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Influéncia do pré-tratamento com vapor na hidrélise dos graos de café Robusta e Arébica
com asparaginase
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Resumo

A acrilamida tem sido considerada uma substancia potencialmente cancerigena, formada
quando alimentos ricos em carboidratos sdo fritos, assados ou torrados acima de 120°C. Estudos
demonstraram que a asparagina € o principal precursor da acrilamida, e assim a enzima
asparaginase, que converte a asparagina em acido aspartico e amdnia, vem sendo utilizada para
reduzir o teor de acrilamida em diversos alimentos. O teor de acrilamida no café depende da sua
espécie boténica e do tipo de processamento ao qual é submetido. Para que o tratamento
enzimatico ocorra na maior parte do grdo, é importante que seja realizada uma etapa de pré-
tratamento com vapor fluente para que haja a abertura dos poros dos grdos de café. O objetivo
foi avaliar o efeito deste pré-tratamento dos grdos com vapor na eficiéncia da acdo da
asparaginase. Os graos de café utilizados foram: Coffea arabica (Arabica) e Coffea canephora
(Robusta). Os graos verdes foram submetidos a autoclave com vapor fluente a 100°C, por 15,
30, 45 e 60 minutos. Os gréos pre-tratados ou ndo (branco) foram hidrolisados com
asparaginase Acrylaway® (3500 ASNU/kg; relacdo café:agua 2:1; 60°C; 200 rpm por 60
minutos) e a quantificacdo dos niveis de asparagina e acido aspartico foi feita por cromatografia
liquida de alta eficiéncia (Hypersil C18; fluxo 1,0 mL/min, detector de fluorescéncia). O melhor
tempo de pré-tratamento para o café Arabica foi o de 15 minutos, no qual se obteve a maior
reducdo do nivel de asparagina (62%) quando comparado com o branco (10%). Para o café
Robusta, ndo houve uma diferenca significativa da asparagina nos cafés pré-tratados (62%)
quando comparado com o branco (57%). Como conclusdo, o pré-tratamento com vapor ndo se
fez necessario para o café Robusta, no entanto, para o café Arabica o pré-tratamento foi
essencial para que a hidrdlise enzimatica ocorresse de maneira mais efetiva.
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