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RESUMO: A importancia de compostos ndo-volateis do café como a trigonelina e os acidos clorogénicos esta
relacionada com a funcdo destes como precursores de outros compostos volateis que contribuem para o sabor e aroma
do café torrado. Este trabalho foi conduzido como o objetivo de se avaliar os teores de trigonelina, &cidos clorogénicos
(5-ACQ) e cafeina em grdos de diferentes cultivares de cafeeiro (Coffea arabica L.). As cultivares avaliadas foram
coletadas na Fazenda Experimental da Epamig em Lavras, Estado de Minas Gerais. O delineamento experimental
utilizado foi um inteiramente casualizado constando de oito cultivares de café: Oeiras MG 6851, Acaia Cerrado MG
1474, Catuai Vermelho IAC 99, Rubi MG 1192, Topéazio MG 1190, Mundo Novo IAC 379/19, Catucai Amarelo 2 SL
e Catuai Amarelo IAC 62. Apos a colheita dos cafés por derrica manual no pano, estes foram lavados e submetidos ao
processo de descascamento e despolpamento. Depois dos grdos serem despolpados, foram secados em terreiro de
cimento até atingirem 11%-12% de umidade. Os gréos de café beneficiados foram entdo moidos para a realizacdo das
andlises de cafeina, trigonelina e 5-ACQ por cromatografia liquida de alta eficiéncia. Os resultados obtidos permitiram
concluir que existem diferencas nos constituintes ndo-volateis entre as cultivares estudadas nas condi¢cdes ambientais
de cultivo similares para todas cultivares. Catuai Amarelo IAC 62 e Rubi MG 1192 apresentaram os maiores teores de
trigonelina; Catuai Amarelo IAC 62, Catuai Vermelho IAC 99, Rubi MG 1192 e Oeiras MG 6851 apresentaram 0s
maiores teores de 5-ACQ; o menor teor de cafeina foi observado na cultivar Oeiras MG 6851, seguida pela cultivar
Mundo Novo IAC 379-19.
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CHARACTERIZATION OF NON-VOLATILE COMPOUNDS IN DIFFERENT CULTIVARS
OF COFFEE

ABSTRACT: The importance of non-volatile compounds of coffee as trigonelline and chlorogenic acids is related to
the function of these compounds as precursors of other volatiles that contribute to the flavor and aroma of roasted
coffee. This research was conducted to evaluate trigonelline, chlorogenic acids (5-CQA) and caffeine contents in grains of
different cultivars of coffee (Coffea arabica L). The cultivars were colleted at the Experimental Farm of the EPAMIG-Lavras,
Minas Gerais state. The experimental design was completely randomized with eight cultivars of coffee: Oeiras MG 6851,
Acaia Cerrado MG 1474, Catuai Vermelho IAC 99, Rubi MG 1192, Topazio MG 1190, Mundo Novo IAC 379-19, Catucai
Amarelo 2 SL and Catuai Amarelo IAC 62. After the harvest on cloth, the fruits were depulped and washed. After the
removal of parchment, the grains were dried until reaching 11%-12% moisture. The samples were submitted to caffeine,
trigonelline and 5-CQA analysis by HPLC. The cultivars showed differences in the non-volatile compounds under same crop
management environment for all cultivars. Catuai Amarelo IAC 62 and Rubi MG 1192 showed the highest trigonelline
contents; Catuai Amarelo IAC 62, Catuai Vermelho IAC 99, Rubi 1192 and Oeiras MG 6851 showed the highest 5-CQA
contents; Oeiras MG 6851 and Mundo Novo IAC 379-19 cultivars showed the lowest caffeine content.
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INTRODUCAO

A importancia de compostos nao-volateis do café como a trigonelina e os acidos clorogénicos esta relacionada
com a funcéo destes como precursores de outros compostos volateis que contribuem para o sabor e aroma do café
torrado. A trigonelina contribui por meio da formagao de produtos de degradagéo durante a torragdo como as piridinas e
0 N-metilpirrol (Nogueira e Trugo, 2003). Os acidos clorogénicos contribuem para o sabor do café pela formagéo de
compostos fendlicos durante as degradacfes térmicas (Abrahdo et al., 2008). Alguns trabalhos atribuem funcGes
farmacoldgicas aos acidos clorogénicos (5-ACQ), principalmente como antioxidante (Iwai et al., 2004; Duarte et al.,
2005). Durante o processo de torracdo, esses compostos fendlicos sdo intensamente degradados, originando pigmentos e
componentes volateis do aroma, como fenol e vinilguaiacol (Bicchi et al, 1995; Nogueira e Trugo, 2003). Os compostos
fenolicos contribuem de maneira significativa para o sabor do café. Varios autores descrevem haver, nos frutos do café,
alto teor desses componentes e, em particular, do acido clorogénico. Os compostos fendlicos sdo responsaveis pela
adstringéncia dos frutos e contribuem para o sabor e o aroma caracteristico do café (Moreira et al., 2000; Nogueira e
Trugo, 2003). A trigonelina e os &cidos clorogénicos apresentam importancia bioldgica, uma vez que a trigonelina é
precursora da niacina no processo de torracdo e os acidos clorogénicos apresentam propriedades antioxidantes e
produzem derivados com diferentes atividades bioldgicas (Vitorino et al., 2001; Nogueira e Trugo, 2003).
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A cafeina, embora ndo participe de nenhuma reagdo durante a torracdo do café, possui conhecidos efeitos
farmacologicos quando ingerida, principalmente o seu efeito na redugdo do sono e as suas propriedades estimulantes.
Além disso, contribuird para o amargor da bebida (Macrae, 1985; Bicchi et al., 1995). A cafeina é relativamente estavel
durante a torragdo, sendo possivel monitorizar a severidade da torra, pela relagéo entre o teor de cafeina (constante) e o
teor de acidos clorogénicos (progressivamente menor) (Bicchi et al, 1995).

