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ABSTRACT

Thir work stndies the enzimatic activities of Polyphenol oxidase, Peroxidase
and Catalase in nnprocessed coffee bean samples and correlate them with the beverags
guality which was previontly evalnated by experts from the Brazifian Inustitute of Coffer.

A namber of 35 sampier, collected in farms of 27 connties in the States of Sdo Pauis
and Minas Gerais, weve uied thus allowing an evalwation more geneval than in previons

works

The final 1esults thowed that PIO activity decreased in the same order of ihe

clasiification made by the experts.

On the other hand, catalase and peroxidase did not show sneh a definite relation-
ship Nonetheless it was possible to observe that the activity of those samples classified
as “Rio" thewed an averape valwe considerably lawey than the others—The authors.

Introdugio

PRECO da venda de café depende de dois fa-
tores: qualidade e tipo de café (27). A qua-

¥ lidade depende do aspecto, cor e tamanho da
fava, bebida, etc A qualidade da bebida é o fator
mais importante da classificagio por qualidade, e esta
¢ avaliada por provadores especificamente treinados
para diferenciar os cafés quanto is suas propriedades
organolépticas

Com relagio 4 qualidade Antunes Filho (9) afirma
que através da prova sensorial, tanto a classificaciio d=
vinhos como da qualidade da bebida do café tem sido
satisfatoria para fins de comercializagio. Calle (11),
falando sobre a subjetividade de prova de xicara, afir-
ma ser ela liimtada pela aptidio do provador, que pode
ser deformada e que ndo ¢ possivel ser medida. Moénaco
(21) reconhece que, embora a determinacio da quali-
dade da bebida estejn sujeita a erros devido a discre-
panciz do paladar, nio se encontrou ainda outra so-
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lucio, em vista da complexidade dos virios fatores que
afetam. Fairbanks Barbosa er af. (13), verificando re-
sultados discordanet em amostras provadas por di-
ferentes degustadores, realizaram estudos com bases
estatisticas visando determinar a validade da prova de
xicara Qs resultados mostratam que, com técnicas ade-
quadas e degustadores capacitados, a prova de xicara
¢ perfeitamente vilida dentro de certos limites.

Ameorim e Silva (1, 3), encontraram uma cosrela-
¢io positiva entre a cqualidade da bebida do café bra-
sileiro ¢ a atividade enzimdtica da polifenoloxidase.
Os autores acham que os melhores cafés possuem umai
atividade relativamente maior devide ao fato de que
s piores cafés passaram  por condigfes de injarias
(que pode ser de causa patolégica) e assim a quanti-
dade de fendis oxidados (enzimdticamente ou nio)
aumentou, inativando desta maneira a enzima polife-
noloxidase. O mecanismo da inativa¢gio da polifenolo-
xidase pelas quinonas formadas ji é conhecida na lite-
ratura (16). Posteriormente, Rotemberg e Iachan (23,
247, confirmaram esses resultados. Os mesmos autores
no ano seguinte (1971) propuseram um método qui-
mico automitico para a diferenciagio de café-bebida

Sanint e Valencia (25), na Colémbia, induzindo
em café despolpado diferentes qualidades de bebida
por meio de diversos tempos de fermentagio, obser-
varam que também para cafés despolpados a atividade
enzimitica da polifenoloxidase era maior nos me-
lhores cafés
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Corte Dos Santos ef af (12), estudando o efeito
da umidade do ambiente na qualidade da bebida e na
atividade de algumas enzimas, observaram que somente
quando a umidade relativa do ar era de 50% havia
um aumento na atividade da lipase

Segundo Oliveira (22), a atividade ensimatica da
PFO de grios de € aidbica 1. cv "Mundo Novo', 'Ca-
tuai Amarele’ e Bourbom Amazelo’ ni#o diferem entre
si quando submetidas ac mesmo tratamento; diferem
quanto a locais de coleta, tipo de degomagem (alcalina
e fermentagio natural). A atividade enzimitica de ¢
dewevsei, C. canephora, € aribica ¢ € liberica dife-
rem entre si e a atividade decresce com o tempo de
armazenamento sende que o dectéscimo da atividade
foi mais acentuada nas amostras que apresentavam maior
atividade,

