COMPOSTOSNAO VOLATEISEM CAFES DA REGIAO SUL DE MINAS
SUBMETIDOSA DIFERENTES PONTOS DE TORRAGCAO

Non-volatile compounds in coffee from the south of Minas Gerais state region
submitted to different roasting degrees

Mirian Pereira Rodarte!, Sheila Andrade Abrahad?,
Rosemary Gualberto Fonseca Alvarenga Pereira®, Marcelo Ribeiro Malta*

RESUMO

O processo de torragao do café induz alteragOes fisicas, quimicas e sensoriais na matéria-prima, cuja intensidade e tipo
dependem, principalmente, da composi¢do quimica dos gréos e do tempo e temperatura utilizados na execugdo do mesmo. Este
processo promove a degradacéo, formagao e volatilizagdo de varios compostos. Comercialmente, existem cafés torrados e moidos em
diferentes pontos de torragdo, os quais originam bebidas com diferentes propriedades sensoriais e nutricionais. Os compostos
trigonelina, &cidos clorogénicos e cafeina interferem no sabor e aroma do café. A trigonelina e os acidos clorogénicos vém sendo
estudados também quanto ao aspecto nutricional, uma vez que esses compostos possuem agdo benéfica a salide. Esses compostos sdo
solGvei's em &gua quente, portanto, estardo presentes na bebida em funggo da sua estabilidade no processo de torragdo. Conduziu-se
este trabalho, com o objetivo de avaliar as concentragfes dos compostos trigonelina, acidos clorogénicos e cafeina em cafés da espécie
Coffea arabica L. classificados como bebida mole, dura e rio submetidosa trés pontos de torragéo: claro, médio e escuro. As torragdes
mai's acentuadas promoveram uma maior degradaggo de trigonelina e &cido 5-cafeoilquinico, enquanto que a torragdo clara promoveu
degradacao apenas para o acido clorogénico, ndo interferindo nas concentracdes de trigonelina. A degradag&o da cafeina ndo ocorreu em
nenhum ponto de torragao.

Termos paraindexacdo: CLAE, torracdo, trigonelina, &cidos clorogénicos, cafeina.

ABSTRACT

The roasting process of coffee induces sensorial, chemica and physical alterations in the raw material. The type and intensity
of the process depend mainly on the chemical composition of the grains and on the time and temperature used. This process promotes
the degradation, formation and volatilisation of several compounds. There are roast and ground coffees submitted to different roasting
conditions available in the market, which give origin to beverages with different sensorial and nutritional properties. The compounds
trigonelline, chlorogenic acids and caffeine interfere with the flavor of the coffee. The trigonelline and the chlorogenic acids were
studied considering their nutritional aspect as well, since these compounds and” or their degradation products have a beneficial action
to our health. These compounds are soluble in hot water therefore they will be present in the beverage depending on their stability
through the roasting process. The aim of this work was to asses the concentrations of trigonelline, chlorogenic acids and caffeinein
coffees of the species Coffea arabica, classified as soft, hard, and rio which were submitted to three roasting degrees: light, medium,
and dark. The most intense roasting process generated a greater degradation of trigonelline and 5-caffeoilquinic (5-CQA) while the
light roasting caused degradation just of the chlorogenic acid, not interfering with the trigonelline concentrations. Caffeine was not
degraded at any roasting degree.

Index terms. HPLC, roasting, trigonelline, chlorogenic acids, caffeine.
(Recebido em 23 de outubro de 2007 e aprovado em 22 dejulho de 2008)

INTRODUGAO diferenciadas (BOREM et al., 2008). As diversas reacdes

As diferencas na composicdo quimica e Piroliticas que ocorrem durante a torracéo resultam na
caracteristicas dos gréos de café beneficiado, contribuem  degradagdo, formagéo e volatilizagdo de vérios compostos
para gue 0s mesmos, quando submetidos ao processo de  quimicos. Este processo é considerado como a principal
torracdo fornecam bebidas com caracteristicas sensoriais  etapa da industrializacdo, pois é durante 0 mesmo que
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sabor e aroma sdo desenvolvidos e além disso, dependendo
do tipo de torracdo utilizada, podem ocorrer mudancas
desejaveis ou ndo nos graos, tais como a perda ou
preservacdo de constituintes nutricional mente importantes.