Sabe-se que ha diferencas na qualidade do café entre as espécies, sendo que o café arabica possui melhor
qualidade, com concentracdes mais elevadas de carboidratos, lipideos e trigonelina. Ja o café robusta possui maiores
teores de cafeina e compostos fendlicos (llly e Viani, 1995).

Os niveis de cafeina, trigonelina e acidos clorogénicos, em grdos de café, tém sido estudados tanto para a
discriminacdo de espécies quanto para avaliacdo do grau de torra, qualidade e propriedades funcionais do café (Bicchi
et al, 1995). A qualidade sensorial da bebida e os possiveis efeitos benéficos a salde sdo dependentes tanto da matéria-
prima como do ponto de torracdo utilizado, uma vez que compostos como a trigonelina e o &cido clorogénico sofrem
intensa degradacdo durante esse processo.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar os teores de trigonelina, acidos clorogénicos e cafeina em gréos
de diferentes cultivares de Coffea arabica L. produzidas na regido sul de Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

As amostras de café utilizadas foram coletadas no campo de sementes da Fazenda Experimental da Empresa de
Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais-EPAMIG, no municipio de Lavras, Estado de Minas Gerais. As condic¢Ges de
cultivo foram as recomendadas para a cultura do cafeeiro para a regido, seguindo as recomendacdes da 5% aproximacao
(Ribeiro et al. 1999), e todas cultivares receberam 0s mesmos tratamentos.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, constando de oito cultivares com trés
repeti¢des. Foram avaliadas as seguintes cultivares da espécie Coffea arabica L: Oeiras MG 6851; Acaié Cerrado MG
1474; Catuai Vermelho IAC 99; Rubi MG 1192; Topazio MG 1190; Mundo Novo IAC 379/19; Catucai Amarelo 2 SL e
Catuai Amarelo 1AC 62.

Apos a colheita do café por derrica manual no pano, estes foram submetidos ao processo de descascamento e
despolpamento. Depois de despolpados, os grdos foram secados em terreiro de cimento até atingirem 11-12% de
umidade, sendo entdo beneficiados para realizagdo das analises laboratoriais.

Os compostos ndo-volateis cafeina, trigonelina e acidos clorogénicos foram determinados por cromatografia
liquida de alta eficiéncia (CLAE), segundo metodologia adaptada de Vitorino et al. (2001). Amostras de 0,5 g de café
cru moido foram extraidas em 50 mL agua destilada em ebulicdo e colocadas em banho-maria, com agua em ebulicéo,
durante 3 min. O extrato foi filtrado em papel de filtro comum e em seguida, filtrado em membrana de 0,45 pm. A
determinacdo desses compostos foi realizada em cromatografo da marca Schimadzu, com sistema de detecgdo por
arranjo de diodos (modelo SPD-M10A), coluna cromatogréafica Discovery C18 (250 x 4,6 mm, 5 um), comprimento de
onda de 272 nm. A fase mével constituiu-se de metanol:agua:acido acético (20:80:1), com fluxo de 1 mL.min™. Para a
identificacdo e andlise quantitativa, foi elaborada curva-padrao, utilizando-se padrfes de cafeina, trigonelina e acido-5-
cafeiolquinico (5-ACQ).

As variaveis qualitativas dos gréos de cafés beneficiados foram submetidas a anlise de variancia, utilizando-se
0 programa estatistico Sisvar e, para comparacéo entre as médias, foi utilizado o teste Scott-Knott em nivel de 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se, pela Figura 1, o teor de trigonelina nas diferentes cultivares de cafeeiro avaliadas. As cultivares
Catuai Amarelo IAC 62 e Rubi MG 1192 foram as que apresentaram maior teor de trigonelina, ndo se diferenciando
significativamente. O teor de trigonelina encontrado em todas cultivares estd de acordo com o que é estabelecido pela
literatura, ou seja, de 0,6 a 1,2 % para Coffea arabica (llly e Viani, 1995). O valor da trigonelina, em grdos crus, €
variavel em funcdo da espécie, apresentando em geral maiores valores em Coffea arabica (De Maria et al., 1999). O
prévio conhecimento da concentracdo de trigonelina permite estimar o potencial de degradacdo para formagdo dos
compostos volateis e do acido nicotinico (Mazzafera, 1991; Aguiar et al., 2005).
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Figura 1 - Teor de trigonelina em diferentes cultivares de cafeeiro produzidas na regido Sul de Minas Gerais.

