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U
Pesquisas tém aprofundado o conhecimento sobre o café conilon e contribuido para mudar a percepgao
historicamente negativa de sua qualidade. Nesse contexto, muitos esforgos vém sendo direcionados para
elevar os padrées de qualidade do café conilon brasileiro, buscando alcangar um nivel especial que,
tradicionalmente, é associado principalmente ao café arabica (Baqueta et al., 2024). A fermentagao
controlada pode entrar como uma fase extra no processamento pés-colheita, sendo um potencial agregador
de qualidade. Este método visa promover alteragdes quimicas e fisicas no produto de maneira intencional,
essenciais para o desenvolvimento de sabores complexos que podem ser percebidos sensorialmente
(Evangelista et al., 2015). Compostos bioativos, como cafeina, trigonelina e acido clorogénico, conferem
funcionalidade a bebida de café, pois exercem propriedades antioxidantes (Martinez et al., 2021). No entanto,
sua concentracao depende de varios fatores, como espécie, variedade de café, condigdes de cultivo,
processamento, armazenamento e tipos de preparo (Cassimiro et al., 2022). O presente trabalho teve como
objetivo avaliar a influéncia da fermentagéo Siaf (Self Induced Anaerobic Fermentation) natural sobre o teor
de cafeina em graos de café conilon fermentados em diferentes dias, por meio de analise por cromatografia
liquida de alta eficiéncia.
O Grafico 1 apresenta os teores de cafeina (em g/100g) encontrados em trés clones de café conilon -
Romarim, A1 e Verdao — submetidos a diferentes dias de fermentagéo Siaf, variando de 0 a 7 dias. Observa-
se que, para todos os clones, o teor de cafeina no dia 0 (D0), que n&o passou pelo processo fermentativo,
foi maior em comparagéao ao dia 1 (D1). A partir do D1, os teores variam ao longo do processo fermentativo
sendo que para todas as amostras a partir do terceiro dia de fermentagdo o teor de cafeina apresentou
aumento sutil quando comparado a amostra ndo fermentada.
Estudos apontam que a fermentagéo pode elevar

os niveis de cafeina, conforme relatado por Wang 22
et al. (2005), que observaram um aumento
significativo nos teores de cafeina em folhas de .
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Grafico 1. Teor de Cafeina (g/100g) nos clones de  mromarim 2113 1,946 2148 2175 2,081 2,184 2244 2,151
café submetidos a diferentes periodos de mAl 2716 2,633 2,694 @ 2,748 2,851 2,808 2,795 2,663
fermentac;ao. m Verdio 1651 1,635 1,417 1663 1,665 1,741 1719 @ 1,694
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Mediante ao exposto foi possivel observar a influéncia da fermentagao nos diferentes clones de café quando
comparado o teor de cafeina do dia 0 (DO) com os valores dos demais dias de fermentagao Siaf.
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