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RESUMO: O objetivo desse trabalho foi estudar o rendimento da extracdo de DNA em cafés ardbica e robusta
submetidos a diferentes niveis de torra (clara, média, alta e italiana). O estudo foi conduzido no Laboratério de
Diagndstico Molecular e Micologia da Embrapa AgroindUstria de Alimentos. Os cafés Coffea arabica L. cv. Mundo
Novo e C. canephora (robusta) da Safra de 2014, foram oriundos de Machado — MG e Castelo — ES, respectivamente.
Os gréos verde, de ambas as espécies, foram submetidos a diferentes niveis de torra. O DNA de café verde (arébica e
robusta) e dos cafés torrados foram extraidos pelo método adaptado com a partir da jun¢do do protocolo CTAB e do kit
comercial DNeasy® e a quantificados através de método fluorimétrico, onde o café robusta apresentou maior
concentragdo de DNA que o ardbica. Também foi realizada a analise de cor instrumental, onde avaliou-se os pardmetros
L*, C* e h°, observou-se que quanto maiores sdo 0s niveis de torra menores sdo os valores de cor, como esperado
quanto maior o nivel de torra maior o valor L*, que representa qudo calor ou escura é a amostra, além disso, quanto
maior o nivel de torra, menor o rendimento da extracdo de DNA.

PALAVRAS-CHAVE: café verde, café torrado, cor instrumental, método molecular

THE EFFECT OF DIFFERENT LEVELS OF ROASTING IN COLOR AND DNA YIELD
IN COFFEE SAMPLES

ABSTRACT:The objective of this work was to study the efficiency of DNA extraction in arabica and robusta coffees
submitted to different levels of roasting (light, medium, high and Italian). The study was conducted at the Molecular
Diagnostics and Mycology Laboratory / Embrapa Food Technology. The Coffea arabica L. cv. Novo Mundo and C.
canephora (robusta) from the 2014 season were collected in Machado - MG and Castelo — ES, respectively. The green
coffee beans from both species were subjected to different levels of roasting. The DNA of green coffee (arabica and
robusta) and roasted ones were extracted and quantified by using fluorimetric method. The green robusta coffee
showed increased DNA concentration than arabica. Also instrumental color analysis was performed and assessed the
parameters L*, C* and h°, where the higher levels of roasting the smallest color values were observed. As expected, the
higher the roasting level, higher L * value. In this way with higher degree of roast, lower efficiency of DNA extraction
was obtained.

KEYWORDS: green coffee, roasting coffee, instrumental color, molecular method
INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais consumidas em todo mundo (Belitz, Grosch, & Schieberle, 2009). Existem quase cem
espécies de café no mundo, mas entre elas duas se destacam como as mais comercializadas, Coffea arabica (café
arabica) e Coffea canephora (café robusta). Estas possuem caracteristicas fisico-quimicas bem diferenciadas, que
produzem bebidas com caracteristicas sensoriais bastante distintas (Clarke e Macrae, 1985). O café arabica é conhecido
pela excelente qualidade da bebida, porém possui maior suscetibilidade a doencas e pragas. Em contraste, o café
robusta, embora com qualidade sensorial inferior, tem melhor capacidade de adaptacéo aos estresses do campo (Hendre
& Aggarwal, 2014). Pela melhor qualidade sensorial, a espécie Coffea arabica possui valor comercial mais elevado,
sendo o preferido pelos consumidores (Monakhova et al., 2015).

Ap6s a colheita e beneficiamento dos graos de café verde, ocorre o processo de torrefacdo, que é responsavel pelo
desenvolvimento do aroma e o flavor do café, além das demais caracteristicas quimicas intrinsecas da bebida do café
tdo apreciadas no mundo todo.
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A torrefacdo é um processo extremamente complexo, no qual o café pode ser exposto a temperaturas de até 340 °C. A
combinacdo entre o tempo e a temperatura escolhidos serd determinante para a obtencéo de graus de torrefacdo variando
entre 0 muito claro e o muito escuro (com diversas subdivisdes intermediarias) (Clarke, 2003).

