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» Entre os maiores e mais antigos
agronegocios no Brasil .

» Ardbica (Coffea arabica L., Rubiaceae,
~70% da produgao) e Robusta / Conillon (C.
canephora P)

PNBSCA

% CAFES B
u:spzcms Mg
DOBRASIL  cargs po
BRASIL.

BRASIL. A NAGAO DO CAFE.

» Q@

Espécies de Café
@ Robusta (Canephora)
@ Robusta (Canephora) e Arabica
@ Arabica
@ Denominagao de Origem

Indlozsterdeioseale » Principais estados produtores
parceiros do LAROMA: Minas Gerais
(ardbica); Espirito Santo (arabica e
robusta), Rio de Janeiro (ardbica) e
Rondénia (robusta)

\ »
~ Regides produtoras de café no Brasil (fonte:

https//www.noticiasagricolas.com.br/noticias/cafe/237962-bsca-atualiza-mapa-das-origens-produtoras-de-cafe-no-
TasH.html# XYzSYOZKjcs)
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https://www.noticiasagricolas.com.br/noticias/cafe/237962-bsca-atualiza-mapa-das-origens-produtoras-de-cafe-no-brasil.html
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Introducao: composicao quimica do grao arabica cru

Ac. quinico, 0,4%

Trigonelina 1%
Acucares redutores Cafeina 1%
0,1% Aminoacidos, 1%

/ ,//—— Ac. Alifaticos, 1%

Teores médios da composicdo quimica do grao cru de café arabica.

Rogers et al., 1999; Speer e Kolling-Speer, 2006; Balzer, 2001; Vaast et al., 2006; Sridevi et al., 2010; Silva et al,, 2012; Novaes, Tese de doutorado 2017.




OCO(CH,),CH;
HO N NHCO(CH,),CHj
14<n222 N
H
OCO(CH,) CH, Amidas de serotonina (C-5HTs) - 1%
1%

Esteres diterpénicos 17%
(24 ésteres, majoritariamente
palmitatos e linoleatos)

____— Alcoois diterpénicos 0,4%

Esterois 3%

Fosfatideos 0,3%

Tocoferdis

0,05% Triacilglicerdis

78%

Composicao lipidica do grédo cru de café arabica.

Speer and Kolling-Speer. Brazilian Jounal of Plant Physiology., 2006.


https://uk.news.yahoo.com/lightbox/stunning-scientific-images-1381488995-slideshow/coffee-beans-photo-1381490384563.html
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Introducao: Andlise metabolémica

Andlise abrangente e quantitativa do metaboloma de um sistema biol6gico, sendo metaboloma o
conjunto dos metabdlitos de baixa massa molecular (até 1500 Da) presentes no sistema.

/
ANALISE DE COMPOSTO ALVO

T~

ANALISE DE PERFIL

extracdo dos

metabdlito metabdlitos
alvo )
. deteccdo ‘
extragao
tapa d | normalizagdo
Lty —— <—e reducdo dos
calibracao Jaclos
deteccao
\4 interpretagao
interpretagao

Esquema das etapas envolvidas no estudo metabolémico do tipo composto alvo e perfil.

Fiehn, 2001; Kell et al, 2005; Bueno et al. (2013); Canuto et al. (2017)



F
<
V:

LAROMA 0/

- fatores genéticos e ambientais - processamento pos- colheita

- amadurecimento

verde cereja boia

‘ Lavagem e separacdo |4{ Cafés boia ‘

‘ Cafés verdes ‘ | Cafés cereja }—{ Descascamento |—1 Secagem ‘
Cafés naturais -
Via seca Secagem Remocdo da mucilagem
(Fermentagdo natural)
Foto de graos de cafés em diferentes graus de semissec
amadurecimento . Cafés lavados (LV)
seagom |—{ asen |

Cafés cereja
descascado (CD)

