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RESUMO: As modificagdes ocorridas na constituicdo quimica dos frutos imaturos em fungdo dos
procedimentos realizados no processamento do café sdo importantes do ponto de vista da qualidade da
bebida e da satde do consumidor, originando diferentes niveis dos compostos encontrados nos graos de café
como a trigonelina, furfural, acidos clorogénicos e cafeina. As mudangas observadas nesses componentes
dos graos de café sdo decorrentes da realizagdo de diferentes procedimentos como a imersdo em agua,
repouso dos graos amontoados e na presenca e auséncia da casca dos frutos durante a secagem. Na realizacao
da torragdo média e escura ocorrem mudancgas na constituicdo dos graos de café, em razdo das variagdes do
tempo, temperatura e a cor dos graos. A qualidade do café estd associada ao sabor e aroma, e devido a
complexidade das alteragcdes quimicas, bioquimicas e fisiologicas que irdo definir as mudangas na qualidade
do café. Este trabalho teve como objetivo verificar as diferengas na constitui¢do quimica dos graos em
relacdo aos diversos procedimentos aplicados na pés-colheita do café imaturo. Os niveis de trigonelina
apresentaram alteracdes em funcdo dos procedimentos aplicados tanto na realizacdo da torragdo média como
na escura. Os acidos clorogénicos e o furfural apresentaram diferengas significativas na realizacdo da
torragdo média. Nao ocorreram variagdes nos teores da cafeina nos diferentes processos. O aumento no
conteido dos acidos clorogénicos, trigonelina e furfural foram verificados no café¢ descascado em
comparacgdo com o café imaturo natural.
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EVALUATION OF TRIGONELLINE, CHLOROGENIC ACIDS, FURFURAL AND
CAFFEINE IN UNRIPE COFFEE ROASTING

ABSTRACT: Alterations in the chemistry of immature fruits on the basis of procedures performed in
processing coffee are important from the perception of beverage quality and the health of consumers,
generating different levels of compounds found in coffee such as trigonelline, furfural, chlorogenic acids and
caffeine. The observed changes in these components of coffee beans are involved in achieving various
procedures such as immersion in water, rest piled of grains, presence and absence of the skin fruit during
drying. In conducting the medium and dark roasting, changes occur in the constitution of coffee beans,
because of the variations of time, temperature and color of the grains. The quality coffee’s associated with
flavor and aroma, because the complex chemical, biochemical and physiological changes that will define the
quality coffee. This work aims to correlate with differences in the chemical composition of the grains on the
different procedures applied in immature coffee post-harvest. The levels of trigonelline showed changes in
terms of procedures both in terms of medium roast as in the dark. Chlorogenic acids, furfural showed
significant differences in the performance of medium roasting coffee, and caffeine did not vary in the
different processes. The increase in the content of chlorogenic acids, trigonelline and furfural were observed
in the unripe depulped coffee compared with unripe natural coffee.

Keywords: unripe coffee, processing, trigonelline, furfural, chlorogenic acids, caffeine.
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INTRODUCAO

Os graos verdes ou imaturos estdo presentes na maioria dos cafés no Brasil, independentemente da forma de
processamento. No processo via seca os frutos maduros, verdes e passa sdo secos integralmente, com todos os tecidos
que recobrem as sementes, enquanto no processo via umida, os frutos maduros sdo descascados ¢ dependendo da
presenca e do método de retirada da mucilagem aderida ao pergaminho que recobre as sementes, resultam nos cafés
conhecidos como descascados, despolpados ¢ desmucilados. E bem aceito que os cafés obtidos por meio de diferentes
processos apresentam caracteristicas distintas na qualidade (Illy & Viani, 1995). A remoc¢do dos frutos imaturos ¢
realizada a partir do descascamento dos frutos maduros. Apds esta operacdo, o lote composto predominantemente de
frutos verdes tem um baixo potencial para produzir café de boa qualidade, colocando, muitas vezes em questionamento
a viabilidade do descascamento. A qualidade dos frutos imaturos pode ser melhorada, dependendo do processamento e
dos cuidados adotados durante a secagem. O descascamento dos frutos verdes surgiu como uma forma de melhorar a
qualidade deste café e agregar valor aos gréos do café imaturo (Borém, 2008). Os grios resultantes desse processamento
apresentaram qualidade superior aos graos oriundos dos frutos secados na sua forma integral (Nobre, 2009).