Durante este processo, uma série de modificacGes fisicas, fisico-quimicas e quimicas ocorre, entre elas a modificacdo da
cor dos graos, que possui cor amarelo-claro ou esverdeado quando cru, tornando-se cada vez mais amarronzado com o
aumento da temperatura, devido a formacédo de pigmentos caracterizados como melanoidinas (Trugo, 2004).

Além dessas modificacdes, a torrefacdo afeta a integridade do DNA e dos gréos de café, onde quanto maior o nivel de
torra, mais degradado esse DNA se apresenta. Andlises envolvendo deteccdo de DNA sdo muito Uteis para analise da
autenticidade de alimentos, onde uma das principais técnicas utilizadas é a reacdo em cadeia da polimerase (PCR) e, por
sua vez, esta totalmente ligada a etapa de extracdo de DNA, uma vez que depende da integridade do DNA extraido
(Spaniolas et al., 2008).

MATERIAL E METODOS

Matéria Prima
Foram utilizados gréos de café cru (café verde), descascados e secos de duas espécies de café: Coffea arabica cv.
Mundo proveniente de Machado — MG e Coffea canephora adquirido em Castelo — ES.

Torrefacao
Aliquotas de 250 g de ambas as amostras de café foram torradas em um torrador doméstico (Gene Café, modelo CBF-
101, Kyungki-Do, Korea).

Os grédos verde de ambas as especies foram submetidos a diferentes niveis de torra variando entre torra clara e torra
italiana (torra muito escura) que foram:

e Torras clara: 12 minutos a 230°C;

e Torra média: 14 minutos a 240°C;

e Torraescura: 15 minutos a 245°C

e Torra italiana (muito escura): 23 minutos a 250°C.

Ap6s a torrefacdo os gréos torrados e as amostras verdes de ambas as espécies foram moidas na moagem fina em
moedor automético Supreme Grind (Cuisinart). As amostras moidas seguiram entdo para as analises.

Extracéo e Quantificagdo de DNA

Aliquotas de 150 mg de café verde e torrado, de ambas as espécies, foram submetidas ao processo de extracdo de DNA
através do método adaptado por Ferreira et al. (dados ndo publicados) a partir da juncdo do protocolo CTAB e do kit
comercial DNeasy®, onde utilizou-se as etapa de lise celular do primeiro, e as etapas de purificagdo do segundo. Os
extratos foram quantificados através de método fluorimétrico no equipamento Qubit® Fluorometer (invitrogen, Oregon,
EUA).

Cor instrumental (L, C*, h*)
A andlise instrumental de cor dos cafés moidos de ambos os graus de torra e do cafés verde foi realizada por
transmitancia no aparelho Color Quest XE, escala CIELCh, com abertura de 0,375mm de didmetro, com iluminante
D65/10.
Os parametros de cor avaliados foram: coordenada L representa o qudo clara ou escura é a amostra, com valores
variando de O (totalmente preta) a 100 (totalmente branca); coordenada a* (componente vermelho/verde) e a
coordenada b* (componente amarelo/azul). A partir dos valores de a* e b*, foram calculados o croma (C*) (pureza da
cor ou saturacdo) e o angulo hue (h*) [indica a variacdo de cor no plano formado pelas coordenadas a * e b* variando
entre o vermelho (0 °), amarelo (90 °) e verde (180 °)], através das férmulas:

° C*= (a *2 4 p *2)1/2

e h°=arctan (b*/a*)

Analises Estatisticas

As analises estatisticas foram realizadas utilizando-se o software Statistica, versdo 8.0 da StatSoft Inc (EUA, 2007).
Ap6s a andlise de variancia, as médias, quando significativas (p<0,05), foram comparadas utilizando-se teste de Tuckey
a 95% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A concentracdo de DNA foi influenciada pelos os niveis de torra (p<0,001) e pela interagdo espécie*torra (p<0,001),
nao havendo diferenca entre as espécies (p=0,08).
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Pode-se observar na Figura 1, que quanto maior o nivel de torra, menor o rendimento da extracdo de DNA, com maior
valor para o café verde e menor para a torra tipo italiana (Figura 1). Spaniolas et al. (2008) e Martellossi et al. (2005)
avaliaram a extracdo de DNA em café verde e café torrado comercial e também obtiveram maior concentracdo de DNA
para café verde.
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Figura 1. Média da concentragédo de DNA (ng. uL?) de cafés arabica e robusta em 5 niveis de torra.