Rogers et al., 1999; Campa et al., 2004; Knopp et al., 2006; Rodarte et al., 2009; Duarte et al., 2010
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Laboratdrio de Andlise de Aromas

Introducao: precursores de aroma no café

OH
HO

Quinic acid

Coffee Flavour Precursors co,

Formic

HCO,H "
[a] H [ H;,C UQH am c_

A Caramelization Fragmentation HO —_CO,H glycolic
o 4ot
SUGARS HO~.-CO.H *
Furaneol
/ 0\ Sucrose, glucose, fructose CH;
CHO (arabinogalactans)
; 1 % —»  Maillard, Strecker
0 R Mo
AMINO ACIDS . E | i 1
(Strecker-active AA) Rj 0 =
Ry N7 TR,
o R,
~._CO H i Diketones Aldehydes Pyrazines
| . F:miim; and -~ TRIGONELLINE 4
= erivatives
" { D _sh Rk
Nicotinic acid o s M 0" TH
CHLOROGENIC ACIDS 2-Furfurylthiol 3-Mercapto-3-methyl-

Chlorogenic acid lactones
CO H

butyl-formate

Quinic acid CO ; ORGANIC ACIDS Caffeic + Ferulic acids
lactone
LIPIDS —»  Carbonyls CHO l i R
o -~ -~
- o (]
4—— CAROTENOIDS OH OH
Vanillin Guaiacols

E- [} -Damascenone

Yeretzian et al, 2002: 10.1007/s00217-001-0424-7



https://link.springer.com/article/10.1007/s00217-001-0424-7#auth-Chahan-Yeretzian
http://dx.doi.org/10.1007/s00217-001-0424-7
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Introduc;éio: metabolitos importantes da fracao lipidica- DITERPENOS

/_H\ Anti-inflamatorias

Anti-oxidante! HsC 7 OH\
| OH " Hipercolesterolémica?
(LDL e colesterol total)

Cafestol
/

Anti-carcinogénica?»
\\/ Atividade frente @
doenca de Parkinsoné e

Diabetes tipo 1

Concentragdo de cafestol: St e Ea 66 Concentragdo média ingerida
—  CaféFitrado=0,12mglt = 319937 X'Czislf'e 20MLPOr — Filtrado = 0,4 mg L¥/dia
Café Expresso=17,30 mg L*! ' Expresso = 64 mg L't/dia

De modo geral, o consume de 2 6 xicaras de café/diatende a aumentar o nivel de cholesterol sérico

em humanos (Estudo Tromsg, Noruega, desde 1976)

1.LEE,K.],, and Hye, G.],, 2007 4. LIMAetal. 2017.
5.TRINH et al. 2010.

2. CARDENAS, C; QUESADA, A. R; MEDINA, M. A. 2014..
3. WUERGES, K. L. et al. 2016. 6. ALVES etb al, 2009..



Introducao: metabdlitos importantes da fracdo lipidica- C-5HTs

Ansiolﬁicos e anti-
Anti- nomcep’nvos depressivo >

HNJ{
Amldas e serotonina
Irritacdo estomacal 4

Anfi-inflamatorias? R (majc:-rltarlas C20eC22

Amidas de Neuroprotecdo frente o
serotonina

7

doenca de Parkinson e

Alzheimer ¢

1. Giorno et al, 2018 2.Van der Stegen, G., 1979;
3. Kirkedaetal, 2017; 4. Micale at al, 2009;
5. Basurto-Islas et al, 2014; 6.Leeetal, 2013



Bl Resultados: Perfil metabélico do café por infusdo direta em

‘‘‘‘‘‘

espectrometria de massas

. -Infusdo direta (DI-MS) em ESI-MS/QTOF de cafés arabica e robusta, crus e
torrados, em diferentes processos de poés-colheita, de distintas origens geogréafica
(estados brasileiros) e qualidade da bebida (mole, dura e riado);

- Estudo realizado ao longo de quatro safras (2006/09);

- Analise multivariada;

- Construgdo de uma biblioteca “doméstica” para metabdlitos de café e pela
injegdo de padroes para o ESI.

