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A qualidade nas etapas de producdo, de beneficiamento e de industrializagdo do café tem de ser o diferencial para a
sustentabilidade do agronegécio do café brasileiro. A consolidacdo do café brasileiro tanto nos mercados tradicionais como no
emergente deve ser pautada pelos conhecimentos dos atributos do café e pela qualidade do produto.

A torra é o principal processo responsavel pelo sabor do café (gosto e aroma). A torra excessiva, usada para mascarar a ma
qualidade do café pode ser responsavel, porém pela produgdo de substancias potencialmente cancerigenas, como a acrilamida,
que merecem monitoramento na bebida, a fim de identificar-se seu ponto de surgimento ou até mesmo sua degradacéo durante a
torra do café.

Foi claramente estabelecido que a principal via de para a formagao de acrilamida em alimentos é a reacéo de Maillard, iniciada
pela condensagdo do aminoécido asparagina e hidratos de carbono redutores. A asparagina € um aminoacido considerado um dos
precursores chave no mecanismo de formagao da acrilamida e pode ser removido pela acdo da asparaginase.

Este trabalho avaliou o uso da enzima asparaginase (Acrylaway CB L, Novozymes) em diferentes cargas (D1, D2 e D3) no
processamento do café Arabica e do café Robusta com diferentes torras (R1, R2 e R3) visando a reducéo do teor de acrilamida.
Os gréos de café utilizados para analise foram: Coffea arabica (Arabica) e Coffea canephora (Robusta). Todas as amostras foram
adquiridas de regides produtoras dos estados de Minas Gerais (C. arabica) e do Espirito Santo (C. canephora), nos respectivos
municipios Machado e Castelo.

Os gréos de café verde (150 g) foram pré-tratados por vaporizagdo em autoclave durante 45 minutos a 100 °C para abertura dos
poros. Em seguida, os grdos pré-tratados foram misturados com 103,5 mL de 4gua aquecida (60 °C) contendo Acrylaway® L.
Foram avaliadas em triplicata as cargas enzimaticas de 2000, 4000 e 6000 ASNU/kg de café seco. As amostras foram incubadas
durante 60 minutos a 60°C, com agitacdo. Ap6s cerda de 45-60 minutos, a maior parte da dgua foi absorvida pelos grdos. Em
seguida, amostras de café foram transferidas para o secador, o que reduziu o peso da amostra para 150 g originais. Finalmente, os
grdos de café secos foram torrados (maquina torrada de Gene Coffee) até a temperatura recomendada baixa (R1 - 230 °C por 12
minutos), média (R2 - 240 °C por 14 minutos) e alta (R3 - 250 °C por 17 minutos). Para analise da acrilamida a amostra foi
preparada usando um cartucho de extracdo em fase s6lida SLE e depois analisada por cromatografia liquida acoplada ao
espectrometro de massas (LC-MS). A amostra de café torrado moido (2,00 + 0,01 g) foi misturada com 40 mL de &gua e com
400 pL de solugdo acrilamida padréo interno; os tubos foram agitados por 60 minutos por agitador mecéanico. As amostras foram
centrifugadas por 20 minutos. Apos centrifugagdo, 500 L da mistura foram transferidos para cada cartucho SLE. Os solventes
usados na extracdo foram acetato de etila e tetra-hidrofurano. O eluato foi seco em uma corrente de nitrogénio e reconstituido em
agua (500pL). A amostra foi injetada no LC-MS e os resultados sdo mostrados na Figura 1.
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Figura 1: Efeito do tratamento enzimatico com asparaginase no contetdo de acrilamida (ug/Kg) do café torrado do tipo Arabica
e Robusta: Controle sem enzima (C), carga de 2000 ASNU/Kg (D1), carga de 4000 ASNU/Kg (D2) e 6000 ASNU/Kg (D3).
Como ja mencionado na literatura, o café robusta apresenta niveis ligeiramente mais elevados de acrilamida (300 pg/Kg) quando
comparado ao Arabica (250 pg/Kg). Analisando somente o controle, quanto maior a intensidade da torra, menor a quantidade de
acrilamida. No entanto, uma torra mais intensa também degrada os compostos benéficos do café (cafeina e acido clorogénico) e
além de afetar negativamente suas propriedades sensoriais.

A carga enzimatica de asparaginase com 6000 ASNU/Kg de café resultou numa redugéo da formacéo de acrilamida em 90%,
86% e 76% para o café arabica nas torras R1, R2 e R3 respectivamente e de 95%, 86% e 77% para o café robusta nas torras R1,
R2 e R3 respectivamente. O aumento da carga enzimatica foi mais relevante para o café Arabica do que para o Robusta, pois 0
rendimento aumentou em 40% no Arabica e em 31% no Robusta com o aumento da carga de 2000 para 6000 ASNU/Kg.
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