A constitui¢ao original dos graos de café é alterada durante o processamento e as diferengas na composicao
quimica dos graos contribuem para que os mesmos, quando submetidos ao processo de torragao fornecam bebidas com
caracteristicas diferenciadas (Borém, 2008). As alteracdes indesejaveis nas caracteristicas quimicas e bioquimicas dos
graos de café sdo causadas por muitos fatores como: fermentagdes por microorganismos, manejo inadequado desde a
colheita até o processamento e condigdes climdticas adversas como temperatura e umidade relativa elevadas. Além
desses fatores sabe-se que a presenga do defeito verde nos lotes de café deprecia a bebida (Bartholo; Guimaraes, 1989).
A qualidade da bebida esta associada ao sabor e aroma ¢ ocorrem devido a complexidade dos compostos presentes no
café torrado (Franca; Mendonga & Oliveira, 2004). Ao longo do desenvolvimento e no processamento dos frutos,
ocorrem variagdes na constituicdo quimica dos grdos, entretanto varios trabalhos vém sendo desenvolvidos, com o
objetivo de relacionar os componentes quimicos e fisico-quimicos com a qualidade do café (Nobre, 2009).

A trigonelina tem recebido consideravel atencdo, tanto do ponto de vista sensorial como nutricional, pois tem
efeito sobre o sistema nervoso central, na secre¢do da bile e na mobilidade intestinal (Clarke & Macrae, 1987). Na
torracdo dos graos de café, a trigonelina ¢ degradada, sendo a sua perda proporcional a drasticidade do processo,
ocorrendo a formagdo de importantes compostos para o aroma do café (Illy & Viani, 1995). Além disso, é convertida
em niacina, que faz do café¢ um dos unicos alimentos que tem seu valor nutricional aumentado ap6s o processamento
térmico (Casal et al., 2000; Maria; Moreira & Trugo, 1999). O furfural ¢ um produto da reacdo de Maillard, utilizado
como identificador de efeitos do aquecimento, podendo ser considerado também, como indicador da degradacdo de
alimentos e bebidas, quando encontrado em grandes concentragdes, entretanto, quando presente em baixas
concentragdes compde o aroma de bebidas (Granados et al., 1995; Schultheiss; Jensen & Galensa, 2000). O furfural esta
presente em altos niveis apoés a torragdo clara dos grios de café, sendo sua presenga facilmente identificada pela
fragrancia de cereal (Sivetz, 1963). E originado da sacarose presente no grio do café cru, pelas reagdes de Maillard e
pirdlise. Os acidos clorogénicos sdo compostos fendlicos que representam 6-12% dos componentes do café (Farah et al.,
2005). Além do aspecto nutricional, sdo importantes na avaliagdo sensorial da bebida, e sdo conhecidos por serem
responsaveis pela formagdo do aroma e adstringéncia do café (Farah & Donangelo, 2006). A degradagdo térmica dos
acidos clorogénicos durante a torracdo resultard na formacdo de compostos aromaticos como os fenodis, que sdo
indesejaveis na qualidade da bebida (Toci & Farah, 2008) e produzem também derivados com diferentes atividades
biologicas (Nogueira & Trugo, 2003; Vitorino et al., 2001). Além disso, os acidos clorogénicos participam na formagao
da cor dos grios através da sua incorporagio na estrutura das melanoidinas (Farah & Donangelo, 2006). A medida que
adianta o processo de torragdo, a atividade antioxidante do café diminui pela perda dos compostos fenolicos (Castillo;
Ames & Gordon, 2002; Duarte et al., 2005). No entanto, outros componentes antioxidantes sdo formados durante a
torragdo, resultantes da reagdo de Maillard (Anese & Nicoli, 2003; Castillo; Ames & Gordon, 2002). Os graos de café
contém niveis entre 0,8 ¢ 2,8% de cafeina, um importante composto fisiologicamente ativo e seus efeitos ainda sdo
discutidos em inumeros estudos. A cafeina ¢ conhecida por seu efeito estimulante no sistema nervoso central, a
elevagdo da pressio arterial e 0 aumento da taxa metabolica (Hidgon & Frei, 2006). E geralmente associada a melhorias
do estado de alerta, na capacidade de aprendizagem e no desempenho de exercicio quando consumida moderadamente
(Farah et al., 2005). Estudos indicam que esta acumula- se preferencialmente nos rebentos novos, nas folhas e sementes
imaturas (Zheng; Ashihara, 2004). A cafeina ndo diminui a concentrag@o ao longo do processo de maturagao dos frutos,
nao tanto como os acidos clorogénicos, como apontado por Clifford & Kazi (1987).