10
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Laboratdrio de Andlise de Aromas

- Amorim et al (2009). Green and roasted Arabica coffees differentiated by ripeness, process and cup quality
via electrospray ionization mass spectrometry (ESI-MS) fingerprinting . Journal of the Brazilian Chemical
Society.

- Garrett et al (2012). Arabica and Robusta Coffees: Identification of Major Polar Compounds and
Quantification of Blends by Direct-Infusion Electrospray lonization—Mass Spectrometry. J. Agric. Food Chem.

- Tsukui e cols (2018). Atractyligenin derivatives in semi-dry and dry processes differentiation of Arabica
green coffee beans by electrospray ionization mass spectrometry. LWT.

5 HOH,C
CcD o
HO o
R3O
0 OR;
~N
= OH
o]
o R; CO,H
e« L4
-5 »? ‘0 Compostos R R Rs [M-HI MS/MS e
‘s ¢ P L 2 : fragmentos
. CATR 1 CO.H COCH:CH(CHs): Glicose 771 [M-H-CO-H] 727 391
cL ATR T H  COCH:CH(CHs): Glicose 727 [M-H-COCH:CH(CHs)2]” 643 625,481
10 CATR TII CO:H COCHCH(CH3) H 609 [M-H-COH] 565 481
' ATR 1T H COCH:CH(CH:z): H 565 [M-H-COCH2CH(CH:z)2]" 481 463, 301
-10 S 0 5 10 15 CATR II CO:H H H 525 [M-H-CO:H] 481 396
ROOT 1 ATRII H H H 481 [M-H-Glicose] 319 301,179,161
ATR: Atractilosideo; CATR: Carboxiatractilosideo

PLS-DA dos dados de ESI(+)-MS data para CD: café via semi-
Uumida; CL: café via Umida; CT: café via seca — safras diferentes.

11
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Laboratdrio de Andlise de Aromas

Foto do experimento de ionizagdo ambiente em espectrometria
de massas para cafés crus intactos.

n Composto

18 PN-araquidonoil-3-hidroxitriptamida
20 FN-behenoil-5-hidroxitriptamida
22 PN-lignoceroil-5-hidroxitriptamida

06 — Grafico de pesos
04 —

02 — .

: principais discriminadores de pés-colheita pela técnica de
ionizacdo ambiente por espectrometria de massas - ionizagdo de dessorgac
por eletrospray (DESI)

Scores

02 —

06 —

e
*7 (fermentado) - L
, G ———— Seco (integro,
W=, wr WM e .
;|, wWT R : . o‘t&
L wT \ \
1 ~ W wr W _
0 g o)
] Tag, 8 —
5 ﬂ & |
" semi-lavado
] ( . ) 3&0.'
il-5- 4 80
20 PN-behenoil-5-hidroxitriptamida 13 = —— o
A5 10 5 0 B 10 15

[ —— e

PCA plotdos cafés arabica por DESI-MS.

T T T T
-04 -02 0 02

04 06 08

PCAFINAL X-expt40%,30%

Gréfico de pesos do PCA dos cafés arabica por DESI-MS.

Costa, R. G. ; Rezende, Claudia M. et al . Discrimination of arabica coffee cultivars by electrospray ionization Fourier transform ion cyclotron resonance mass spectrometry and l 2

chemometrics. LWT / Food Science + Technology, 2013.


http://lattes.cnpq.br/2613124144264189

Resultados: Abordagem lipiddmica (CLAE-EMAR) - método

Avaliacdo dos métodos de extragao

Grdos moidos de café arabica (150 mg) n=3

Meétodo de Folch Método de Bligh-Dyer Meétodo de Matyash
CHCl, + metanol + Agua || CHCl, + metanol + Agua MTBE + metanol + Agua

