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Introducao |

Até recentemente considerava-se que o amargor de
cafés era devido fundamentalmente aos alcalodides
cafeina e trigonelina e aos produtos gerados pela
torra, como alcool furfurilico, 5-hidroxi-metilfurfural,
pirazinas e dicetopiperazinas. Entretanto, trabalhos
realizados nos ultimos anos (1,2) tém demonstrado
que o amargor caracteristico da bebida café resulta
da torra e, mais ainda, ndo provem das substancias
acima mencionadas nem dos acidos clorogénicos,
mais precisamente, ele é provocado pelos produtos
de degradagdo dos acidos clorogénicos e cafeico,
entre os quais quinidas e oligbmeros do catecol ja
foram identificados (1,2). O presente trabalho estuda
a variagdo da concentracdo dos principais
componentes bioativos (com énfase naqueles
responsaveis pelo amargor) do café conilon e de
quatro variedades de café arabica (catuai amarelo,
mundo novo e topazio do Sul de Minas, acaia e
catuai amarelo do Cerrado Mineiro) em fungédo da
torra (clara, média e escura). A bebida foi preparada
imediatamente antes de ser injetada no
cromatografo acoplado ao espectrometro de massas
(5,50 g de po6 percolados por 100 mL de agua
fervente, Shimadzu, LCMS-IT-TOF). Empregou-se a
CLAE/EM nos modos positivo e negativo.

Resultados e Discussao |

As cinco amostras de café arabica apresentaram
cromatogramas de ions totais muito parecidos, para
todas as torras e, o mais surpreendente, € que o
café conilon apresentou também cromatogramas
com perfil idéntico aos dos arabicas. A Figura 1
mostra os cromatogramas nos modos positivo e
negativo para a bebida do café topazio. No modo
positivo destaca-se a degradacédo da trigonelina e
dos isémeros cis e trans do acido cafeico. No modo
negativo, sobressai o aumento da concentracdo do
acido quinico devido a degradacdo dos &cidos
clorogénicos e o aumento da concentracdo das
quinidas da torra clara para a média e queda
acentuada da torra média para a escura. Quanto
aos acidos cafeoilquinicos, sua concentragao
aumenta ligeiramente da torra clara para a média e,
a partir dai, ela cai sensivelmente. Este inesperado
ligeiro aumento da concentragdo dos acidos
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cafeoilquinicos pode ser consequéncia da
degradacéo térmica de &cidos clorogénicos de maior
massa molar (ndo vistos na figura devido a baixa
concentracao relativa).
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Figura 1. Cromatogramas de ions totais da bebida
do café topazio nos modos positivo e negativo para
as trés diferentes torras. AQ= &c. Quinico; ACi= ac.
Citrico; ACQ= ac. Cafeoilquinico; ACoQ= ac.
Coumaroliquinico; Q= Quinidas; AFQ= ac.
Feruloilquinico.

Conclusoes |

Todas as variedades de café arabica e conilon
analisadas apresentaram perfil cromatografico de
ions totais semelhantes, nos modos positivo e
negativo. A torra média reune a maior concentragao
de quinidas, substancias responsaveis pelo sabor
amargo e agradavel caracteristico do café fino. Nao
foram encontrados oligbmeros do catecol, que
deixam um sabor amargo, adstringente e duradouro
caracteristico do café de torra muito escura.
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