A caracterizagdo dos constituintes quimicos presentes nos graos do café¢ ¢ um fator importante na determinacao
da qualidade da bebida. A qualidade dos frutos do café imaturo pode ser alterada em fungdo do processamento via seca
e via imida. Devido a capacidade operacional dos equipamentos no descascamento dos grios do café no mesmo dia, o
armazenamento temporario dos frutos imaturos ¢ realizado como uma forma de um repouso prévio para posterior
descascamento, ndo necessariamente comprometendo a qualidade final do café (Nobre, 2009). No processo de torragdo
dos gréos, ocorrem variagdes na constituicdo quimica dos graos devido ao grau de torra utilizado (médio e escuro), que
sdo caracterizados pela cor do grdo, perda de massa, aroma ¢ sabor desenvolvidos. A temperatura ¢ o tempo
empregados na torragdo dos graos contribuem para que a composi¢ao do café torrado seja significativamente diferente
consoante o grau de torragdo utilizado. O objetivo deste trabalho foi estudar as variagdes nas concentragdes de
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trigonelina, acidos clorogénicos, furfural e cafeina presentes nos grdos do café imaturo na realizagdo das diferentes
formas de processamento, verificando as alteragdes ocorridas apds a torragdo média e escura dos graos.

MATERIAL E METODOS

Os frutos do cafeeiro (Coffea arabica L.) da cultivar Topazio, (safra 2006/2007) foram colhidos no campus da
Universidade Federal de Lavras. As amostras foram provenientes do experimento que determinou a qualidade dos
frutos imaturos do café processado por via seca e via imida, submetidos a diferentes periodos de repouso, com presenga
e auséncia de agua (Nobre, 2009). Foi realizado o descascamento dos frutos cereja, a partir do lote de café cereja e
verdes, com a pressdo do descascador regulada permitindo a obtengdo na saida do descascador de no maximo 10% de
frutos cerejas na porgdo de frutos verdes. A porgao de 90% de frutos verdes ¢ 10% de frutos maduros foi dividida em 3
parcelas, constituindo a matéria-prima deste trabalho. A primeira parcela foi usada como controle. Outra parte desta
mistura foi processada regulando a pressdo, resultando em uma parcela natural e outra de café descascado (sem
repouso). A terceira parte da mistura com 10% de frutos cereja foi colocada em duas caixas, em repouso durante 12
horas. Uma das caixas foi preenchida com agua. Apds o periodo de repouso os frutos foram descascados e originaram o
verde descascado e o natural com repouso em agua, ¢ o café descascado e natural em repouso seco sem agua (Nobre,
2009). A secagem do café imaturo natural foi realizada em terreiros ao sol, em camadas finas intercaladas com
pequenas leiras de no maximo 2 cm, com revolvimento de até 12 vezes por dia. Ao atingir a meia-seca, a secagem foi
conduzida em leiras de 15 cm, revolvidas pelo menos 10 vezes ao dia, até atingir 11% do teor de dgua. O café verde
descascado foi seco em terreiro em camadas de no maximo 2 cm com revolvimento de 16 vezes no dia.