Amotim ef a4f, (4, 5, 6, 7, 8, 20), em uma séric
de trabalhos publicados sobre quimica do café brasi-
leiro, encontratam em sintese: amostras de café de
diferentes qualidades de bebida nio diferem quanto i
catboidratos e fenois soliveis totais, mas em café de
bebida rio o teor de proteina solivel, fenois hidio-
lizdvels, atividades da PFO foram inferictes ao café
de bebida mole Observaram tambén queda na atividade
da PFO com o armazenamento dos grios Finalmente,
concluiram que o café rio sofreu reaces hidroliticas
¢ oxidativas

Accilla e Valeacia (10) observaram que 2 demora
entre colheita e despolpamento, espécie de café, altitu-
de de cultivo, tempetatura de seca, o grau maturacio,
tempo de armazenamento e aplicagdes de Ethephon,
afetam a qualidade da bebida e a atividade da PFO

Devido ac ntmero reduzido de amostras de café
utilizadas nos trabalhos até entio publicados, sobre a
polifenoloxidase relacionada com qualidade da bebida,
resolveu se estudar essa atividade enzimitica em major
nimeto de amostras, de diferentes regides, e incluir as
enzimas peroxidase ¢ catalase.

Materiais e métodos

Para o presente ensaio foram coletados, durante o3
meses de maio a setembro de 1969, aproximadamente
125 amostras de café 68/69, provenientes de tegides
cafeicultoras do Estado de Sio Paulo e Zona da Mata
de Minas Gerais E, pam se ter certeza de que as
amostras de café de diferentes procedéncias ou de di-
ferentes qualidades nio fossem misturadas, prejudican-
do o ensaio, foram coletadas diretamente nas fazendas
e armazens de cooperativas,

Na obtencio dessas amostras, foi considerado o
zoneamentodo Estado de Sio Paulo realizado por
Teixeita et 4l (26)

As amostias foram inicialmente provadas pela equi-
pe de degustadores especializados de Secio de Classifi-
cagio ¢ Depgustagio do Serac SP - 1 - IBC - Sio Paulo:
selecionadas 35 amostras, sendo 7 de bebida "Mole”,

7 de “Apenas mole”, 7 de bebida "Dura’, 7 de
bebida “Riada’ e 7 de bebida “Rio".

As amostras foram armazenadas em latas de alumi-
nio com capacidade de 400 gramas ¢ em temperatura
ambiente

Para obtencio do extrato, amostras de 30 gramas
de grio de café cri foram pulverizadas 4 temperatura
ambiente em moinho de facas de alta rotagio, durante
dois minutos, ¢ em seguida utilizadas como fonte de
enzimas Do resultante da moagen, apenas a fracio
fina foi aproveitada e o restante descartado.

Determinagio da  atividade da  polifenoloxidase
(P¥O). Do material acima desceito, duas gramas foram
colocadas em almofariz contendo arcia fina (30 - <0
“meshes’} e 10 ml de solugio tampio de fosfato de
sadio 0,1 M, pH 7,0, Todo material usado era manti-
do gelado O po era entio macerzdo por dois minutos,
filtrado em pano de matha grosseira e centrifugado por
vinte minutos 2 12.000 rpm, 4 tempesatura de 0 - 4,0°C.

O sobrenadante assim obtido foi diluido e usado
come fonte enzimitica. A diluicio do extrato final usa-
do come fonte enzimdtica, foi feita segundo analises
prévias de atividade do material usado De acordo com
a conviniéncia, esse extrato foi diluido nas proporcdes
de 1:25, 1:50 ¢ 1:100

A mistura feativa era constituida de 5 ml de solu-
¢do de L-Dopa, na concentragio de 8 mg/10 ml (3,4
dihidroxifenilzlanina da Nutricional Biochemical Corpo-
ration), segundo Ferreira e Amorim (16) e em solucio
tampio de fosfato de sédio pH 7,0 ¢ 1 ml do extrato
diluido. A determinagic da absorbinciz foi feita em
colorimetro  Klett-Summerson, filtto 42, de dois em
dois minutos. A mistura reativa foi mantida i tempe-
ratura de 36°C, durante a reagio enzimdtica Como
controle, foram colocados dois tubos de ensaio, sendo
um com apenas solugio de Dopa e o outro com o
respectivo extrato em solugio tampio

