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O Brasil é o maior produtor de café do mundo e o estado do Espírito Santo produz cafés da espécie Coffea 

arabica e Coffea canephora, sendo o maior produtor da variedade conilon do país [1]. A torrefação é um 

processo necessário que altera a composição volátil do café, induzindo transformações químicas e sensoriais 

[2, 3]. Este trabalho utiliza a técnica de ressonância magnética nuclear (RMN) para investigar as modificações 

ocorridas durante o processo de torrefação. Os cafés foram torrados continuamente até 17 min para análises 

de relaxometria de RMN de 1H em baixo campo magnético e de espectroscopia de RMN de 1H e 13C no 

estado sólido [4, 5]. 
 

Na Figura 1a são apresentados os espectros de RMN de 13C obtidos com polarização cruzada e rotação 

em torno do ângulo mágico (CP/MAS) para amostras de café C. arabica com tempos de torrefação de 0 a 17 

min. Observa-se que os espectros são bastante similares, apresentando os sinais esperados para os 

carboidratos presentes no café e sem alterações significativas durante a torrefação [4]. Por outro lado, os 

resultados de relaxometria de RMN de 1H em baixo campo magnético indicaram uma variação no teor de 

lipídeos, avaliado por meio do cálculo do índice relativo de hidrogênio (RHI), como ilustrado na Figura 1b [5]. 

  
Figura 1. a) Espectros de RMN de 13C CP/MAS das amostras de C. arabica. b) Comparação dos valores de 
RHI, para as amostras de C. arabica e C. canephora. Fonte: Elaborado pelo autor. 

 

As técnicas de relaxometria de RMN em baixo campo magnético e de espectroscopia de RMN de sólidos 

mostraram-se promissoras para estudo das modificações químicas e estruturais que ocorrem durante o 

processo de torrefação de cafés. Os espectros de RMN de 13C indicaram a preservação da estrutura química 

dos carboidratos presentes no grão de café. Já os resultados de relaxometria mostraram a ocorrência de um 

valor de RHI máximo 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 comparação com as amostras de C. canephora. 
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