As amostras de café foram torradas em um torrador modelo Probat BRZ - 6, no grau de torracdo médio e
escuro, de acordo com Pittia et al., (1996); Pizzirani et al., (1996), sendo a temperatura inicial no torrador de 150 ° C.
Os pontos finais da torragdo foram determinados por exame visual e instrumental com um colorimetro (Chromameter-2
Reflectance, Minolta, Osaka, Japo) acoplado a um processador de dados (OP-300). Os graos torrados foram embalados
a vacuo e as amostras foram refrigeradas na temperatura de 4 o C até a realizagdo das analises. Os graos foram moidos
em um moedor elétrico na granulometria de 20 mesh (Moulinex, modelo A843, Ecully, Franca). Foram preparadas
solugdes padrdes da cafeina, trigonelina, 4cido clorogénico na concentragdo de 5Smg mL™ e do furfural a 1mg mL™,
diluidas em agua ultrapura e armazenadas a 5° C. Foi realizada a extra¢do com agua quente, colocando 0,5 g de café
torrado ¢ moido em 100 mL de 4gua ultrapura segundo Chambel et al. (1997) para a determinagdo da cafeina, furfural,
trigonelina e o 4cido clorogénico (4cido 5 - cafeoilquinico). O extrato final foi filtrado em membrana de 0,45 um, e logo
ap6s em uma membrana de 0,22 um (Millipore). Na determinacdo da cafeina, as solugdes obtidas das amostras foram
diluidas quatro vezes.

As analises foram realizadas por cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC), em um cromatografo da
marca Gilson 811 C (Modelo 302-303), em uma coluna de fase reversa C;g Ace (5 um x 250 mm x 4,6 mm). O sistema
encontrava-se acoplado a um detector espectrofotométrico UV/visivel Holochrome (modelo 4270/4290), conectado
com um integrador 4270/4290 Varian. Uma aliquota de 20 pL foi injetada no HPLC, utilizando como fase movel uma
solu¢do de agua com 0,2% de acido acético (A) e metanol (B), em temperatura ambiente, com um fluxo de 1 mL
minuto™”. A detecgdo foi realizada por UV/Vis em um comprimento de onda de 272 nm.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 2 x 3 x 2 [2
processamentos (via seca e via umida), 3 procedimentos (sem repouso, 12 horas imerso em agua e 12 horas amontoado)
e dos graus de torragdo (médio e escuro)] em 3 repetigdes. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia
pelo teste F e comparados pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. O modelo linear utilizado foi o procedimento
GLM do SAS (Statistical Analysis System Institute - Sas Institute, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os niveis das substancias analisadas sdo importantes do ponto de vista nutricional, farmacoldgico e sensorial
nos graos do café imaturo. Nos resultados obtidos por Nobre (2009), o café imaturo cru quando descascado apresenta a
composi¢do quimica mais adequada se comparada a dos grdos de frutos verdes naturais, com menor quantidade de
defeitos, proporcionando a melhoria da qualidade final do café apos a analise sensorial. Foram verificadas alteragdes
significativas nos niveis de compostos presentes nos graos apos o processamento € na torragdo média e escura.
Entretanto, o metabolismo dos frutos do café torna-se mais ativo quando sdo processados pela via umida (Bytof et al.,
2005).Uma das razdes destas variagdes pode ser devido a indugdo ao processo de germinacdo que geralmente ocorre
devido a imersdo na agua dos frutos descascados. Este procedimento ocasiona alteracdes na constitui¢do quimica dos
grios, através de reagdes de hidrolise enzimatica que afetam a estabilidade dos compostos soliiveis, abrangendo
inumeros eventos metabdlicos que irdo desenvolver caracteristicas especificas na composi¢do quimica dos grios de
café. Durante a secagem dos graos do café, o estresse hidrico gerado através do decurso de varios eventos fisiologicos,
contribuiu para que mudangas ao metabolismo alterem os niveis dos compostos presentes (Selmar & Bytof, 2007). Foi
verificado o acimulo de trigonelina em plantas sujeitas a varios tipos de estresse segundo Tramontano & Jouve, (1997).

