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Comparação do perfil cromatográfico de grãos de café (Coffea arábica) 

torrado e de sua palha por CLAE 
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Introdução 

 O café é reconhecido mundialmente pela grande 
receptividade que tem a sua bebida.1 O grão de café 
apresenta uma casca que muitas vezes é torrada 
indevidamente junto com os grãos de café. A 
cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE) têm 
se mostrado uma técnica imprescindível nas 
análises de cafés, para a determinação de 
compostos bioativos. 2 Prosseguindo com os 
estudos com a palha (epicarpo) do café,3 este 
trabalho teve como objetivo a comparação do perfil 
cromatográfico de CLAE dos compostos bioativos 
do café (coffee arabica, cultivar Mundo Novo) e de 
sua palha (casca sem pergaminho) submetidos à 
torra média (14 min, 175°C ± 15°).  Os extratos de 
café e palha (2,0 g de amostra em 20,0 mL de água) 
foram diluidos em água deionizada, filtrados (filtros 
de 0,45µL e  de 20uL) e injetados no cromatógrafo 
Shimadzu SCL-10A VP equipado  com um detector 
SPD-M10A VP, e coluna Shimadzu CLC-ODS(M).4 

Foram feitas curvas de calibração para os padrões 
injetados. Detecções foram feitas em 213, 269, 310 
e 325nm, simultaneamente. Espectro na faixa de 
200 a 600nm foi percorrido para todos os 
picos.Todas as determinações foram feitas em 
triplicatas e os resultados correspondem a média ± 
o desvio padrão. 

Resultados e Discussão 

Pela análise de CLAE foram observados os picos 
característicos dos compostos bioativos trigonelina 
(T.R.=2,9 min), ácidos clorogênicos (14,0 min) e 
cafeína (20,0 min) nas duas amostras. Entretanto, 
foram observados dois picos não identificados (T.R. 
em 10,0 e 12,0 min) somente no cromatograma da 
bebida da palha (Figura1).  
 
 
 
 
 
 

 
 
Figura 1. Cromatograma de CLAE da palha do café 
Mundo Novo analisado em 269 nm. 

Estes picos ainda não identificados poderiam ser 
utilizados como marcadores químicos da palha, 
servindo assim como referência para detectar 
adulterações do pó de café por palha queimada. A 
concentração de cafeína é 5,7 vezes maior no café 
do que na palha, e próximo dos valores da literatura. 
5 A concentração de trigonelina é quase o dobro na 
palha. Não foi observada a presença de ácidos 
clorogênicos na amostra de palha (Tabela 1). 
 
TABELA 1: Compostos bioativos presentes no café 
e sua palha. 

Amostra 

% (mg/g de café) 

Trigonelina 
Ác. 

clorogênico 
Cafeína 

Café 1,3±0,06 1,2±0,06 1,7±0,08 

Palha 2,4±0,12 - 0,3±0,01 

Conclusões 

       Pelos resultados iniciais apresentados neste 
trabalho a técnica da CLAE permite diferenciar a 
bebida do café da bebida da sua palha. Alguns 
picos presentes somente no cromatograma da 
bebida da palha poderiam servir de marcador 
químico dela. 
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