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Estudo de relaxometria e espectroscopia de RMN de sélidos para analise
do processo de torrefacao de cafes.
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Introducao

O Brasil é o maior produtor de café do mundo e o estado do Espirito Santo produz cafés da espécie Coffea
arabica e Coffea canephora, sendo o maior produtor da variedade conilon do pais [1]. A torrefagdo é um
processo necessario que altera a composicao volatil do café, induzindo transformacdes quimicas e sensoriais
[2, 3]. Este trabalho utiliza a técnica de ressonéncia magnética nuclear (RMN) para investigar as modificacdes
ocorridas durante o processo de torrefagdo. Os cafés foram torrados continuamente até 17 min para analises
de relaxometria de RMN de 'H em baixo campo magnético e de espectroscopia de RMN de 'H e 3C no
estado sdlido [4, 5].

Resultados e Discussao

Na Figura la sdo apresentados os espectros de RMN de 3C obtidos com polarizagdo cruzada e rotagédo
em torno do angulo méagico (CP/MAS) para amostras de café C. arabica com tempos de torrefagdo de 0 a 17
min. Observa-se que 0s espectros sdo bastante similares, apresentando os sinais esperados para 0s
carboidratos presentes no café e sem alteragdes significativas durante a torrefagédo [4]. Por outro lado, os
resultados de relaxometria de RMN de 'H em baixo campo magnético indicaram uma variagcdo no teor de
lipideos, avaliado por meio do célculo do indice relativo de hidrogénio (RHI), como ilustrado na Figura 1b [5].
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Figura 1. a) Espectros de RMN de 3C CP/MAS das amostras de C. arabica. b) Comparacgéao dos valores de
RHI, para as amostras de C. arabica e C. canephora. Fonte: Elaborado pelo autor.

Conclusoes

As técnicas de relaxometria de RMN em baixo campo magnético e de espectroscopia de RMN de sélidos
mostraram-se promissoras para estudo das modificagbes quimicas e estruturais que ocorrem durante o
processo de torrefacdo de cafés. Os espectros de RMN de 13C indicaram a preservacgédo da estrutura quimica
dos carboidratos presentes no grao de café. J4 os resultados de relaxometria mostraram a ocorréncia de um
valor de RHI maximo para o tempo de torra em torno de 14 min, sendo os valores de RHI significativamente
mais altos para as amostras de C. arabica em compara¢do com as amostras de C. canephora.
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