Na determinacio da atividade da catalase o extrato
enzimitico fol obtido de maneira semelhante i do
PFO, em pH 7,0, tampio fosfato de sodio M/1s,
segundo o processe descrito por Luck (18), cujas etapas
podem ser resumidas na seguinte forma: Em um becker
de 200 m! em banho de gelo-agua foram colocades 40
ml de tampéo fosfato M/15, pH 7,0, 50,0 ml de solu-
¢io de dgua oxigenada 295 (Perydrol Merck) e 10
ml de extrato enzimitico 1:10 (1 g de pd para 10 ml
de tampio). Nos tempos 0,5, 1,0; 2,0; 4,0; 7,0 e 10
minutos foram retiradas da niisma reativa alicotas de
10 ml e transferidas para tubos de centrifuga contendo
2 mi de solugiic dcido (40 g TCA + 100 ml H,SO,}.
Em seguida, centrifugadas a 3000 rpm, durante 5
minutos. Do sobrenadante foram retitado 6 ml e trans-
feridos para erlenmeyer contendo 2 ml de jodeto de
potissio a 195 O erlenmeyer era entio fechado e co
locade em ambiente refrigerado e escuro por vinte
minutos, titulando-se em seguida com tiossulfato de
sddio 0,05 N, até coloragio amarelada. Posteriormente,
foram adicionadas 2 gotas de solugio de amido (1 g de
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amido + 5 mg HgCl, em 500 mi de dgua) e com-
pletada a titulagio até o desaparecimiento da colora-
¢io azul. Os volumes de tiossulfato de sbdio gastos
eram, entio anotadas para cilculos posteriores.

Na determinagio da atividade da peroxidase: O ex-
trato foi obtido em tampio fosfato de sédio pH 6,1 €
0.1 M i maneira usada na extracio da PTO. A mistura
reativa se constituia de: 0,5 ml de dgua oxigenada
0,01 M; 1,0 ml de pirogalol; 0,02 ml de extrato 1:50,
o volume completo 2 6,0 mi com solugio tampio. Com
a adicio da 4gua oxigenada, era iniciada a contagem
do tempo, acompanhando-se a variagio da absorbincia
no colotimetro Klett-Summerson fiitro 47, de 15 ¢m
15 segundos até 3 minutos. Como controle, substituiu-se
a 4gua exigenada por solugio tampio de fosfato. A
reagio fol processadda & emperatura ambiente (25°C)
e a determinagio foi feita conforme UTerhrmann e
Diamond {14), com algunas alteracdes

As determinacdes de nitrogénio total foram feitas
em aliquotas de 1 ml do extrato pelo método de
Kjeldahl com adaptacdes de Malavolta (19)

Resultados

Testes preliminares: Foram efetuados na determi-
nacio da atividade enzimdtica das enzimas estudadas,
com a finalidade de se determinar a metho concentra-
¢io enzimilica, tempo de incubagio, etc. As Tiguas
1 e 4 correspondem & atividade enzimdtica da polife-
noloxidase, Figuras 2 e 5 cortespondem a atividade
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enzimdtica da peroxidase, ¢ a Figura 3 4 atividade da
enzima cataiase. Actividade enzimitica da Polifenoloxi-
dase Quadro 1, apresenta valores obtidos na deter
minacao da PFO

Pela andlise de varidncia, foram encontradas dife-
rencas significativas ao nfvel de 165 entre o5 trata-
mentos (bebida mole, apenas mole, dura, riada e rio).
T4 o teste de médias (teste de Tukey) nos indica que
apenas os tratamentos mole ¢ rio sio significativamente
diferentes.

Com os valores cbservados, juntamente com as mé-
dias das provas de xicara (Quadro 2) foram feitos
estudos de regressio e correlagio.