Os diferentes setores ligados & comercializacdo do
produto adotam diferentes procedimentos de torracéo, os
guais diferem entre si, de acordo com afinalidade a que se
destinam. Assim, a torragdo clara ou americana, € mais
utilizada para a classificagcdo da bebida para a
comercializacdo do produto beneficiado. Este tipo de
torracéo é empregado por facilitar a percepcdo de atributos
sensoriais desgjaveis ou ndo. A torragdo média é indicada
paraaproducdo de cafés expressos e preparacdo de bebidas
com a utilizagdo defiltros, pois ressalta o sabor e aroma
caracteristicos do café. A torracdo escuradiminui aacidez,
acentua o sabor amargo, reduz a dogura e origina bebidas
mais escuras, sendo tradicional mente ainda utilizada por
vérias industrias com finalidades diferentes, ou sgja, tanto
para atender a segmentos de consumo que interpretam a
coloragdo mais intensa como um produto que fornece maior
rendimento, como para camuflar sabores e aromas
indesejaveis originados pelo uso de cafés de qualidade
inferior (PEREIRA, 2003). Dentre os diferentes
componentes quimicos que podem ser alterados ou
perdidos durante a torracdo, atencdo especial tem sido
direcionada para a trigonelina, cafeina e principal mente,
para os &cidos clorogénicos.

A trigonelina e os acidos clorogénicos apresentam
importéncia biologica, uma vez gque a trigonelina é
precursora da niacina, que é formada no processo de
torracdo e atua como fator preventivo da pelagra e faz
parte das coenzimas desidrogenase | e desidrogenase |1,
importantes em vérias reacfes enzimaticas de oxidacdo
(BOBBIO & BOBBIO, 2003). Os acidos clorogénicos
apresentam propriedades antioxidantes e produzem
derivados com diferentes atividades biol 6gicas tais como
as lactonas de é&cidos clorogénicos que apresentam
afinidade de ligagdo em centros opidides do cérebro e os
isdmeros do grupo de acidos dicafeoilquinicos, que
apresentam in vitro atividade inibitdria de integrases na
replicacdo do virusHIV (BOUBLIK et &., 1983; NOGUEIRA
& TRUGO, 2003; VITORINOet d., 2001; ZHU et d., 1999).
A cafeina, composto relativamente estavel durante a
torracéo, embora ndo participe de nenhuma reagdo
especifica, possui importante propriedade farmacol 6gica
gue é o seu efeito estimulante (BICCHI et al., 1995;
MACRAE, 1985). Além do aspecto nutricional, os &cidos
clorogénicos sdo importantes na avaliagdo sensorial da
bebida, sendo precursores importantes dos &cidos
fendlicos livres e, por conseguinte, dos compostos

fendlicos volateis que participam da formag&o do aroma
do café torrado (MOREIRA et al., 2000).

Os niveis de cafeina, trigoneling, &cido nicotinico e
&cidos clorogénicos em gréos de café tém sido estudados
tanto para a discriminagdo das espécies quanto para
avaliagdo do grau de torracdo, qualidade e propriedades
funcionais do café (BICCHI et a., 1995; CASAL et al., 2000a).
A qualidade sensoria da bebida e os possiveis efeitos
benéficos a salide so dependentes tanto da matéria-prima
como do ponto de torragdo utilizado, uma vez que compostos
como atrigonelina e os &cidos clorogénicos sofrem intensas
degradacdes durante esse processo. Mediante estas
constatacdes, nesta pesquisa, objetivou-se investigar as
alteracbes na concentracdo de trigonelina, acidos
clorogénicos e cafeina em cafés de diferentes padrdes de
bebida, submetidos atorracéo clara, média e escura.

MATERIAL E METODOS

As amostras de café (Coffea arabica L.) da safra
2005/2006 foram provenientes de uma empresa de
comercializag8o de café situada no sul de Minas Geraise
classificadas por meio da prova de xicara por provadores
profissionais em bebidas mole, duraerio.

