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O material de alto peso molecular (> 12 kDa) das infusdes de café
torrado contabiliza aproximadamente 50% da matéria seca duma infusao tipica
de café (1). Apesar da sua importancia quer em termos de material, quer em
termos das propriedades que confere as infusdes de café (por ex: viscosidade?,
estabilidade e volume da espuma do café expresso®*, retencdo de
componentes volateis®) a sua composicdo é apenas conhecida parcialmente. A
sua caracterizacdo tem sido baseada na quantificacdo dos componentes entre
0s quais glacidos (~35%), aminoacidos (~10%) e componentes fendlicos, no
entanto uma parte substancial (~50%) deste material permanece por
caracterizar. Devido a cor castanha do material de alto peso molecular, este
material quimicamente ndo caracterizado tem sido atribuido a presenca de
melanoidinas (material de alto peso molecular de cor castanha produto final
das reaccdes de Maillard®). A torra do café provoca uma alteracdo extensa do
material que é extraido para as infusfes de café quer em termos quantitativos
quer em termos qualitativos”®°. No entanto uma questdo que permanece por
responder € de se o material de alto peso molecular, nomeadamente os
polissacarideos, proteinas e melanoidinas, se encontram presentes como

componentes diferenciados ou se por outro lado todos estes componentes se



encontram associados, e se sim qual a extensdo desta associacdo e sua
estrutura.

A resposta a estas questdes tem de passar obrigatoriamente pela
separacao e caracterizagcdo dos componentes individualizados. Desta forma foi
desenvolvido um procedimento de fraccionamento o mais especifico, suave e
quantitativo possivel por forma a se obter um fraccionamento estruturalmente
significativo e representativo do material em estudo, no entanto sem provocar
uma alteracdo da sua estrutura. Desta forma, apds um fraccionamento prévio
por precipitacdo por adicdo de etanol, a cromatografia de troca anionica
permitiu a separacdo do material do tipo melanoidina do material
polissacaridico (galactomananas e arabinogalactanas). Posteriormente o
material polissacaridico foi fraccionado por cromatografia de afinidade de
boronato, o qual permitiu uma separacdo das arabinogalactanas das
galactomananas e de complexos arabinogalactana-galactomanana. O material
do tipo melanoidina foi separado por cromatografia de afinidade de iGes cobre
em material com caracteristicas quelantes e ndo quelantes de ides cobre. Para
cada grau de torra estudado (5, 8 e 10% de perda de peso seco) foram obtidas
12 fraccdes. A especiacdo do material de alto peso molecular pelo método
cromatografico sequencial desenvolvido permitiu verificar que o material de alto
peso molecular é composto por componentes diferenciados com uma
composicao polissacaridica e proteica distinta, as quais variaram com 0

aumento do grau de torra.
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