Espuma de cafée
Grupo de Bioquimica Alimentar, QOPNA- Universidade de Aveiro

O café actualmente comercializado pertence na sua grande maioria
a duas espécies: Coffea arabica e Coffea Canephora, var. Robusta.
Sao conhecidos como café Arabica e café Robusta
90 respectivamente.

O café Arabica ¢ cultivado em diferentes sitios no mundo,
enquanto o Robusta provém maioritariamente de paises africanos.

O café expresso ¢ uma bebida bastante apreciada em todo o mundo, quer pelas suas
caracteristicas organolépticas, quer pelo seu poder estimulante. Para além da cor, do aroma e
do corpo, um dos requisitos igualmente exigiveis numa chavena de café expresso ¢é a presenca
de uma espuma cremosa e persistente no topo da bebida. A espuma ¢ apreciada pelo aspecto
visual que confere a bebida e desempenha um papel relevante na retengdo dos aromas
volatilizados reduzindo a sua emissao para a atmosfera.

A estabilidade da espuma do café expresso estd relacionada com a quantidade de
polissacarideos extraidos. Os polissacarideos do café expresso sdo maioritariamente
galactomananas (2/3) e arabinogalactanas (1/3). A origem botanica do café assim como o
grau de torra influenciam a quantidade de galactomananas que sdo extraidas para a bebida,
estando a presenca de galactomananas na bebida relacionada com a maior a estabilidade da
espuma.
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As galactomananas sdo constituidas por uma cadeia principal
de residuos de B-D-manose unidos por ligagdes glicosidicas
(1— 4), aos quais se ligam, como cadeias laterais simples,
residuos de a-D-galactose através de ligagoes (1— 6).




O aroma do café desenvolve-se durante o processo de torra, o qual
decorre a elevadas temperaturas. Entre 50 e 100°C da-se inicio a
evaporacao de agua e a desnaturagdo das proteinas. O
acastanhamento do grao devido a degradacdo térmica de
compostos organicos ocorre entre 100 a 180°C. A temperaturas
entre 180 e 200°C os graos quebram-se, forma-se fumo azul e

desenvolve-se o aroma. Acima de 200°C atinge-se a torra total .

O aroma do café depende
nao so da temperatura
usada durante a torra,
como também da
composi¢ao do café
utilizado. O café Arabica
apresenta uma
composicao diferente da
do café Robusta. Os
diferentes compostos e a
interaccao entre eles da
origem a aromas
caracteristicos em fun¢ao
nao so da espécie
botanica, sendao também
da origem, do processo de
secagem e do processo de
torra.

Composiciao do Café Verde

Componente Arabica Robusta
Minerais 3,0-4.2 4,0-4,5
Cafeina 0,9-1,2 1,6 -2,4
Trigonelina 1,0-1,2 0,6 — 0,75
Lipidos 12,0 - 18,0 9,0-13,0
Acidos clorogénicos totais ?’2 B 3’8 7f0511202)0
Oligossacarideos ’ ’ ’ ’
Pol; d . 6,0 - 8,0 5,0-7,0
o 1'ssac,ar.1 eos totais 50,0550 | 37.0-47.0
Amm’o acidos 2,0% 2,0%
Proteinas 11,0-13,0 | 11,0-13,0

* A composicao em amino acidos varia entre as duas espécies

Compostos volateis

Sao produzidos principalmente a
través das reacgoes de Maillard e

de Strecker

A fracgdo volatil do café ¢ muito complexa.
Encontram-se reportados mais de 835 compostos.

Os compostos dominantes sdo os heterociclos,

sendo a frac¢dao mais abundante a dos furanos (38 -
45%). A continuacao temos as pirazinas (25 -30%),
as piridinas (3 - 7%), e os pirr6is (2 - 3%). Existem

A degradacdo de acucares da
origem a furanos

A degradagdo dos acidos
clorogénicos origina fendis,

A degradacao da trigonelina da
origem a piridinas

A ruptura de aminoacidos com
enxofre produz tiofenos, tiazois
(§ H2S

também fenois, tiazois e tiofenos
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