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En el beneficio hllmedo del café se lleva a cabo una fermentacidn 
para eliminar la capa viscosa que rodea el grano del café, la cual de 
no ser eliminada casi completamente, provoca problemas de secado, 
manchado Indeseable de la semi I la y consecuentemente Incrementos en 
los costos del proceso. Se han reportado en la Ilteratura diversos 
estudios enfocados a entender la etapa fermentativa; por ejemplo, cual 
es la composlclon qulmlca del mucllago (pectlna) y de que forma se 
puede acelerar el tiempo de fermentacidn con objeto de aumentar la 
productividad del fermentador. De la Ilteratura se conoce que los 
microorganismos que eliminan la pectina presente en el mucilago 
(aproximadamente un 30%) producen un compuesto bioqulmlco (enzima) 
llamado pectlnasa, que es el encargado de fraccionar la pectlna. 

En este trabajo se presentan resultados del uso de una enzima 
comercial en el beneflclo hlllmedo del café variedad Robusta, del cual 
se tienen referencias que la etapa fermentativa dura hasta 72 hs. Se 
obtuvieron: La temperatura (60') y pH (3.2) ptimos de la enzima con 
el fin de tener una referencia para conocer cual es el tiempo minimo 
posible de esta etapa y saber que factores son los mas Importantes. 
Se observd el efecto de la agltacldn en el sistema encontrandose 
que ésta favorece la el iminacldn del mucl lago, reduciendo 
considerablemente el tiempo de fermentacidn. Se realizd una prueba 
a nivel de 5 Kg de grano en condiclones de operacldn cercanas a la 
Industrial obtenléndose tiempos de fermentacidn de 24 Hs uti I Izando 
1 Kg de enzlma/tonelada de grano despulpado. 
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