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O processo de torra do grao do café é responsavel pela constituicdo ndo s6 do
perfil de compostos aroméaticos que determinam o aroma do café apds
percolacdo mas também, no desenvolvimento do sabor da bebida final no que
diz respeito a atributos sensoriais como a acidez, a adstringéncia, o amargor e
a docura.

Os acidos encontrados no café dividem-se em 3 grupos (clorogénicos,
carboxilicos volateis e nao-volateis e fendlicos) e a sua presenca no café
depende dos factores edafoclimaticos que caracterizam a regido onde o café é
cultivado, da espécie de cafeeiro, da técnica de producdo do grao verde do
café e das condi¢cdes de torra industrial (temperatura vs duracdo de torra)
(Clifford, 1987).

Neste trabalho, propomos um método de extraccdo de fase sdlida de troca
aniénica para limpeza de amostras de café (preparadas de acordo com a
norma ISO 6668 para avaliacdo sensorial de café) com o objectivo de
determinar os &cidos carboxilicos de maior relevanica no teor de acidez do
café. Apds a limpeza das amostras, 0s acidos sédo separados, identificados e
quantificados por HPLC (fase reversa, UV 210 nm).

Os acidos carboxilicos citrico, malico, féormico, succinico, acético, quinico e
lactico foram extraidos por este método com percentagens de recuperacao
superiores a 90% com excepc¢ao do &cido lactico.

O teor de caféina, uma vez que contruibui para 10 a 30% da acidez na bebida
final do café foi também determinado, neste caso, por extraccao de fase solida
de fase reversa e HPLC (fase reversa, UV 270 nm).

Os resultados, quer analiticos quer da avaliagdo sensorial, mostram que a

variedade do café, a sua origem geogréfica e o processo de torra industral a



que é submetido determinam a acidez da bebida final, 0 sabor mais ou menos
amargo e a aceitacdo por parte do consumidor de blends de café torrado
colocados no mercado.

A determinacdo dos perfis de compostos aroméaticos, do teor de cafeina e de
perfis de acidos carboxilicos por métodos analiticos precisos e qualificados
fundamenta a avaliacdo qualitativa do caracter organoléptico do café realizada
por painel de provadores e determina o desenvolvimento de novos produtos ou

blends a nivel industrial.
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