Dentre os diferentes componentes quimicos que podem ser alterados ou perdidos durante o processo de
torragdo, uma atengdo especial tem sido direcionada para a trigonelina e principalmente para os acidos clorogénicos.
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Nos resultados apresentados foi verificado que os frutos quando descascados no mesmo dia apresentaram uma
quantidade superior nos niveis de trigonelina, furfural e dos acidos clorogénicos. O processamento do café natural com
a utilizagdo do procedimento repouso sem agua contribuiu para os maiores niveis dos acidos clorogénicos na
constitui¢do quimica do café imaturo. Ap6s o processamento dos frutos do café, os constituintes quimicos do café
torrado podem ser divididos em substancias volateis, responsaveis pelo aroma da bebida, e ndo volateis, que contribuem
para o gosto amargo, acido e a sensacdo de adstringéncia (Buffo; Cardelli-Freire, 2004). Embora as alteragdes de
ordem fisica sejam mais facilmente verificadas, as alteragdes quimicas sdo muito mais complexas e ainda ndo
completamente elucidadas, que irdo desenvolver as caracteristicas organolépticas procuradas pelo consumidor da bebida
do café. Complexos mecanismos bioquimicos encontram-se envolvidos na formagéo das caracteristicas da cor, sabor e
aroma do café durante a torragdo dos gréos, ocorrendo as reacdes de Maillard e de Strecker, caramelizacdo de agticares,
degradag@o dos acidos clorogénicos, proteinas e polissacarideos. A torragdo ¢ um ponto importante processo, pois nela
ocorre a formagdo do sabor e aroma caracteristicos do café, devido as alteragdes fisicas e quimicas, que resultardo na
potencializagdo ou reducdo dos atributos de qualidade (Illy; Viani, 1995).

Os compostos quimicos derivados de trigonelina sdo conhecidos por serem importantes no aroma do café
(Trugo; Macrae, 1984). O processo de torragdo ocasiona uma diminui¢do significativa no conteudo de trigonelina
(Amorim et al., 1975; Franca et al., 2005; Trugo; Macrae, 1984). As perdas de trigonelina tém sido relatadas entre 50-
80% apods a torragdo (Franga et al., 2005; Trugo; Macrae, 1984). A perda média de trigonelina nos grdos do café
imaturo na torracdo média para a torragao escura foi em torno de 50%. Esta diminui¢do pode ser atribuida as diferentes
condigdes de torracdo, que incluem as diferencas nos padrdes colorimétricos, uma vez que a degradacdo da trigonelina
foi relatada ser dependente do grau de torracdo dos grios (Borges et al., 2004; Casal; Oliveira; Ferreira, 2000; Trugo;
Macrae, 1984). Os niveis de trigonelina apresentaram diferengas quando realizadas a torragdo média e escura dos graos
do café imaturo, portanto, verifica-se uma maior quantidade no café descascado com os procedimentos sem repouso €
repouso sem agua. A composi¢do do café quando realizada a torragdo média serd, no entanto, significativamente
diferente consoante a forma de conducdo do processo, ja que os parametros que usualmente definem a torragdo sdo a
sua duragdo, temperatura ¢ intensidade (Casal et al., 2004). O procedimento sem repouso no café descascado
proporcionou uma maior quantidade de trigonelina comparando com o mesmo procedimento no café natural. Na
torracdo escura, o café descascado apresentou maior conteiido quando processado no mesmo dia. Na comparagdo entre
0s processos (via seca e via umida), o café descascado apresentou maior nivel no repouso com agua, diminuindo a
quantidade com o procedimento repouso sem agua, conforme apresentado na Tabela 1. Em graos de café arabica foram
relatados teores de 2,97 g kg ' na torragdo escura, com variagdes entre 8,9 a 0,49 g kg ' em fungdo da espécie e do grau
de torracdo (Casal; Oliveira & Ferreira, 2000). Monteiro & Trugo (2005) relataram valores entre 5,0 a 2,0 g kg ™' de
trigonelina em cafés na realiza¢do da torragdo média e escura, sendo que niveis superiores apresentados neste trabalho
podendo ser devido ao grau de maturagdo dos frutos. O conteudo de trigonelina em sementes de café processadas pelo
método via imida variou de 8,0 a 14,0 g kg "' com média de 9,0 g kg ™', enquanto em sementes processadas por método
cereja descascado, o conteudo de trigonelina variou de 6,4 29,2 g kg ™!, com média de 8,1 g kg ' (Duarte et al., 2010).