O teor médio de 5-ACQ nas cultivares avaliadas é apresentado na Figura 2. De acordo com os resultados,
verifica-se que as cultivares Catuai Amarelo IAC 62, Oeiras MG 6851, Rubi MG 1192 e Catuai Vermelho IAC 99
foram as que apresentaram o0 maior teor de 5-ACQ, ndo se diferenciando significativamente. O 5-ACQ é o acido
clorogénico de maior relevancia para o café (Clifford, 1999).

Os acidos clorogénicos sdo um grupo de compostos fendlicos que representam cerca de 6% a 12% da
constituicdo do café em massa (Farah et al., 2005) e sdo conhecidos por serem responsaveis pela pigmentacg&o,
formacdo do aroma e adstringéncia do café (De Maria et al., 1999). Além disso, varios trabalhos atribuem funcdes
farmacoldgicas aos &cidos clorogénicos, principalmente a sua atividade como antioxidantes (Duarte et al., 2005).
Sugere-se que a atividade antioxidante do café diminui @ medida que se avanca o processo de torragdo, pela perda de
componentes fendlicos (Del Castilho et al., 2002; Duarte et al., 2005). Na torracéo do café, os compostos fendlicos sdo
degradados, porém outros compostos antioxidantes sdo formados, principalmente resultantes da rea¢do de Maillard (Del
Castillo et al., 2002; Anese e Nicoli, 2003).

Além do aspecto nutricional, os &cidos clorogénicos sdo importantes na avaliagdo sensorial da bebida. Eles sdo
precursores importantes dos acidos fenolicos livres e, por conseguinte, dos compostos fendlicos volateis que participam
da formacéo do aroma do café torrado. Os gréos verdes apresentam maiores valores de acidos clorogénicos e menores
valores de &cidos fendlicos livres, uma vez que o &cido quinico encontra-se esterificado com os acidos caféico, ferdlico
e p-cumdrico. O conteudo total de &cido clorogénico pode variar em fungdo da espécie e variedade do café, da técnica
de extracdo e do método de analise empregado (Moreira et al., 2000).
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Figura 2 - Teor de acido 5-cafeolquinico (5-ACQ) de diferentes cultivares de cafeeiro produzidas na regido Sul de
Minas Gerais.

A Figura 3 apresenta o teor médio de cafeina nas diferentes cultivares estudadas, e verifica-se que a cultivar
Oeiras MG 6851 apresentou 0 menor teor de cafeina, seguida pela cultivar Mundo Novo IAC 379-19, e as demais
cultivares apresentaram maior teor, porém, ndo se diferenciando significativamente. O valor encontrado para o gréo cru
estd de acordo com o estabelecido pela literatura que é de 0,5 a 2 % (Mello et al., 1992). Os teores de cafeina sdo
dependentes da espécie, apresentando em geral teores mais elevados na Coffea canephora (Casal et al., 2000).
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Dentre as substancias presentes no café, especial atengdo tem sido dada a cafeina, pelas suas propriedades
farmacologicas e fisiologicas, pelo seu efeito na reducdo do sono, bem como as suas propriedades estimulantes
(Nogueira e Trugo, 2003; Ribeiro-Alves et al., 2003; Farah, et al., 2006).

1,3

1,2

Cafeina (%)

Cultivares

Figura 3 - Teor de cafeina de diferentes cultivares de cafeeiro produzidas na regido Sul de Minas Gerais.

Assim, foram observadas diferencas nos teores de trigonelina, acido clorogénico e cafeina nas diferentes
cultivares de cafeeiro avaliadas, produzidas na regido sul de Minas Gerais. Entretanto, segundo Malta et al. (2002),
diferentes gendtipos de cafeeiro podem apresentar diferengas na qualidade e que a interacdo gendtipo e ambiente
também pode provocar diferencas na composi¢do quimica e qualidade do café. Ainda segundo Dal Molin et al (2008), a
variacdo das condi¢des climaticas interfere na formacdo e na maturacdo dos frutos, alterando suas caracteristicas
intrinsecas, as quais podem permitir diferentes qualidades de bebida. Dessa forma, para dados mais conclusivos sdo
necessarios mais anos de avaliacdo dessas cultivares, verificando-se o comportamento dessas cultivares quando
submetidas a diferentes manejos e diferentes locais de cultivo.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitiram concluir que existem diferengas nos constituintes ndo-volateis das cultivares
de cafeeiro avaliadas. As cultivares Catuai Amarelo IAC 62 e Rubi MG 1192 apresentaram 0s maiores teores de
trigonelina; Catuai Amarelo IAC 62, Catuai Vermelho IAC 99, Rubi MG 1192 e Oeiras MG 6851 apresentaram 0s
maiores teores de 5-ACQ; o menor teor de cafeina foi observado na cultivar Oeiras MG 6851, seguida pela cultivar
Mundo Novo IAC 379-19.
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