Analise por CL-EMAR
CL Dionex Ultimate 300 acoplado a um Q-Orbitrap (Thermo Q-Exactive Plus)
utilizando uma coluna de fase reversa CSH C18 (150 mm x 2,1 mm; 2,5 pum)
* (%) Full Scan m/z 100-1000
+ () ddMS? top 3

Método de Matyash (mais eficiente:
- Adequado para anélise abrangente
do perfil lipidico do grao cru de
café arabica

- Maior recuperagdo dos lipidios no
modo negativo de ionizagdo

Pdos-colheita:

1.Café verde (VR)

2.Café boia

3.Café de via semi-Umida
4.Café de via Umida
(fermentado)

Processamento de dados
*ealibur 2.2

Andlise estatistica
MetaboAnalyst— PCA

MS-DIAL 4.24 GraphPad Prism 6.0 — Anova e teste de Tukey

Silva et al. Comprehensive lipid analyses of green Arabica coffee beans by LC-HRMS. Food Res. International, 2020.

13
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PC 1(57.19%)
Andlise de componentes principais (PCA) para os extratos lipidicos
obtidos a partir dos trés procedimentos de extragdo nos modos
positivo

Constituintes com maior importancia na discriminagdo dos graos
verdes (imaturos): Fosfolipideos (FL), C-5HTs, diacilgliceréis.

A produgio de acilgliceréis (DG) ocorre mais ativamente
no inicio do desenvolvimento do grao (Cheng et al.,
2016)

FLs sdo os principais componentes da membrana celular
e compostos sinalizadores no desenvolvimento dos
grdos (Cowan, 2006; Zitouni et al., 2016)

O estado de maturagdo tem impacto mais forte no perfil
lipidico do que o método pés-colheita

16
RT: 0.00- 25.01
LFC C5-HT, FC, DG {—1—\19 i
100 | 0.96 19.17
1 A A 1972
I 09! V] 131 15 7]7 mgo“lr“g” 8D
10 : |
1 a3 250614620 823827 1264 Shigg ) e 31%‘\‘“‘1'\,,20 50 9132
0 St oy W SN whii V1 - W W) | v
S00 096 19.16 19.45
£00
: 1 1o | 1871
350 | al “Iw.er FO
g 1 |l 822 1305 1576 | liz0.22
5 oLt o 8F T 1080 TR |, f_‘ff?_y.,“Jl 12069 2235
- 19.16 19.45
“i00 19.72
18.90
50 [ 1998
1095 4eper 028 820 toes 1301 IS0 a0 |02 MA
R i i \ . W VY| 2070 2470
0 P e e e e e e
o 2 4 6 8 1w 12 14 16 1B 20 2 24

Time (min)

Cromatograma de ions totais (TIC) do perfil lipidico de café extraido pelos trés métodos
de extracdo Bligh-dyer (BD), Folch (FO) e Matyash (MA) nos modos positivo (A)

Silva et al. Comprehensive lipid analyses of green Arabica coffee beans by LC-HRMS. Food Res. International, 2020.
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| Resultados: Lipidémica e validacido de metodologia por CLAE-

EMAR utilizando diluicao isotopica em cafés robusta

Café robusta (21/22) de Rondonia
Extragdo dos lipidios - método de Matyash . Manaus ~AM (n=10)

~ 4 ™ ®
15 mg graos moidos + 16 pL SPLASH™ LIPIDOMIX - Porto Velho —RO (n=10)
* Ouro Preto do Oeste - RO (n=10)

Andlise por CL-EMAR
CL Dionex Ultimate 300 acoplado a um Q-Orbitrap
(Thermo Q-Exactive Plus)
coluna de fase reversa CSH C18 (150 mm x 2,1 mm; 2,5 um)
(+) Full Scan m/z 140-1700
(¢) AIF — ” — .
(+) ddMS? top 6 (Andlise dos CQs) > Pioneiro na andlise quantitativa do perfil

lipidico abrangente de cafés

Processamento dos dados e analise estatistica ) .
Xcalibur 2.2 (em publicagio)
Trace Finder 4.0
MS-Dial 4.70
Graph Pad 6.0
Metaboanalyst 4.0