A torragdo foi efetuada em equipamento Probat,
com capacidade para 1 kg, nos graus de torracéo claro,
médio e escuro, sendo o ponto final do processo
detectado com o auxilio de discos Probat de acordo com
0 Programa de Qualidade do Café (PQC) (ABIC, 2007).
Em seguida, os gréos crus e torrados foram moidos em
moinho refrigerado a4°C (Tecnal), em granulometriafina
(70% de retencéo em peneira 20) e armazenados em frascos
a—20° C, durante 15 dias. As andlises foram realizadas no
Laboratorio de Solos e Nutrigdo de Plantas da Empresa
de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais—-EPAMIG,
situado em Lavras, MG e no Pélo de Tecnologia em
Qualidade do Café da Universidade Federal de Lavras
(UFLA).

Para a determinacéo de cafeina, trigonelina e
acido 5-cafeoilquinico (5-ACQ) foram utilizados
procedimentos de extracdo com agua quente
(VITORINO et al., 2001). Amostras de café torrado e
moido (0,5g) foram extraidas com 100 mL de &gua
destilada em ebulicdo, agitando-se por 3 minutos em
banho-maria a 100°C. Utilizou-se para as andlises
cromatogréficasum cromatégrafo da marca Schimadzu
com coluna em fase reversa C-18. O sistema encontrava-
se acoplado a um detector espectrofotométrico UV/
visivel Shimadzu (modelo SPD-10A) conectado por uma
interface (CBM-101) a um microcomputador para
processamento de dados. As condi¢Bes de andlise
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utilizadas foram fluxo de 1 mL.min’%; fase mével: metanol,
agua e acido acético (20:80:1); temperatura ambiente;
comprimento de onda 272 nm. A concentracéo dos
compostos foi determinada pela relagéo entre as areas
dos picos de cafeina, trigonelina e &cido clorogénico da
amostra e dos respectivos padrbes Sigma de
concentragdes conhecidas.

O delineamento utilizado foi inteiramente
casualizado com trés repeticbes sendo os tratamentos
dispostos em esquema fatorial 3 x 4, constituido pelos tipos
de bebida (mole, dura e rio) e pelos pontos de torracéo
(cru, clara, média e escura). Os dados obtidos foram
submetidos a analise de variancia e comparados pelo Teste
de Tukey a5 % de probabilidade.

RESULTADOSE DISCUSSAO

As concentracdes de trigonelina, acido 5-
cafeoilquinico e cafeina foram calculadas a partir dos
cromatogramas obtidos para cada amostra. A figura 1
mostra um dos cromatogramas para o extrato do café cru.
Os tempos de retencao correspondentes aos trés
compostos de interesse foram assim identificados:
trigonelina (3,12 minutos), &cido 5-cafeoilquinico (15,70
minutos) e cafeina (16,90 minutos).
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Figura 1 —Cromatograma de uma das amostras de café cru
az272 nm.

As concentracdes de trigonelina nos diferentes
padrbes de bebida para os cafés crus e torrados sob diferentes
pontos de torragio encontram-se na Figura 2. A quantidade
de trigonelina extraida no gréo cru foi de 1,06; 1,11 e 1,35g.100g
de café para as amostras classificadas como dura, mole erio,
respectivamente. O valor da trigonelina em gréos crus é
varidvel principalmente em fungdo da espécie, apresentando
em geral maioresvaloresemC. arabica quando comparado
a0 C. canephoraPierre (MARIA et al., 1999).0 conhecimento
da concentrac&o de trigonelina no gréo cru permite estimar o
seu potencia de degradacdo para aformacéo dos compostos
voléteis e do &cido nicotinico (MAZZAFERA, 1991). Para
todos os padrdes de bebida avaliados neste trabalho, houve
uma reducdo no teor de trigonelina com aintensificagdo do
processo de torragdo. A bebida rio apresentou a maior
degradacdo de trigonelina, em torno de 85%, considerando o
valor do gréo cru (1,35 g.100g}) e datorrag&o escura (0,20
0.100g?). Monteiro & Trugo (2005) relataram valoresde 0,2 a
0,59.100g* para cafés brasileiros com torragdio média e extra-
forte. Em relagdo aos padrdes de bebida ndo houve diferenca
entre os teores de trigonelina no gréo cru e os gréos
submetidos atorracdo clara. A torrag8o clara, portanto, ndo
contribui para degradacdo da trigonelina em compostos
voléteis e ndo volateis. Borges et al. (2004) também observaram
degradacdo da trigonelina em cafés C. arabica somente 8
minutos apos o inicio do processo de torracao.

