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As caracteristicas de sensibilidade a dessecacéo e baixa longevidade das sementes de café dificultam a sua
utilizacdo para a propagacdo da espécie, alem de ser um fator limitante para a manutencdo do germoplasma num
longo prazo, colocando em risco a variabilidade genética existente.

Tem sido recomendado que sementes de café devem ser colhidas no estadio cereja, desmuciladas por fermentacdo em
agua, secadas e armazenadas com umidade de 10-12% de umidade, em embalagens herméticas sob temperatura de
10/150C. No entanto, sabe-se que sementes processadas nestas condigdes apresentam baixa longevidade e ndo
produzem mudas com padr&o de qualidade aceitavel para o plantio, apds serem armazenadas.

Resultado recente tem demonstrado que diferentes métodos de processamento e graus de umidade podem
afetar a qualidade das sementes e, uma hipotese é que durante a desmuci Iagem € secagem possa ocorrer a ativacéo de
enzimas ligadas a processos oxidativos, reduzindo atoleréncia das sementes a dessecacéo.

Diante disto, este trabal ho teve como objetivo estudar os efeito de diferentes tipos processamentos e graus de
umidade na atividade dos sistemas i soenziméti cos esterase e catalase, em sementes de Coffea canephora Pierre.
Material e métodos

A pesquisa foi realizada no Laboratério Centra de Sementes do Departamento de Agricultura da
Universidade Federal de Lavras — UFLA. Frutos de café foram colhidos no estédio cergja de maturagéo e foram
submetidos a trés tipos de processamento: 1) desmucilagem em desmucilador mecanico, 2) desmucilagem por
fermentacdo em agua por 24 horas e, 3) sementes mantidas nos frutos.

ApOs 0 processamento, as sementes e frutos foram secados em estufa de circulagdo forcada a 35 oC e
amostras foram coletadas durante a secagem, a cada 24 horas, obtendo-se sementes com graus de umidade
decrescentes de 58 até 12%. As sementes provenientes de todos os tratamentos foram submetidas a andlise
eletroforética de isoenzimas, sendo 0s géis revelados para 0s sistemas i soenzi méticos esterase e catalase.

Resultados e discussio

Observou-se pelos resultados da eletroforese das isoenzimas, que ocorre um aumento da atividade da
Catalase e da Esterase a medida que as sementes perdem umidade, nos trés tipos de processamento. As sementes
submetidas a fermentacdo em agua, para a remocado da mucilagem, apresentam atividades mais intensas da enzima
esterase.

Ressalta-se que 0 aumento da atividade das enzimas é coincidente com a reducdo da qualidade fisiol6gica
das sementes, cujos percentuais de germinagdo apresentam decréscimos na medida em que as sementes sao
submetidas a secagem. O grau de umidade em que ocorre a ativagdo da enzima Esterase, variou de acordo com o tipo
de processamento, sendo de 28% para processamento no fruto, de 25% para a desmucilagem por fermentacdo em
agua e de 20% para a desmucilagem mecanica.

Ja a atividade da Catalase é observada nas sementes cuja mucilagem foi retirada, em umidades mais altas do
gue nas sementes secadas no fruto; sendo que a fermentacdo em agua proporciona a ativagdo desta enzima em todas
as umidades, apds a remocado da mucilagem.

Conclusio

Durante a secagem das sementes de Coffea canephora Pierre, ocorre aumento na atividade de enzimas
associadas a0 processo oxidativo, sendo que a ativacdo destes sistemas enzimaticos é variavel com o método de
processamento.
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