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Introducao

Cafés torrados comerciais sdo usualmente blends
das espécies arabica (Coffea arabica) e conilon (C.
canephora). As espécies se diferenciam quanto a
qualidade sensorial, pre¢co e composi¢ao. Entre os
constituintes quimicos destacam-se os compostos
bioativos hidro (cafeina, trigonelina, 5-ACQ e acido
nicotinico,) e lipossolluveis (caveol e cafestol) que
apresentam diferente estabilidade a torra e tém sido
citados como potenciais indicadores da adi¢cao de
conilon ao café arabica. O objetivo do trabalho foi
caracterizar, por estatistica multivariada, cafés
comerciais (38 amostras) e avaliar a importancia
desses parametros na discriminagdo. Os compostos
foram determinados por CLAE conforme proposto
por Alves et al.' e Dias et al’.

Resultados e Discussao

A variabilidade na composicao foi atribuida a
diferengas tanto na matéria-prima (proporcéo da
espécie utilizada) como no processo (grau de torra).
Cafeina, acido nicotinico e cafestol mostraram
menor variacdo, enquanto trigonelina, caveol e 5-
ACQ apresentaram maior diferenciacdo entre os
produtos (CV de 34 a 50 %) (Tabela 1).

Tabela 1. Teores* (g/100 g de amostra em base
seca) em café torrado e moido.

Composto Média £ DP (CV%) Variacao
Ac. Nicotinico | 0,030 % 0,00 (15 %) 0,021 - 0,038
Trigonelina 0,49 £ 0,17 (34 %) 0,22 - 0,96
5-ACQ 0,43 £ 0,22 (50 %) 0,14-1,20
Cafeina 1,47 £0,25 (17 %) 1,00 - 2,02
Caveol 0,47 £ 0,20 (43 %) 0,10-0,80
Cafestol 0,42 + 0,06 (15 %) 0,25 - 0,55

* Média de 38 amostras * desvio padréo (DP).
CV (%): coeficiente de variagéo.

Os parametros de maior importdncia no CP1
(associado a matéria-prima) foram cafeina e
caveol. Acido nicotinico apresentou a maior
correlagao com o CP2 (associado a torra). Amostras
alocadas mais a direita (3,5,15,21) eram de café
Gourmet, que deve ter 100% de arabica na
composi¢ao. Esses cafés apresentaram maiores
teores de caveol, cafestol, 5-ACQ e trigonelina, e
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menor teor de cafeina, caracteristicas tipicas de
arabica. Amostras configuradas acima no grafico
possuiam maiores teores de acido nicotinico e
menores teores de 5-ACQ e trigonelina indicando
torra mais agressiva (Figura 1).
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Figura 1. Projecdes das variaveis (a) e amostras(b)

Conclusoes

Todos os para@metros estudados contribuiram para a
discriminacdao dos cafés
Caveol e cafeina, estaveis a torra, mostraram-se
mais associados a diferenciacdo entre espécies, e
acido nicotinico, ao processo de torra..
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