15
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Ampliacdo regido
dos ésteres e DAGs

1D CG-FID
do dleo de café

Injegdo pulsada -
X 16
Cold on-column

(Guerrero et al, 2005.
Speer-Kolling-Speer, 2006

)

Segunda dimensao
no GC x GC-FID
do 6leo de café

6.0
55
5.0

45

x
& 4.0

3.5

3.0

20

22

—

24

Resultados: Analise de éleo de café bruto por GC x GC

o
o L] o =)
140 J & % S - =
. . . ~ < 120 i o E Tg 8 ﬂ 8; “8
Primeira dimensao 2 wl 2 ooE s | = ,”|
b 3 © O = | [
no GCxGC-FID  §. ] & ; g7
do 6leo de café 60 | ‘l
40 3, /|
166 1I68 17 1%2 1%4 ,R‘(mir
Coeluigdo dos ésteres dos
diterpenos na 1D- CG-FID
ésteres de caveol
Lty (min)

26 28 30
Expansdo da regido dos ésteres de diterpenos cafestol e caveol e DAGS em GCX GC.

‘ \) Novaes et alAnalysis of underivatised low volatility compounds by comprehensive two dimensional gas chromatography with a short primary column. Journal of Chromatography A, 2017 l 6
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Laboratdrio de Andlise de Aromas

Resultados: Isolamento de cafestol e caveol de grios de café arabica

300g de café verde

moida

BO0mL de KOH 1M em MaOH. Café moldo

- Hidrolizar
90 min, 607, 300 rpm

300mL de MeOH

Evaporador rotatério

700 mg de bruto

(solido amarelo)

v

100mL de MeCH .
—_— Evaporar
Sobrenadante 2gde silica gel .
{Extrato metandlico) Evaparador igtatono
Extracto ] Fase apalar {Hefana
{3x 100mL) *ragdo g 44, 30q Silica Gel CLCA
Gradiente de eluigio™
BODML de Agua destiada il {Hex, HewlACOEL 8:1; 8:2 e 1:1)
iluir
Fase palar
‘l' Analisar
H900mL de TBME Extragdo lig-ig, Fase aquasa {KCH, MeOH e H,0}
Evaporador ratataria
Hidrogenar :‘;.:-
Fase oryénica
(TEME} .
. Fluxograma: isolamento dos diterpenos cafestol e caveol a partir do grao de café cru

17



3
43

OF
7

¥ ¢ o
Resultados:

-

0 O

PN A

0~ (CH,),CH, 0~ NCH,),CH,

CH o)
: H K,CO
P P o Meon T Mo
MW, 100°C + 0" ~(CH,),CH,
o) 3 min

Originalmente 24 éteres dos diterpenos relatados em
cafés ardbica e robusta

Novaes et al.,
2017; 2018;

Oigman et Tsukui et Lima et al, 2020
al., 2012 al., 2014
1 1
[ [ | |
R Lam et al., Bertholet, Dias et al., Novaes et
1982 1987 e 1988 2013 al., 2017
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Laboratdrio de Andlise de Aromas

OH
H,
catalisador
+ quinolina
Vazao Tempode | Conversdo | C PD | PHF
Entrada | Catalisador | (mL min- | residéncia (%)* (%) | (%) | (%)
1) (S) * * *
1 Pd/C 5% 2,3 9,8 100 >99 0 0
2 Pd/C 5% 0,4 56,5 100 61 0 39
3 Pd/C 5% 0,2 1131 100 0 0 100
4 Pd/C 10% 2,3 9,8 100 33 3 64
5 Pd/C 10% 0,4 56,5 100 0 6 94
6 Pd/C 10% 0,2 1131 100 0 5 95

Abundance (10°)

35
30
25
20
15
10

5
0

Caveol

Conversao estavel ate 489 reagbes
continuas sem perda da seletividade.

totalmente
cafestol apds 9,8 segundos de reagdo

-

convertido

6

8

10

12

14

16

18

20

22 Time (min)

Cromatograma da reagdo com Pd/C 5% ap6s 9,8 s
(coluna DB-17HT (10 m, 0,25 mm, 0,15 mm), 150 °C

(0,25 min) a 10 °C mint a 340 °C.