O valor da correlacio (1) encontrado entre a ati-
vidade da PFO e os valores médios das notas atribuidas
& qualidade da bebida para cada amostra foi £ == 0,488
A ‘anilise de varifincia mostra que hi correlagio entre
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Quadro | —Atividade especifica do polifenoloxidase em amostras de grios de bebidas padedes. Os valores co.
rrespondem a diferenca de absorbincia em unidades Klett, entte 0 e ¢ minutos por minuto, por
mg de nitrogénio proveniente do extrato adicionado a solucio de DOPA.

watidade . L
{_Sls h!:bl'{i:l.i Blogos Miédias
]
Mote 27,6 85,1 54,1 58,8 97,5 82,2 74,0 73,33 b
Apenas Mole 519 39,0 91,5 39,2 20,8 50,3 69,6 61,79 ab
Dura 65 25,5 42,5 30,7 4,1 20,1 81,0 44,8+ ab
Riada B5,1 41,9 55,5 25,2 70,0 32,1 41,9 44,57 ab
Riu 22,0 13,1 61,0 324 12,9 22, 61,8 32,30 a
CV. = 387 %
DMS = a0 nivel de 5 9% = 3% 31
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Fig. 4 —Cindtics da reacdo enzimdtica de PFQ de grdos de café sebre
A4 dibidraxifenibalaning Euelba da cencentracin do extrato

o5 valores das notas atribuidas as wvirias bebidas pa-
drGes e a atividade da PFO. (Quadro 3).

Os valores médios da atividade da PFO e das notas
de qualidade da bebida dos grios de café estio dis-
tribuidos segundo uma reta, dada pela equagio de
Iegf@ﬁsﬂo

y = 2585 + 12,51 X
onde
y = corresponde a atividade especifica da PIO e

x = corresponde a notr atribuida a qualidade da

bebida.

Quadro 2.—WValores médio obtidos pelas amostras classificadas como mole, apenas mole, dura, riada e rio.
As notas foram atribuidas segundo escalas de valores proposta por Garruti e Conagin (17). Os

\

valores correspondem 4 média de trés degustadores em 6 provas efetuadas,
dQI.:n}::.‘iIJ;lgts Blacus Médias
Mole 3,87 3,78 5,67 3,33 3.28 3,61 340 3,57
Apenas Mole 3,33 3,11 2,72 2,55 3,00 2,83 2,67 2,89
Dura 1,89 2,22 2,22 2,05 2,11 2,28 1,67 2,06
Riadu 1,00 1,50 0,89 £ad 0,89 1,67 1,00 1,20
Rio 0,39 0,50 6l 0,4 0,50 0,55 0,50 0,47
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Quadro 3 —Andlise de varifncia para testar o valor
de "

Causas de Variagio Gi. QM F
Repressio linear 1 -4.893,68 10,3050
Desvio de regressio 33 475.02
Total 34

w8 Sippilieativo ao nivel Jde 154

Atividade especifica da peroxidase Os resultados
¢ os valores médios da atividade da enzima peroxidase
estio no Quadro 4

A anilise de varidncia mostrou diferenca significa-
tiva 3o nivel de 59 entre os tratamentos (bebidas) e
o teste de médins (Tukey) mostrou diferencas entre
as médias das bebidas dura e rio.

Atividade especifica da atalase No Quadro 5 sfo
encontrados os valores obtidos com as amostras de
cafés de bebidas padrdes e as médias das atividades

A anglise estatistica dos resultados da  atividade
enzimitica da catalase, de grios de café de bebidas
padrdes, nio mostrou diferencas significativas entre as
bebidas padroes

Discurrio

Embora para o estudo enzimitico da polifenoloxida-
se de griios de café, trabalhos de Amorim e Silva (1),

Kletr
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Fig 5 —Cindriva da reardo vozimdtiva du pevovidasy dv ovdor dv ocafd

sabre o piregalol o dpwas ovigenade  Eicolha da cencontracian

da extoita ontinnitice

Ferreira ¢ Amorim (15}, tivessem determinado a ativi-
dade enzimitica de 5 em 5 minutos num perfodo de
30 minutos e Rotemberg e Iachan (24), de 3 em 3
minutos num perfode de 60 minutos, achamos de
interesse fazer algumas modificacdes de acordo com
as nossas condigdes de trabalho para a atividade da
polifenoloxidase

