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1 INTRODUCAO

O material de alto peso molecular (HMWM) das infusdes de café torrado retém a cor
castanha caracteristica destes cafés. Neste material, por hidrélise, foram identificados
monossacarideos, aminodcidos e compostos fendlicos (Aurich et al., 1967; Heinrich e Baltes,
1987; Navarini et al.,, 1999; Homma, 2001; Nunes e Coimbra, 2001, 2002a, 2002b), no
entanto, pela soma da quantidade destes compostos no HMWM, verifica-se que uma grande
parte do material ainda permanece por caracterizar.

Os polissacarideos sao um dos componentes mais abundantes do HMWM. Os
principais polissacarideos do HMWM dos cafés torrados s@o as galactomananas (GM) e as
arabinogalactanas (AG) (Nunes e Coimbra, 2001, 2002a, 2002b). As AG do café verde
encontram-se covalentemente ligadas a proteinas, sendo acidicas devido a presenca de acido
urénico como residuos terminais (Redgwell et al, 2002). Ao contrario das AG, as GM sao
constituidas s6 por componentes glucidicos.

Pelo facto de ndo ter sido possivel separar fisicamente os polissacarideos do material
de cor castanha, tem sido sugerido que os polissacarideos possam estar covalentemente
ligados as melanoidinas, possivelmente através das reac¢des de Maillard que ocorrem durante
a torra do café. No entanto, a possivel existéncia de ligagdes covalentes entre os
polissacarideos e os compostos fendlicos condensados e/ou melanoidinas de natureza agucar-
aminoécido permanece ainda por esclarecer.

As melanoidinas sao os produtos finais das reaccdes de Maillard, genericamente
definidos como compostos castanhos de alto peso molecular, que contém azoto (Ledl e
Schleicher, 1990) e que possuem caricter aniénico. Com o aumento do grau de torra do café,
a quantidade de azoto que nao € proveniente directamente dos residuos aminodcidos aumenta,

possivelmente por formacao de compostos derivados das reac¢des de Maillard.
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De forma a tentar responder a questdo da existéncia ou niao de complexos
polissacarideo-melanoidina e da quantidade de polissacarideos associados nestes complexos,
os polissacarideos foram extraidos a partir do HMWM de trés cafés torrados com diferentes
graus de torra. As frac¢des obtidas por fraccionamento em solugdes de etanol, cromatografia
de troca i6nica e cromatografia em fase activada com &4cido aminofenilborénico foram

caracterizadas por andlise de acucares, metilacio e andlise de aminoécidos.

2 MATERIAL E METODOS

A torra do café Brasil (BR, arabica ndo lavado), a moagem e a preparacdo do material
de alto peso molecular (HMWM) foram efectuadas de acordo com Nunes e Coimbra (2001).

O HMWM de cafés com trés graus de torra distintos (5, 8 e 10) foi fraccionado por
adicao de etanol apds remocdo por centrifugacdo do material insoldvel em édgua fria (4°C),
obtendo-se trés fraccdes; uma frac¢do insolivel em 50% de etanol (Et50), uma insolivel em
75% de etanol (Et75) e uma soldvel em 75% de etanol (EtSN).

As fracgdes Et50, Et75 e EtSN foram ainda fraccionadas por cromatografia de troca
anionica em Q-Sepharose FF, obtendo-se, para cada uma, uma frac¢do ndo retida (QSA) e
uma frac¢do eluida com 1M NaCl (QSB). As fraccoes QSA foram fraccionadas por
cromatografia de d4cido aminofenilborénico em Sepharose obtendo-se trés frac¢des, uma nao
retida (PB1), uma eluida com 200 mM de manitol (PB2) e outra eluida com 250 mM de acido
acético (PB3).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O fraccionamento do HMWM por precipitacio em etanol deu origem a quatro
fraccdes com composicao polissacaridica e proteica distinta e todas castanhas. A fraccdo Et50
era maioritariamente constituida por GM e a fraccdo Et75 era maioritariamente constituida
por AG. A fraccdo EtSN era constituida por AG com uma grande quantidade de arabinose nas
suas cadeias laterais.

As fracgoes Et50, Et75 e EtSN foram fraccionadas por cromatografia de troca anidnica
em Q-Sepharose FF, o que permitiu obter duas frac¢des, uma ndo retida de cor castanha clara
e uma retida e eluida com NaCl 1M, de cor castanha escura (Fig. 1). A andlise de acucares
permitiu verificar que as fraccoes retidas (B e C) ndo eram tdo ricas em polissacarideos como

as fraccoes ndo retidas (A). A anélise de agicares e de aminodcidos permitiu também verificar

2/4



6° Encontro de Quimica de Alimentos, Lisboa

que as fraccdes retidas continham uma maior percentagem em 4cidos urénicos € uma maior
quantidade de residuos Glx e Asx, residuos possivelmente anidnicos se provenientes de Glu e
Asp, respectivamente. Estas frac¢des retidas eram também as mais castanhas e as que

continham uma maior quantidade de material ndo identificado.
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As frac¢des nao retidas na coluna de troca aniénica (Et50QSA), que correspondiam a
cerca de 60-70% do material eluido, foram posteriormente fraccionadas por cromatografia de
acido aminofenilborénico em Sepharose (Fig.2). A maioria do material (~60%) foi retida na
coluna e eluida com manitol. Para o café com menor grau de torra, esta fraccdo era amarela
clara, e continha 75% de galactomananas, 3% de arabinogalacatanas e 2% de proteina. Nesta
fraccdo, o material ndo identificado foi de 20%. Para os cafés com torra média e escura as
fraccOes eram castanhas e continham 56% de galactomananas, 1% de arabinogalactanas e 2%

de proteina; 41% do material nao foi identificado.
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4 CONCLUSOES

A retengdo de galactomananas desprovidas de carga durante a cromatografia de troca
anioénica em todas as fraccdes obtidas por precipitacdo em etanol e a co-eluicdo com os
compostos de cor castanha e a co-eluicdo dos compostos castanhos com as galactomananas
nas frac¢des Et50 retidas na coluna de 4cido aminofenilborénico, indica que uma elevada
percentagem das galactomananas extraidas para o HMWM estao covalentemente ligadas com
0s compostos castanhos, possivelmente associados em complexos entre melanoidinas e
polissacarideos. No entanto, para uma conclusdo definitiva, o nosso trabalho esta a prosseguir
de forma a isolar e identificar os residuos envolvidos na formacao das ligagdes entre estes

complexos.
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