As concentragdes de acidos clorogénicos podem
variar em fung&o da espécie e variedade do café, datécnica
de extrac&o e do método de andlise empregado (MOREIRA
et al., 2000). Nafigura 3, observa-se que paratodas as classes
de bebida houve reducdo significativa na concentracéo do
acido 5-cafeoilquinico quando atorrac&o foi mais acentuada.
Portanto, o grau de torrag&o utilizado é um fator importante
na composicdo qualitativa e quantitativa de &cidos
clorogénicos (BICCHI et ., 1995). Nos gréos submetidos a
torracdo clara j4 se observa uma reducdo nos valores do 5-
ACQ, o que ndo foi evidenciado na degradac&o datrigonelina
Quando foram utilizadas as torragGes média e escura as
concentragdes ndo diferiram estatisticamente e foram ainda
mai's baixas quando comparadas a torracdo clara. Sugere-se
gue a atividade antioxidante do café diminui a medida que
Se avanga 0 processo de torracdo, em razdo da perda de
componentes fendlicos (CASTILHO et d., 2002; DUARTE
et a., 2005). No entanto, a atividade antioxidante do café
Nnao se restringe apenas a perda de componentes fendlicos.
Outros componentes antioxidantes sdo formados durante a
torragdo, principalmente resultantes da reacdo de Maillard
(ANESE & NICOLI, 2003; CASTILHO et d., 2002). Os
maiores valores do acido 5-cafeoilquinico para todos os
padrdes de bebida foram verificados no gréo cru,
confirmando o trabalho de Moreira et a. (2000).
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Trigonelina (g.100g™ de café)
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Figura 2 — Teores médios de trigonelina em cafés de diferentes qualidades em fungdo de diferentes pontos de
torrag@o. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. UFLA,

Lavras, MG, 2007.
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Figura 3 — Teores médios de &cido 5-cafeoilquinico (5-ACQ) em cafés de diferentes qualidades em funcgéo de diferentes
pontos de torragdo. M édias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

UFLA, Lavras, MG, 2007.

Os cafés crus e torrados ndo diferiram entre si
guanto a concentragdo de cafeina, confirmando sua
estabilidade térmica durante atorragdo (Figura4). O valor
encontrado para 0s gréos crus encontram-se entre os limites
relatados na literatura cientifica de 0,5a2 g.100g* paraC.
arabica(MELLO et al., 1992). A similaridade nos valores
obtidos para os gréos crus e torrados indica que

independente da qualidade da matéria-prima utilizada, esta
substancia € mantida nos gréos, principalmente por ndo
participar de reacdes que ocorrem durante a torrago, sendo
que quaisquer variagBes em sua concentracdo podem ser
atribuidas a perda por arraste de vapor e/ou de massa do
gréo durante o processo (CASAL et a., 2000b; MOREIRA
et a., 2000; VITORINO et a., 2001).
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Figura 4 — Teores médios de cafeina em cafés de diferentes qualidades em funcao de diferentes pontos de torracéo. Médias
seguidas pela mesma letrando diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. UFLA, Lavras, MG, 2007.

CONCLUSAO

Para todos os padrdes de bebida analisados, o ponto
de torragdo utilizado é um fator importante nas
concentragdes de trigonelina e &cido 5-cafeoilquinico nos
gréos de café. Astorragbes mais acentuadas promoveram
uma maior degradacdo destes compostos, enquanto que a
torracéo clara promoveu degradacdo apenas do &cido
clorogénico nao interferindo nas concentracdes da
trigonelina. A degradacéo da cafeina ndo ocorreu em
nenhum ponto de torracéo.
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