Foram verificados niveis superiores do acido clorogénico por Nobre (2009), nos gréos crus do café¢ imaturo
natural em comparacdo com o café descascado. Entretanto, Guyot et al. (1995) observaram que os cafés processados
pela via seca parecem conter teores inferiores dos acidos clorogénicos, quando comparados com os processados pela via
umida. Apds a torracdo média dos grdos imaturos deste trabalho foram encontrados niveis superiores dos acidos
clorogénicos no café natural, com a realizacdo do procedimento repouso sem agua. No café¢ descascado foram
encontrados niveis superiores no procedimento sem repouso. Os niveis dos acidos clorogénicos nao apresentaram
diferencas significativas na torragdo escura, mais uma redu¢do em torno de 40% dos acidos clorogénicos, com o
processo da torragdo média para a escura. Na comparag¢do entre os processos via seca ¢ via umida, os teores dos acidos
clorogénicos foram alterados apresentando maiores quantidades no café descascado, com o procedimento sem repouso,
e no café natural no procedimento repouso sem agua. Aratjo (2007) obteve um contetdo médio de 5,5 g kg "' de acidos
clorogénicos no café arabica. Em fun¢@o do grau de torragdo (Moreira; Trugo & Maria, 2000), verificaram niveis em
torno de 2,6 g kg ' no café arabica na torragio escura. Monteiro & Trugo (2005) relataram valores entre 5,96 a 1,1 g Kg
I em cafés comerciais com graus de torragio média e escura, similares aos valores verificados na Tabela 1.

As concentragdes de furfural encontradas em café apresentam valores entre 0,05 - 0,25 g kg "' (IARC, 1995). O
furfural é um dos principais derivados dos furanos, que sdo oriundos principalmente da degradagdo de glicidios
presentes no café, contribuindo para os atributos sensoriais do café torrado. Os niveis de furfural foram superiores no
procedimento sem repouso, quando realizada a torracdo média dos grios imaturos descascados, ndo diferindo nos
demais procedimentos. O aumento pode ser devido a disponibilidade das arabinogalactanas presentes nos graos durante
a formacdo do furfural na reagdo de Maillard (Maria et al., 1994). Nao ocorreram variagdes no conteudo de furfural na
torragdo escura dos grios, apresentando menores niveis em comparagdo com a torragdo média, provavelmente devido a
sua degradagdo durante o processo de torrag@o. Os teores de furfural diminuiram em torno de 50% nos valores médios
do café descascado com a torragdo escura dos grios imaturos. Um maior conteudo de furfural, em torno de 0,25 g kg ™'
foi observado no café descascado em compara¢do com o café imaturo natural na realizagdo da torragdo média. O
aumento da concentracdo do furfural esta relacionado com as mudangas no aroma dos alimentos (Lo Coco et al., 1996),
que procederam da reagdo de Maillard ou caramelizagdo, determinando o aroma caracteristico de cereal no café torrado.
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Os niveis de cafeina ndo apresentaram variagdes e esta de acordo com os niveis relatados para os graos do café
ardbica imaturo, em torno de 13,5 g kg ' de cafeina conforme verificado por Mazzafera, (1998), correspondendo aos
valores encontrados neste trabalho. A variag@o da cafeina nos cafés torrados de diversos paises, verificados por Casal,
Oliveira & Ferreira (2000), foi de 12,1 a 16,1 g kg "' no café ardbica, relatando teores em torno de 12,4 g kg "' no café
arabica do Brasil. Em amostras de café comerciais foram encontradas variagdes nos teores de cafeina entre 8,0 a 14,0 g
kg "' (Monteiro & Trugo, 2005). De acordo com os resultados obtidos de Balylaya & Clifford (1995) e Leloup et al.
(2004) nao ocorreram diferencas significativas entre os métodos de processamento via seca e via imida em relagdo ao
conteudo de cafeina, podendo ser possivelmente devido a estabilidade desta substancia no processamento e na secagem
dos gros. Nos graos de café despolpados, o contetido da cafeina variou entre 10,5 ¢ 15,3 g kg ' enquanto que nos graos
processados pelo método cereja descascado os niveis de cafeina variaram entre 11,2 ¢ 15,4 g kg ™' segundo Duarte,
Pereira & Farah (2010). A cafeina praticamente ndo sofre alteracdes com a torragdo, apresentando estabilidade neste
processo (Casal; Oliveira & Ferreira, 2000; Moreira; Trugo & Maria, 2000). Os valores verificados no grdo cru para
cafeina encontram-se dentro do que esta estabelecido pela literatura, em torno de 5,0 a 20,0 g kg ™' no café arabica
segundo (Mello et al., 1992; Monteiro & Trugo, 2005).

