ACUCARES EM CAFES DESCAFEINADOS DE DIFERENTES ESPECIES
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O café ¢ uma das bebidas mais consumidas mundialmente e seus aglicares tém sido investigados ha
algum tempo devido a grande importancia para o aroma do café. Os agucares geram uma gama de compostos
volateis, que contribuem consideravelmente para as caracteristicas sensoriais do café torrado.

Os agucares participam de importantes reagdes quimicas que ocorrem durante a torragdo, como reagdo de
Maillard e/ou caramelizagéo, que sdo responsaveis pela formacéo da cor, sabor e aroma peculiares da bebida, além
da formagao de melanoidinas, que sdo compostos com atividade antioxidante.

O monitoramento da variagéo dos teores destes precursores de flavor ¢ uma ferramenta importante para
melhoria e uniformizagéo da qualidade do café.

A descafeinagdo ¢ realizada nos graos crus inteiros, antes do processo de torragdo. A extragdo da cafeina
com diclorometano ¢ o método mais utilizado no Brasil. Durante a extracdo da cafeina é provavel a perda de
outros componentes, com isso faltam estudos que avaliem o teor de agucares em cafés submetidos a descafeinagéo.

Este estudo objetivou investigar o efeito do processo de descafeinagdo sobre a composi¢ao de aglicares
totais em cafés das espécies arabica e robusta.

As amostras de café (Coffea arabica L. e Coffea canephora, plantadas no Brasil) foram obtidas através
da Industria COCAM, localizada em Catanduva-SP e foram analisadas antes e apds o processo de descafeinagdo
com diclorometano.

Os cafés foram torrados (torrador Probatino) no grau de torragdo médio. A temperatura inicial do
termometro acoplado ao torrador foi de 180° C. A tonalidade da cor final dos graos foi determinada de forma
visual e instrumental (Chomameter-2 Reflectance, Minolta, Osaka, Japan). Em seguida, os grios torrados foram
moidos (moedor elétrico Probat) em granulometria fina (70% retencdo em peneira 20), empacotados em

embalagens de polietileno/aluminio, selados e armazenados a —20° C, até o uso.
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Figura 1. Teor de agucares totais em amostras de café¢ integral verde (IV), integral torrado (IT), descafeinado verde (DV) e

descafeinado torrado (DT) das espécies arabica e robusta.

Os graos verdes foram moidos em granulometria fina em moinho de bancada (IKA A1l Basic) com
auxilio de nitrogénio liquido.

Os agucares totais foram extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado pela AOAC (1990), e
determinados pela técnica de Somogy, adaptada por Nelson (1994).

Resultados e Conclusdes



O processo de torragdo leva a perda de agucares, principalmente, por caramelizagdo e pela reagdo de
Maillard (Moura et al.,2007), o que justifica os resultados apresentados na Figura 1. As perdas de aglicares durante
a torragdo chegaram a 92%.

O processo de descafeinagdo ocasionou perdas de agucares totais de 19,1 e 17,9% nas amostras verdes de
café arabica e robusta, respectivamente (Figura 1).

Uma das etapas do processo de descafeinagdo com diclorometano consiste na imersdo dos graos em agua
para facilitar a extragdo da cafeina, nessa etapa, parte dos agucares pode ter sido extraida junto a cafeina, devido a
sua solubilidade em agua. No final do processo, os grdos verdes ji descafeinados, sdo submetidos a altas
temperaturas para a evaporizagdo do solvente e secagem dos graos (Katz, 1987), procedimento este, que também
pode ter contribuido nas perdas de aglicares totais.

Entre as amostras torradas ndo houve diferenga, e os teores de agucares ficaram entre 0,52 ¢ 0,9%. A
diferenga na concentragdo de agucares entre as amostras verdes descafeinadas pode se refletir no tipo de bebida
produzida, ja que os agtlicares sdo precursores de compostos volateis responsaveis pelo flavor e aroma da mesma.

Concluiu-se que a descafeinagdo dos grios de café reduzem o teor de agucares totais em cafés das

espécies Coffea arabica L. e Coffea canephora.



