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RESUMO: O café natural produzido no Brasil apresenta um padrdo de qualidade extremamente
variavel, sendo que ao longo de toda a colheita apresenta frutos em diferentes estados de maturacao.
Os frutos imaturos sdo um componente obrigatorio no Brasil independentemente da forma de
processamento. As operagdes pds-colheita podem minimizar este problema desde que corretas
técnicas de processamento sejam aplicadas. O descascamento do café verde imaturo surgiu como
uma forma de melhorar a qualidade deste e obter um maior valor agregado para esse café. O sabor e
o aroma do café torrado sdo alguns dos principais atributos relacionados a sua qualidade. No
entanto, o desenvolvimento destas caracteristicas durante a torracéo varia, entre outros fatores, em
funcdo da presenca dos aminoacidos nos frutos verdes de café. Estes compostos atuam como
precursores de substancias aromaticas e volateis; enquanto que a asparagina produz a acrilamida,
uma substancia potencialmente prejudicial a sadde. Os aminoacidos foram analisados por
cromatografia em fase reversa apds a derivatizacdo com fenilisotilcianato e a deteccdo realizada por
ultravioleta. No perfil de aminoacidos, a asparagina apresentou niveis superiores quando os frutos
imaturos do cafeeiro foram processados por via seca em compara¢do com 0 processamento via
umida.

Palavra-chave: café, processamento, aminoacidos, asparagina, acrilamida

ABSTRACT: The quality of natural coffee produced in Brazil is quite variable. During harvest,
fruits at different stages of maturation can be found. Unripe fruits are naturally present in Brazils
post harvest. Wet processing can effectively used. Nevertheless, an unripe portion of fruit with low
quality will be produced. Mechanical depulping of immature coffee appears to be a potential way of
improving its quality. Amino acids contribute to the development of typical aroma during roasting,
which is considered as the major attribute related to coffee quality. These compounds act as
precursor of aromatic and volatile substances while the asparagine produces acrylamide, a
potentially harmful substance during the course of Maillard reaction. The amino acids were
analyzed by reversed phase chromatography after derivatization with phenylisothiocyanate and
ultraviolet detection. Amino acids profile of the immature coffee beans, asparagine is presented
superior levels when immature coffee fruits were processed by dry processing in comparison with
wet processing.
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INTRODUCAO

No Brasil, a presenca do defeito verde nos lotes comerciais de café €, quantitativamente, um
dos principais problemas para a oferta de cafés de melhor qualidade, tendo em vista a
predominancia da derrica completa na colheita e no processamento por via seca. O café colhido no
estddio de maturacdo verde apresenta aspecto de pior qualidade, quando comparado aos frutos
colhidos maduros. Até o momento, a tecnologia mais vidvel para a remocéo dos frutos verdes € o
descascamento dos frutos maduros (Teixeira, 1984). No entanto, ap0s essa operacao, o lote formado
predominantemente por frutos verdes possui baixo potencial para se produzir cafés com boa
qualidade, colocando, muitas vezes em questionamento, a viabilidade do descascamento. No
entanto, essa viabilidade econdmica pode ser comprometida em razdo da quantidade de frutos
verdes e do desagio pago para os lotes formados somente com esse tipo de café (Borém, 2008). O
descascamento do café verde imaturo surgiu como uma forma de melhorar a qualidade do verde e,
conseqlientemente, obter um maior valor agregado para esse café. Além de ndo permitir a
fermentacdo e favorecer uma secagem mais uniforme, a amostra do café verde descascado apresenta
poucos defeitos verdes, reduzindo, assim, significativamente, a porcentagem de PVA (preto, verde e
ardido). Além da reducdo do nimero de defeitos, ocorrera agregacao de valor ao produto (Borém et
al., 2005).

A escolha adequada do método, bem como as préticas durante a operacdo de secagem dos
grdos de café, sdo essenciais para a obtencdo de um produto de qualidade superior. A constituicao
quimica do grdo de café podera ser modificada durante o processamento e a secagem do café,
devido as transformacbes fisicas, quimicas, bioguimicas e fisiologicas que podem ocorrer
(Mazzafera & Purcino, 2004). No café, os carboidratos e 0s aminoacidos sdo 0s principais
constituintes que contribuem para a formacdo do sabor e do aroma tipico durante a torracdo. Os
diferentes processos metabolicos que ocorrem na pos-colheita do café dependem do método de
processamento. Essas alteracdes no metabolismo irdo resultar em diferencas quimicas, bioquimicas
e, consequentemente, na quantidade dos componentes precursores do sabor e do aroma e demais
substancias presentes no grao que irdo determinar a qualidade final do café.