Pelos resultados obtidos e pelas Figuras 1, 2 ¢
3, observou-se que os valores inicias das reagBes cata-
liza pelo PFQ, catalase e peroxidase, seguiam uma
cinética de primeira ordem. Levando-se tambén em
consideracaciio que as atividades sio menos afetadas
no inicio das reacGes por diversos fatores como pro-
dutes dn reacio, e desmaturacio da enzima, achamos
conveniente trabalhar com os resultados obtidos nos
intervalos de 0,00 & 6,00 minwtos para a PFO; 0,50
e 2,00 minutos para a catalase; ¢ 0,23 ¢ 1,25 minutos
para a peroxidase.

Quadro 4,—Atividade especifica da  peroxidase em amostras de grios de café de bebidas padeges. Os
valores correspondem a diferenca de absorbincia em unidades Klett entre 0,25 ¢ 1,25 minutos por
minute e por mg de nitrogénio na mistura reativa,

Bebidas Blacos Médias
Mole 211,89 368,13 216,10 218,48 204,55 184,67 284,92 241,25 ab
Apenas Mole 268,96 354,16 240,93 255,89 227,60 214,12 240,21 254,59 ah
Dura 236,72 425,99 241,23 208,08 302,25 172,94 289,62 268,11 a
Riada 352,26 277,09 191,10 222,54 215,07 212,12 252,75 26,15 ab
Rio 301,58 03,08 175,50 127.85 174,54 125,16 246,30 177,72 b

CV. = 23034
DMS a3 0 - 86,23

Médiag seguidas de mesma letra niin diferemy eetdre si.
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Quadro 5 —Atividade especifica do catalase em  ostras de grios de café das bebidas padees Os valores
correspondem a diferenca de tiossulfato de sodio gasto entre 0,50 e 2,00 minutos, utilizados na
neutralizagio do iodo liberado pela a¢io da dgua oxigenada remanescente apds agio enzimatica
(atividade x 10-%), por minulo e mg de nitrogénio da mistura reativa,

Bebidas Biacas Médias
Mole 246 610 3l t61 250 315 311 333
Apenas Mole {59 665 347 233 197 231 289 346
Dura 271 335 216 203 268 21t 248 250
Rizda 387 305 236 195 732 180 287 260
Rio 203 111 249 140 140 520 319 213

CV. = 3i9%

Com relagio & concentragio do extrate enzimdtico
e # faixa Otima de leitura para ¢ estudo da atividade
enzimitica, a fim de se conseguis maior uaiformidade
dos zesultados, tivemos o cuidado de realizar testes
preliminares para determinar as concentzaces do ex-
trat ocontendo PFO ¢ peroxidase que produzissem lei-
turas dentro da faixa de 100 a 400 unidades Kleit
de absorbiincia No caso da determinacio da atividade
da catzlase tambén se procurou uniformizar os resul-
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Fig. 6-—Representacdn da equagdo de regressdo obtida com a prédia
da atividade da PFO dor grder de café das diversas bebidus
e com ar notus médier das qualidades dessar mesmas bebidas,

tados, selecionando concentragbes do exteato que na
situagio da mistura reativa consumia de 2,5 a 7,0 ml
de tiossulfato de sodio a 0,05 N.

Amorim e Silva (1, 2), posteriomente Rotemberg
Inchan (23) e Sanint e Valencia (25), ji haviam
constatado diferencas entre as atividades da polifeno-
loxidase das diversas qualidades de bebida, entretanto
foi pequenc o mimero de amostias utilizadas. O estudo
da correlacio entre qualidade da bebida e atividade
enzimitica da PFO realizade com nossas amostras vie-
ram confinmar essa espectativa. Differencd na atividade
da PFO nas amostras de bebidas padrdes também foram
reveladas pelo teste de Fisher ao nivel de 19 de pro-
babilidade Entrentanto, trabalhando com amostragem
de diferentes locais, o que provoca maior variabilidade
dos resultados, s6 foi possivel detectar diferenca entre
as bebidas mole ¢ rio pelo teste Tulkey.

