor gra­
do para la penetración del gas carbónico 
en su molécula, con motivo de su simpli-

ficación , que la capa mucilaginosa más 
compacta y de sabor simple del grano pin­
tón. 

La mayor actividad química de tm ele­
mento en est ado naciente, tal como ocu­
rre precisamente en la producción de áci­
do carbónico por la levadura, se pued;' 
compensar en parte en los procesos qui­
micos, por el a umento de la t emperatura 
y por compresión, tratándose de un gas. 
D e modo que sometiendo el grano recién 
despu lpado a una presión elevada de gas 
carbónico y observando el g rado óptimo 
de t emperatUl'a sin perj uicio para el aro­
ma del caf é, queda fuera de duela el he­
cho de que se puede acortar más el pe­
riodo necesario para la Jjcuación del mu­
cilago por medio del ácido carbónico, agen­
te refrescante y agradable tanto ele las 
cervezas como de todas las bebidas gaseo­
sas a lcohólicas y no alcohólicas. 

No estaría de más llevar a cabo experi­
mentos paralelos que r eemplacen el gas 
carbóni co por el oxígeno, siendo este ele­
mento a ún de mayor actividad penetrante 
para la molécula, por motivo de simplifi­
car su estructura. 

En todo caso, el autor de est e informe 
tiene plena confianza en que, continuando 
los experimentos, se lleg ará poco a poco 
hacia la luz de las combinaciones com­
plicadas y todavía oscuras del quimismo 
de la fermentac ión ; algún dia se podrá no 
solamente sin perjuicio para el café, sino 
también en beneficio de su calidad, hacer 
desprender el mucilago del grano por un 
procedimiento químico, más económico e 
higiénico que la fermentación. 

Dr. Rob. Scharrer, 

Ex-Jefe de la sección de Bacteriologia y 
Biología del Centro Nacional de In­

vestigaciones de Café. 

Chínchiná, agosto 10 de 1940. 

LA FEDERACION NACIONAL DE CAFETE ROS 

está vendiendo Cafeteras E léctricas de alta cali­
dad, a precios muy reducidos. Solicítense informes 
de la Gerencia o de los Comités Departamentales. 
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