As reagBes bioquimicas que ocorrem na poés-colheita dos grdos de café interferem
significativamente na qualidade e na quantidade de aminoacidos livres (Selmar et al. 2002; Bytof,
2003). O contetdo total de proteina e de aminoéacidos livres é notadamente maior em cafés
processados via seca do que no processamento dos gréos via Umida (Selmar et al. 2002). Essas
diferencas, segundo (Bytof, 2003), ocorrem principalmente devido a uma maior quantidade de
acido glutdmico na constituicdo dos grdos de café processados via seca, em comparacao aos graos
processados via Umida. O metabolismo dos frutos e das sementes do café torna-se mais ativo
quando esses sdo processados pela via Umida (Bytof et al.,2005). A importancia na alteracdo de
aminoacidos e peptideos estd no fato de eles participarem na formacdo de compostos volateis
responsaveis pelo sabor e aroma do café.

Em anélises qualitativas, (Mazzafera, 1998) constatou que a asparagina é o principal
aminoacido presente nos grdos imaturos. Os aminodcidos livres apresentam-se em maiores
quantidades nos grdos de café imaturos, em comparacdo com os frutos cerejas. Entre os
aminoacidos presentes no grdo cru, a asparagina € o principal precursor da acrilamida, substancia
potencialmente cancerigena, e os teores desse aminoacido no grdo de café tornam-se relevantes,
pois sua concentracdo apresenta-se ainda maior nos frutos verdes imaturos. A asparagina atua como
um substrato para algumas reagdes enzimaticas na forma sollvel e apresenta uma contribuigdo
durante as alteraces fisiologicas da planta, estabelecendo uma combinacéo ideal para o acimulo de
compostos em situacdes adversas (Jia et al., 2001).

Durante a torracdo do café, aclcares e compostos nitrogenados (proteinas, peptideos e
aminoacidos) reagem formando pirazinas, importantes para o desenvolvimento do aroma.
Entretanto, outros compostos também poderdo ser formados nessa fase, inclusive substancias como
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a acrilamida, na reacdo de Maillard entre aminoacidos e aglcares redutores. A presenca da
acrilamida em alimentos pode representar riscos a saide humana, incluindo o consumo de café. O
potencial toxicologico da acrilamida em alimentos esta relacionado ndo somente a presenca de seus
precursores, asparagina e agucares redutores, mas também com as concentracdes desses compostos
na matéria-prima, que podem variar significativamente entre diferentes espécies e praticas de
cultivo e processamento.

MATERIAL E METODOS

Frutos do cafeeiro (Coffea arabica L.) da variedade Topazio, cultivados na UFLA, safra
2006/2007, foram colhidos sobre pano. Apds a limpeza e separacdo hidraulica, a por¢do formada
pelos frutos cereja e verde foi descascada sem o contrapeso que regula a presséo de descascamento,
permitindo a saida de, no maximo, 10% de frutos maduros, juntamente com os frutos verdes. A
mistura de café verde ndo descascado, com um porcentual de maximo 10% de cereja, constituiu-se
na testemunha do experimento. Parte dessa mistura de frutos foi descascada em seguida com o
contrapeso, regulando a pressao de acordo com (Borém et al., 2005), resultando em uma parcela de
café verde descascado e outra parcela de café verde ndo descascado. Outra parte da mistura formada
por café verde, proveniente do descascamento, foi deixada em repouso em duas caixas de 1.000
litros, uma contendo agua e a outra sem agua por um periodo de 12 horas. Apds esse periodo, 0s
frutos foram descascados com o contrapeso, regulando-se a pressdao de acordo com (Borém et al.,
2005), resultando em uma parcela de café verde descascado e outra parcela de café verde nao
descascado. Estudou-se neste trabalho a interferéncia do descascamento dos frutos verdes e sua
interacd0 com a imersdo ou ndo em agua por 12 horas (Borém et al., 2005). A secagem da
testemunha e das demais parcelas experimentais foi realizada em terreiros de concreto em camadas
finas com revolvimento durante o dia, até o café atingir 11% (b.u.) de teor de agua.