Tabela 1 Niveis de trigonelina, furfural, acidos clorogénicos e cafeina (g/kg) no processamento do café verde imaturo
durante a realizagdo da torra média e escura.

Processamento do café imaturo Torra  Trigonelina Furfural Ac. clorogénicos  Cafeina
Controle Média  5,31+0,8 0,12+0,2 5,29+0,4 13,92+0,3
Escura 4,12+0,6  0,08+0,04 3,62+0,3 13,59+0,8
Natural (sem repouso) Média 6,10+1,2 0,060, 1 5,12+0,7 13,58+0,3
Escura 3,25+0,2 0,05+0,1 3,29+0,8 13,93+0,5
Natural (repouso em agua) Média 6,17+14 0,07+0,04 5,30+1,0 13,24+0,1
Escura 3,24+0,9 0,08+0,6 3,18+0,8 13,64+0,3
Natural (repouso seco) Média 5,66 £0,3 0,05+0,1 4,66+0,09 13,51+0,1
Escura 2,90+0,4 0,01+0,0 2,87+0,1 13,65+0,6
Descascado (sem repouso) Média 8,52+1,6 0,25+0,3 7,81+0,9 13,28+0,3
Escura 4,80+1,1 0,11+0,6 3,86+0,8 13,09+0,2
Descascado (repouso em agua) Meédia 8,00+ 0,8 0,09+0,1 7,25+1,3 12,92+0,9
Escura 3,99+04 0,07+0.5 3,74+0,2 14,26+0,3
Descascado (repouso seco) Média 5,84 +1.,5 0,06+0,2 4,61+0,6 12,80+0,2
Escura 4,07+0,9 0,11+0,7 3,93+0,8 13,10+0,2
CONCLUSOES

Na torragdo média os niveis de trigonelina, acidos clorogénicos e furfural apresentaram uma maior quantidade
no procedimento sem repouso do café imaturo descascado. Foram verificados niveis superiores dos acidos clorogénicos
no procedimento repouso sem agua do café imaturo natural. Na torragdo escura ocorreram variagdes somente nos niveis
da trigonelina com maior conteido no café imaturo descascado processado no mesmo dia. Na comparacdo dos
processos, o café natural apresentou maior quantidade de trigonelina com o repouso sem agua e o café descascado no
repouso com agua. A cafeina ndo apresentou variagdes nos processos realizados. A qualidade final da bebida esta
intrinsecamente relacionada a composi¢ao dos graos torrados, sendo influenciada pelas caracteristicas da matéria-prima
e pelas condigdes de processamento realizadas na pds-colheita do café. As diferencas verificadas a partir dos niveis dos
compostos analisados auxiliam na escolha do processamento e na determinacdo do grau de torracao ideal para obtencao
de uma bebida com qualidade superior dos graos do café¢ imaturo.
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