Reator de hidrogenagio em fluxo continuo H-Cube® Mini Plus.

Lima et al. Fast and Highly Selective Continuous-Flow Catalytic Hydrogenation of a Cafestol-Kahweol Mixture Obtained from Green Coffee Beans. ACS Omega. 2020

em

19



T =
LAROMA g

Resultados: sintese das C-5HTs por mecanoquimica

Sintese de amidas de serotonina por mecanoquimica
(estudos de at. antinociceptiva)

o NH,.HCI
CH. HO EDC.HCI1 (1 eq.) HO
HO 3, N\ DMAP (2 eq.)
n N DMF (10 mL)
25°C,24h

3a,n=8, 95%
3b,n=10,91%
3¢, n=14,88%
3d,n =16, 78%
3e,n =18, 69%
3f,n=20,68%

Fig. Moinho de bolas planetario Retsch PM 100.

* Frequéncia de rotacao (rpm)
« Tempo reacional

« Tamanho das esferas

* NuUmero de esferas

* Massa

Amorim, Lima et al. Two new PN-alkanoyl-5-hydroxytryptamides with relevant antinociceptive activity. Biomedicines, 2021.

20



Resultados: Fermentacao controlada de graos arabica

- Produtor da regido do RJ;

- Diferentes combinacdes de culturas comerciais de
Saccharomyces cerevisiae sob diferentes condigdes de
processamento em café ardbica (pH, T, massa e
tempo);

- Foi avaliado o impacto em cafeina, ac. clorogénicos,
teor de 6leo, C-5HTs, cafestol/ caveol;

- Anteriormente, redugdo dos diterpenos observada
em steamed coffees (bebidas ruins, Speer e Kolling-
Speer, 2006).

Composicéo
da cultura
iniciadora

56 tratamentos realizados;

Redugdo do teor das amidas C20-5HT, C22-5HT
(>30%) e dos diterpenos cafestol e caveol (>50%),
frente ao controle;

Bebidas acima de 80 pontos;

Foram observados, por LC-MS/MS, metabélitos do
cafestol por biotransformagao.

wet processing. Food Res. Int., 2018

®
Fleischmann : . :
Fermol Elegance Cgpas o!a. industria
Perlage BB alimenticia
Massa da cultura empregad as na
Tempo, - ~ .
Temperatura pH p?mflcagao’
vinicultura;
espumantes
C) Xa(-)pH A Xs [+)pH 6
Kzlle:'!pﬂl Kzrwiw:
{+)! . (+) | i
15°C L ke 15°C [ AN oo -
2hr ) '-H / 12 hri-) ..{_ i 1/
P 0 e 0 ) Xupwen

Figura 29. Delineamento experimental para a fermentacdo dos
grios de café verde. Representacio da composicdo do plansjamento
fatorial fracionario (241) com o planejamento de misturas (C).

Tinoco et al. Reduction of beta-N-alkanoyl-5-hydroxytryptamides and diterpenes by yeast supplementation to green coffee during

21



Resultados: Metabdlitos do cafestol em zebrafish in vivo via

CLUE-ESI-EMAR

- Investigagdo dos metabdlitos do cafestol produzidos pelo zebrafish através da CLUE-ESI-EMAR - anélise da 4gua do aquario
(in vivo);

- Correlagdo da identidade dos metabdlitos encontrados com aqueles preditos por quimica computacional, utilizando os
softwares SMARTCyp, XenoSite e Way2Drug;

- Proposta de rotas de fragmentagdo para os metabdlitos encontrados a fim de elucida-los por EMAR e EM/EM.