Ascila e Valencia (10), Olivelra (22) observa-
ram a influéncia de armazenamento, espécie de café,
tipo de degomagem, temperatura de seca, demora entre
colheita e despolpamento, grau de maturagio sobre a
atividade da PFO, o que pode explicar a variabilidade
encontrada

Contude, o mecanismo e a relacio da PFO com a
qualidade da bebida ainda nfic esti esclarecida, embora
essa hipltese sobre sua inativagio com fendis forma-
dos pela agiio das glicosidases tenha sido aventada (3).

As médias das atividades especificas para cada uma
das bebidas padrdes de café descresciam de 73,33 para
a bebida mole a 32,30 para bebida rio.

Considerando os valores médios das 5 bebidas pa-
droes de café, encontrou-se uma correlagio eatre a
atividade da PFO e a qualidade da bebida, que pode
ser expresa pela equagio y == 25,85 + 12,57 X, oade
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y corresponde 4 atividade especifica da PFO nas con-
digSes do experimento e x ao valor das notas atri-
buidas & qualidade da bebida segundo Garrutti e
Conagin (17)

A correfagio para atividade da PFO e dos valores
de qualidade da bebida apresentou-se significativa ao
nivel de 1¢;

Na nossa revisio de literatura, nilo encontramos
nenhum trabalho referente & atividade de Peroxidase
em graos de café. Tratando-se de uma enzima de classe
das oxido-redutase como a polifenol oxidase, decidi-

mos inclui-fa nos testes preliminares.

Conforme se pode observar no Quadro 4 a ativida
de da peroxidase de grios de café de qualidade de
bebida diferente, apresentazam diferenca estatistica ao
nivel de 5%. Pelo teste de Tukey para as médias en-
contradas, obteve-se uma diferenciagio do café de
bebida dura e rio ao nivel de 59, o que parece uma
indicacio de que esse método de andlise possa ser de
interesse para distinguir as duas qualidades de café
nas condigbes em que comumente se obtem essas amos-
tras pasa andlise.

Com relacio aos dados obtidos no estudo da ativi-
dade da catalase (Quadro 5) a anilise de variincia
niio mostrou diferencas significativas entre os tipos de
bebida, o que velo mostrar ao menos, que o processu
ndio ¢ promissor ao objetivo proposto no presente tra-
balho. Pois a atividade da catalase niio deve estar re-
lacionada com a qualidade da bebida do café, apesar

\

de pertenecer & mesma classe da enzima PFO.

Dado o clevado niimerc de amostras de grios de
café preparados e conservados de formas distintas, co-
letados diretamente das fontes produtoras, os testes
enzimiticos de qualificagio de amostras de café podem
servir como complementagio da prova de degustagio,
levando-se em contra uma série de consideragtes

Conclusées

Em vista dos resultados obtidos durante a execu-
¢io deste trabalbo, parece razodvel admitic as seguien-
tes conclusfes:

t. Embora tenha sido obtida uma correlacio signi-
Ficativa entre a atividade da polifenoloxidase e a quali-
dade da bebida do café a analise estatistica demonstron
que nas condicBes usadas apenas a atividade da PFO
de grios de bebida mole foi significativamente maior
do que a bebida rio. A andlise de regressio linear foi
significativa 2 1% ¢ o valor de "¢ foi de 0,488

2. Enquanto a anilise estatistica da atividade da
catalase de grios de café de diversos tipos de bebida
de caf; ndo apresontou diferengas, a peroxidase revelou
difetencas eatre a atividade de amostras de bebida
durz e rio.

3. A atividade da PFO, catalase e peroxidase
sempre foram menores nas amostras de bebida de café
fio,

Resnwmo

O trabalho em questio teve como objetivo realizar
um estudo das atividades enzimidticas da polifenclo-
xidase, peroxidase e catalase de amostras de grios de
café cril e correciond - fas com a qualidade da bebida,
previamente avaliadas pefos degustadores da Secglio de
Classificagio e Degustagio do SERAC SP - 1 - Sio
Paulo.

