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Resumo

O café arabica (Coffea arabica) fornece uma bebida de
gualidade sensorial superior comparado ao café robusta
(Coffea Canephora). Entretanto, em blends de café
torrado e moido comerciais, nem sempre é possivel
determinar suas proporcdes facilmente. Este trabalho
teve como objetivo avaliar a possibilidade de se utilizar a
cromatografia liquida (UHPLC) e a espectroscopia de
infravermelho proximo (NIR) para fazer a diferenciagao
entre as 2 espécies pelos teores das xantinas. O menor
teor de trigonelina e o maior teor de cafeina no café
robusta, quando comparado ao café arabica, possibilitou
agrupar as amostras de café em diferentes tipos,
distinguindo-as, mostrando o potencial do uso destes
biomarcadores, para auxiliar no estabelecimento de um
perfil padrdo dos cafés torrado e moido brasileiros.

Introducao

Na safra de 2016/2017 a producéo global sofreu um
acréscimo de 28% em uma década, representando 159,1
milhdes de sacas, sendo 98,8 milh6es de sacas de café
arabica comercializada e 60,4 milhdes de sacas do café
robusta’. O café, de acordo com a literatura, é composto
por carboidratos, proteinas, lipidios, xantinas e acidos
clorogénicos, em proporgfes distintas. A cafeina
(CgH1oN4O5), pertencente ao grupo das metilxantinas, é
um alcaloide considerado estimulante, sendo empregada
em farmacos e nas bebidas energéticas. A trigonelina,
gue também pertence a classe dos alcaloides, apresenta
importancia sensorial e nutricional®. No entanto, tem-se
menos informacéo sobre o seu contelido, especialmente
por sofrer degradacdo com a torra. Visando avaliar a
gualidade do café, técnicas como a analise sensorial, a
microscopia, e a cromatografia liquida de alta eficiéncia
vém sendo empregadas. O objetivo deste trabalho foi
desenvolver, validar e aplicar um método cromatografico
para quantificacdo confiavel da cafeina e da trigonelina
em cafés comerciais, visando distinguir as 2 espécies por
estes biomarcadores, comparando-se ao NIR.

Material e Métodos

Amostras de cafés torrado e moido comerciais obtidas
em mercados do estado do Parana (50), coletadas e
cedidas pelo MAPA (Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento) foram extraidas de acordo com o
método descrito na ISO 20481:2008. O sistema
cromatografico utilizou eluicdo por gradiente sendo a

fase maével composta por agua e acetonitrila, em um
sistema de ultra-alta performance (UPLC, Acquity Ultra
Performance LC, Waters), coluna Acquity UPLC® BEH
C18 (2,1 x 50 mm; 1,7 um; Waters). O tempo da corrida
foi de trés minutos. Analises de NIR (infravermelho
préximo) tiveram seus espectros adquiridos pelos
programas da FOSS ISI Scan e o0s tratamentos
matematicos quimiométricos feitos no WinISI .

Os resultados destas andlises de cafés comerciais do
Parana foram avaliados por andlises estatisticas
multivariadas do tipo: ANOVA, analise de componentes
principais (ACP) e analise de agrupamento hierarquico.

Resultados Obtidos

Pelo teste de Tukey, variag8es significativas em nivel de
5%, foram constatadas entre teores de trigonelina e
cafeina, quando comparadas as amostra de café puro de
arabica e robusta, em relagdo as suas respectivas
misturas (blends). Os cafés comerciais apresentaram
ampla faixa de variag@o nas concentragdes de trigonelina
e cafeina, como demostrado na Tabela 1.

Tabela 1. Faixa de variacdo nas concentracdes de trigonelina e
cafeina nos cafés torrado e moidos comerciais por UHPLC

Niveis de Amostrz,is Literatura®
Marcadores concentracio Parana (%, m/m)
(%, m/m) ’
Trigonelina Maior 1,04 1,00
Menor 0,03 0,07
Cafeina Maior 2,33 1,30
Menor 0,93 0,90

Conclusao

O método primario, empregando UHPLC foi rapido,
seletivo, preciso, linear, com limites de deteccdo e
guantificacdo adequados, e robusto, garantido a
guantificacdo dos compostos com confiabilidade,
permitindo seu uso para auxiliar na distincdo entre as 2
espécies de café, conjuntamente com resultados do
método secundario NIR empregando quimiometria.
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