As amostras de café verde imaturo foram beneficiadas em um descascador e foram
processadas em um moinho analitico com refrigeracdo durante 2 minutos para a obtencdo de uma
granulometria bem fina. Foi realizada uma segunda moagem em um moinho tipo bola, utilizando
nitrogénio liquido durante 1 minuto e as amostras foram congeladas. Para a determinacdo do perfil
de aminodcidos, foi utilizada a metodologia proposta por (White et al., 1986). As amostras de café
foram pesadas completando com uma solucdo 80% v/v de metanol/HCI 0,1M. Foi adicionado o
padrdo (AAAB) dentro do tubo de hidrélise. Cerca de 5 mL foram retirados e filtrados em filtro
millipore de 0.22 pum. Foram medidos 40 pL para cada nivel dos padrbes e das amostras e
transferidos para os tubos de vidro de 8x50 mm para proceder a derivatizacdo. Apds o0 processo de
secagem, foi removido o tubo do vial de secagem, adicionando-se uma solugédo derivatizante com
PITC (fenilisotilcianato).

Ap0s a preparacao das solucdes eluentes, as amostras foram colocadas no vial e injetadas no
cromatografo previamente condicionado. A temperatura na coluna LUNA C18 100A 5p 250x
4,6mm 00G-4252-EQ deve estar em torno de 50°C e a deteccdo foi realizada através do
comprimento de onda de 254 nm por ultravioleta (UV). A quantificagdo foi determinada por
calibracdo interna multinivel, com auxilio do aeido -aminobutirico (AAAB) como o0 padrdo
interno.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o processo de secagem no terreiro, modificagdes na constituicdo dos grdos podem
ocorrer em resposta a acdo de varios fatores, como a temperatura, tempo de exposi¢éo, variagcdes do
clima e a variedade, contribuindo para determinar a qualidade final do café. Nesse sentido, a
secagem dos frutos imaturos, realizada nesse trabalho, foi conduzida em condi¢des adequadas de
temperatura e umidade relativa, durante esse periodo, ndo houve variacfes climaticas que pudessem
interferir negativamente na qualidade do café, obtendo-se gréos de café de aspecto uniforme.
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Mazzafera (1998) verificou um alto conteddo de aminoécidos nos grdos verdes imaturos,
comparando-os com os grdos de café maduros e pretos verdes. De um modo geral, acredita-se que a
variacdo observada no perfil de aminoéacidos para os diferentes tipos e formas dos procedimentos
realizados no processamento dos graos crus do café imaturo ocorreu principalmente em razéo do
estresse metabodlico apresentado nos gréos durante o periodo da pds-colheita.

De acordo com (Hanson & Hitz,1982), o ajuste metabdlico nas plantas para um déficit
hidrico pode ser observado em duas formas distintas: a primeira seria um desarranjo da condi¢ao
estabilizada da planta, induzido por uma agéo da tenséo, em um ponto susceptivel do metabolismo;
na segunda forma, as alteracdes podem ocorrer em um senso adaptavel, envolvendo a regulagdo dos
processos metabdlicos, em que o periodo de sobrevivéncia é aumentado durante ou apds a tenséo
osmadtica.

Durante o ajuste no metabolismo do nitrogénio na planta, em decorréncia do déficit hidrico,
(Stewart & Larher,1980) encontraram um maior acumulo de aminoacidos. Na condic¢do do estresse
hidrico, ocorre um decréscimo na sintese de proteinas, que devera refletir com o aumento dos niveis
de aminoéacidos livres. Esse aumento de aminodacidos livres podera contribuir para a tolerancia da
planta durante o deficit hidrico, principalmente para a sintese de algumas enzimas especificas
(Navarri-1zzo, 1990).

Observou-se, no presente trabalho, que as condicGes especificas de cada procedimento
realizado na pdés-colheita influenciaram diferentemente no metabolismo dos frutos do cafeeiro,
resultando em alteragdes quimicas e bioquimicas que determinaram as diferencas na composicao
quimica dos graos de café.

Essas diferencas na constituicdo dos graos de café podem estar relacionadas, entre outros
fatores, a inducdo ou inibicdo dos processos de germinagdo, dependendo da presenca ou ndo da
casca dos frutos, conforme relatado por (Bytof, 2003).

CONCLUSAO

No perfil de aminoacidos, a asparagina apresentou niveis superiores quando os frutos
imaturos do cafeeiro foram processados por via seca em compara¢do com 0 processamento via
Umida, contribuindo para minimizar a formacao de potenciais componentes quimicos prejudiciais a
saude, por meio da adequacdo dos procedimentos pos-colheita.
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