As 35 amostras estudadas provieram de fazendas
situadas em 27 municipios do Fstado de Sio Paulo ¢
de Minas Gerals, o que permitiu upa avaliagio mais
geral do que de trabalhos anteriores sobre o assunto

Os resultados finais revelaram que as atividades da
polifencloxidase decresciam na mesma ordem de clas-
sificacio pelos degustadores (Mole, Apenas Mole,
Duro, Riado e Rio)}. Com relagio 4 catalase ¢ peroxi-
dase os resultados nfo mostraram essa definida rela-
cio. Contudo foi possivel perceber que a atividade das
amostras qualificadas como bebida rio exibian em mé.
dia um valor bem mais baixo que os demais
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NOTAS Y COMENTARIOS

Sinmtomar de rirosis suprimides por fungicidas

Las virosis de los cultivos son dificiles de tratar. Los méto-
dos mds comungs son usar semilla, a fravés de kI cual no se
transmite normalmente €l virus, y mantener los cultivos libres
de los animales viriferos, tzles como los dfidos. S'n embargo,
cigntificos en la Estacién Experimental Nacional de Hortalizas,
en Wellesbourne, Warwick, Inglaterra, han encontrado un tra-
tamiento quimico, normaltente dsado contrh los hengos, que
elimina por completo los. sintomas de la enfermedad por virus
(Annals of Applicd Biolugy. vol 84, p 31},

3. A. Tomlinson, en -colaboracitn con E, ‘M- Faithfull. y
C M. Ward han explorado la posibilidad de usar carbenda-
zina (Bavistin-BASF 3460 F) durante In peueha rutinaria de
vnos pocos productos conocidos " por- ser ebsorbidos por s
plantas vy por permanecer cstables dentro de ellas. La carbens
dazina pacecia particulirmetne interesante por’s€r v benzi.
midazol con propiedades hormonales, transpostade por las
plantas v que se sabin que inhibia ¢l desarrolio de ciertes virus
RNA de animales

Foenlinson y cofchoradares apliciron ¢l fompuesto humedce-
ciendo el suelo que ten'a plantas de fobaco inféctadas con el
virus del mosaico del tabace (TMV), Normalmentle, el TMV
causa una severo cuadro de moszico amagilio y verde oscuro
en lus hojas y reduce su contenido de clocofila. En las plantas

regadas con carbendozing no se desarrollaron tales sintomas .y
las plantas se presentaron bastante saludables. Al ser anali-
zadus, estas plentas de aspecto saludable pere intectodas. con
virus coatenjan tanto virus como las plantas sin tatarhienld
obviamente enfermas, pero los sintomas de la enfermedad fue-
ron completamente suprimidos

Experimentos similares fucron hechos con lechugas {cul-
tivar ‘Cobham Green') y un total de 0,1 g de carbendazina
fue asperjado sobre lechugas antes y despuds de la infeccidn
con el virus amarillo occidental de la remolacha (BWYV).
Cincuenta dias més tarde, 0l momento normal de ia cosecha,
todas las plantas infectadas sin tratar estaban raguiticas y
amarillas v sin valor comercial, mientras que todas’ aquellas
regadas con carbendazina lucian aparentemente saiudables y
‘.ccptabks comercialmente - Nuevamente no se ohiervd reduc
cién eri el contenido o dé virus -de [as plantes, sinouna
supresion completd de sintomas

El mecanismo medianterel cual la carbendazing previene la
cxpresion de-los sintomas no &8 conocido, pero se sshe que los
henzimidazoles pueden ligarse a las membranas de fos cloro-
plastos y es probablemente esta ceracteristica lo que interficre
con ¢l efecto de amaritlento de- los virus.

El trabajo sciia'ado es interesante porque puede ayudar a
aclarar la forma como se produce ¢l amarillamicnte de fas
hojas én-su vejez, En el miomedte: actual. ol tiztamicnto -indica-
o puede ser demasiado caro, y puede ademids presentur algin
pLIl&rO al formarse up’gran reservorio dé plantas Henas. de
virus, aparentementy sanas, que pueden ser una fuente de infeq.
cién a culiivos no prote,g,xdos .



