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QUIMICA: TRANSFORMACOES QUE DEFINEM O CAFE BRASILEIRO

A producédo de café é guiada por uma cadeia de fendbmenos quimicos que comega ainda na planta e termina no
momento em que a bebida é extraida. No grao verde encontram-se cafeina e trigonelina (alcaloides), uma fragao lipidica
rica em diterpenos (cafestol e kahweol), agucares redutores (glicose, frutose), polissacarideos (celulose, mananos,
arabinogalactanos), proteinas, minerais (K, Mg, Ca, Fe, Cu) e cerca de dois mil compostos volateis em baixas
concentragdes. Entre os acidos organicos, destacam-se os acidos clorogénicos, cuja agao antioxidante e participagao no

sabor conferem “brilno” sensorial a bebida.

A torrefacdo é o estagio em que ocorrem as transformagdes mais dramaticas. A rapida elevagédo de temperatura
(180 —-230 °C) induz reagdes de Maillard entre aminoacidos e agucares, gerando melanoidinas responsaveis pela cor
castanha e parte do amargor. Paralelamente, ha caramelizagao dos agucares, degradagao dos acidos clorogénicos em
acido caféico e quinideo, liberagdo de CO, e formagdo de compostos aromaticos como pirazinas, furanos e aldeidos. O

balanceamento desses produtos quimicos define o perfil sensorial de torras clara, média ou escura.

No preparo, a quimica da agua exerce papel decisivo. fons calcio e magnésio complexam acidos organicos,
favorecendo a extragao equilibrada; ja ferro e cobre catalisam oxidagdes que podem escurecer a bebida e produzir notas
metalicas. A alcalinidade total (bicarbonato) atua como tamp&o: valores muito altos neutralizam a acidez natural do café,

deixando-o “flat”; valores muito baixos intensificam a adstringéncia.

A moagem controla o tamanho de particula e, portanto, a area de contato sélido-liquido e a cinética de difusdo dos
solutos. Graos finos aceleram a extragdo de cafeina e compostos 4cidos; particulas grossas exigem maior tempo de
infusdo para atingir o mesmo rendimento. Antes da torra, praticas de adubagao nitrogenada podem aumentar a sintese de
proteinas e cafeina, enquanto excesso de cobre ou pesticidas deixa residuos indesejaveis. O desafio quimico-ambiental

é conciliar produtividade, seguranga alimentar e redugdo da carga de agroquimicos no solo e na agua.
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1. Qual composto é o principal alcaloide responsavel
pelo efeito estimulante do café?

(A) Acido clorogénico
(B) Sucrose

(C) Cafestol

(D) Melanoidina

(E) Cafeina

2. A reacdo de Maillard que ocorre durante a torrefagao
envolve principalmente a interagao entre:

(A) Lipideos e agua

(B) Aminoacidos e agucares redutores

(C) Minerais e acidos organicos

(D) Proteinas e cafeina

(E) Acidos clorogénicos e didxido de carbono

3. As melanoidinas formadas na torrefacdo sao
responsaveis, sobretudo, por:

(A) Elevar o teor de cafeina

(B) Aumentar a acidez total

(C) Reduzir compostos volateis

(D) Conferir cor e notas de amargor a bebida
(E) Precipitar proteinas

4. Acidos clorogénicos se degradam durante a
torrefacdo gerando, entre outros, o(a):

(A) Acido caféico

(B) Acido fosférico
(C) Dioxido de enxofre
(D) Melanoidina

(E) Nitrato de potassio

5. Quando a agua de preparo apresenta alta
alcalinidade, tende-se a observar:

(A) Intensificacdo da acidez

(B) Formacéo de espuma estavel

(C) Neutralizacao parcial da acidez e sabor “plano”
(D) Precipitagao de cloretos

(E) Aumento do teor de cafeina extraida

6. lons ferro (Fe**/Fe*) e cobre (Cu2*) presentes na
agua podem:

(A) Reduzir a solubilidade da cafeina

(B) Diminuir a extracao de lipideos

(C) Neutralizar agucares redutores

(D) Precipitar acidos clorogénicos como sais
insoluveis

(E) Catalisar oxidagdes que alteram cor e aroma

7. A diminuigdo do tamanho de particula na moagem

causa, principalmente:

A) Menor area superficial e extragdo mais lenta

B) Maior area superficial e extragao mais rapida

C) Aumento da quantidade de lipideos filtrados

D) Evaporacdo acelerada de compostos volateis
durante a infusédo

(E) Redugéao da presséo interna do grao
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. Entre os compostos lipidicos do café que podem ser

parcialmente retidos por filtros de papel estao:

(A) Melanoidinas

(B) Sucrose e frutose

(C) Cafestol e kahweol

(D) Trigonelina e cafeina

(E) Acido caféico e acido malico

9. A adubagao nitrogenada na fase agricola tende a:

A) Diminuir a sintese de proteinas

B) Reduzir o teor de cafeina

C) Eliminar completamente acidos clorogénicos

D) Aumentar o conteudo proteico e possivelmente a
cafeina

(E) Acidificar excessivamente o solo, inibindo a

fotossintese
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10. Um dos principais impactos ambientais do uso

indiscriminado de agroquimicos na cafeicultura é:

(A) Aumentar o grau de torra necessario para
caramelizagao

(B) Contaminagdo de solos e corpos d’agua com
residuos téxicos

(C) Redugéao da concentragéo de cafeina nos graos

(D) Formacao de melanoidinas cancerigenas

(E) Elevar a dureza total da agua na torrefagao

Editado por: Prof. Wagner W. G. Gomes

Pagina 2 de 2