Com excegdo do café verde ndo houve diferenca entre as espécies em relacdo a concentracdo de DNA obitido (Tabela
1).

Tabela 1. Concentracdo de DNA (ng. uL-1) de cafés arabica e robusta em 5 niveis de torra

Concentracdo de DNA [ng/uL]

Espécie verde clara média alta italiana

Arébica 2,297 0,978¢a 1,1182 0,268¢a 0,11¢
Robusta  4,52” 0,708 0,3482 0,1982 0,0982

Meédias em triplicatas. Médias seguidas da mesma letra maidscula na linha e mintscula
na coluna néo diferem entre si a 95% de probabilidade, pelo teste de Tuckey.

Em relacdo a andlise instrumental de cor, todos os parametros, foram influenciados positivamente pela espécie, pelos
niveis de torra e pela interagdo das duas variaveis (p<0,001).

Pode-se observar na Figura 2 e na Tabela 2 para ambas as espécies arabica e robusta, que quanto maior o valor L*,
menor o nivel de torra. Esse decréscimo no valor obtido aumenta com o tempo e a temperatura de torra, e € em funcéo
do escurecimento dos grdos devido a caramelizacdo dos agUcares e as reagcBes de Maillard (Borges et al., 2002).
Resultado semelhante foi observado por Bicho et al. (2012) e Oliveira et al. (2004), onde avaliaram 3 niveis de torra,
com queda no valor L* para as torras mais escuras.
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Figura 1. Média do valor L* de cafés arabica e robusta em 5 niveis de torra.

O parametro C* também apresentou decréscimo conforme houve aumento na intensidade da torra (Tabela 2). Seguindo
0 mesmo comportamento foi relatado por Bicho et al. (2012)

O angulo hue (h°), que é um parametro da tonalidade da cor, diminuiu com o aumento da intensidade de torra, com
excecdo da torra italiana para o café arabica, que apresentou maior angulo. O h° é resultante das coordenadas polares, a
torra italiana obtida e analisada do café ardbica também esta localizada na regido do marrom. Assim com o aumento do
nivel de torra os gréos atingem uma tonalidade de marrom mais intensa (Tabela 2).

Em relacdo a diferenca entre as espécies, todos 0s pardmetros de cor instrumental apresentaram-se semelhantes, com
maiores valores para o café verde de L*, C* e h® para o café ardbica. Na torra italiana, ndo houve diferenca entre L* e
C*. Nos demais niveis de torra o café Robusta apresentou-se numericamente superior, 0 que indica que esta espécie é
visualmente mais clara, para as torras clara, média e alta, em comparacéo ao café arabica, pois quanto maior o valor L*
mais clara é a amostra.

Tabela 2. Cor instrumental (L*, C* e h*) de cafés arabica e robusta em 5 niveis de torra

L* C* he
Torra Arabica Robusta Arabica Robusta Arabica Robusta
verde 66,53Aa 60,00Ab 18,88Aa 16,53Bb 79,58Ba 71,30Ab
clara 46,52Bb 56,49Ba 12,40Bb 20,84Aa 52,30Cb 65,92Ba
media 45,10Cb 49,93Ca 10,56Cb 14,87Ca 49,97Cb 59,12Ca
alta 40,71Db 42,34Da 4,08Db 5,74Da 33,43Db 44,53Da
italiana 38,61Ea 39,56Ea 0,86Ea 1,26Ea 296,94Aa 8,89Eb

Meédias de quadruplicatas. Médias seguidas da mesma letra maiuscula na coluna e mindscula na linha néo diferem entre
si a 95% de probabilidade, pelo teste de Tuckey
CONCLUSOES

A torrefacdo influenciou diretamente na extracdo e quantificacdo do DNA e nos parametros de cor instrumental, sendo
possivel a quantificacdo de DNA em todos os niveis de torra dos cafés arabica e robusta.
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