Similaridade genética com

humanos | S oy,

Resultados:
8 metabdlitos e
—3  consumo total
do cafestol ap6s
8h

22



& Resultados: Metabélitos do cafestol em zebrafish in vivo via CLUE-
ESI-EMAR

12-Hidroxi-cafestol
CooH2g04 C20H28O4

332,198760 330183110

A) 100 12110125
81.03397 2 (3.88 ppm)
% (0.86ppm) ( 3 52 ppm) Cobs 129.06985 OH
CHO q (-4.45ppm)
~ 80 7 Cutly
& (ng::m) (oo (13323551) 2 J7 161005998 16311162
o . e 1”7 o 7 (0.7 ppm) P . . ¥ 147.08034 & 149.09604
O (@) Tricalisiolideo B % o forossrs Sh 147 0000 M o ™" 133.101722135.08036
H o oy (4 “opom (2.22ppm)
(4.A) CooHogO5 . 10507010 s
2 bagmem gu M 161.09599 MR ™ HZ]‘[MH-&Z H,0* 31[:‘2';']0;5
17-oxo-cafestol 348,193674 ) 50?5 2 o s Bl s (2amm
= G0 24317407 ¢ h,0 (-3.17 ppm) CoohesOs
C20H26O4 g % (-2:37ppm) CatsO
K] 67.05484 145;11152 CurhbsO [M+H3 HO]*
330,183110 T 2 (0.89ppm) ¢ "”g" 187.14803 263.17910 [M+HHO]"
’ CoHy 20012237 (317 ppm) 299.20035
22314799 Cuobis (-2.69 ppm)
ali TN T A
o) gqs 8°| \ L T PR A | \
20

140 160 180 220 240 260 280 300 320
m/z

316,203845

e

,,,,,

;;;;;;;;;;;
aaaaaaaa

()

Somo.

,,,,,,,,,,,,

2-oxo-cafestol
CooH2604

ol [
330,183110 ii 6 :}

(d) (b) ©)

,,,,,,
xxxxxxxxxxxxxxxx

' V' Andriolo et al. Metabolic study of cafestol using in silico approach, zebrafish water tank experiments and liquid chromatography high-resolution mass spectrometry analyses. | 23
Chromatogr B. 2021



Y

Equipe do Laroma -
Instituto de

Quimica/ 4

la| coPPE | UFRJ

?i."bioetan@l '

Agradeco
a atencao!

consdrcio RAcnpeg

Pesquisa Calé

-




	Slide 1
	Slide 2: Introdução: Cafés do Brasil 
	Slide 3: Introdução: composição química do grão arábica cru
	Slide 4: Introdução: composição lipídica do grão arábica cru
	Slide 5: Introdução: Análise metabolômica 
	Slide 6: Introdução: Variáveis importantes para a composição do grão
	Slide 7: Introdução: precursores de aroma no café 
	Slide 8: Introdução: metabólitos importantes da fração lipídica- DITERPENOS
	Slide 9
	Slide 10: Resultados: Perfil metabólico do café por infusão direta em espectrometria de massas 
	Slide 11: Resultados: Estudos de perfil metabólico do café por ESI-LC-MS
	Slide 12: Resultados: DESI –MS de grãos de diferentes pós-colheita
	Slide 13: Resultados: Abordagem lipidômica (CLAE-EMAR) - método 
	Slide 14: Resultados: Abordagem lipidômica (CLAE-EMAR)-aplicação
	Slide 15
	Slide 16: Resultados: Análise de óleo de café bruto por GC x GC 
	Slide 17: Resultados: Isolamento de cafestol e caveol de grãos de café arábica 
	Slide 18: Resultados: 
	Slide 19: Resultados: 
	Slide 20: Resultados: síntese das C-5HTs por mecanoquímica
	Slide 21: Resultados: 
	Slide 22:  
	Slide 23
	Slide 24

