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Muito do cheiro de café fresco vem do 
furfuriltiol (veja o primeiro post da série Cheiro 
de quê-Café). Entretanto, esta substância é 
instável no seu cafezinho e logo capturada por 
fenóis, formados na torra do café a partir dos 
ácidos clorogênicos. Aqui, o furfuriltiol se 
conjuga com o pirogalol. Estudos dessa 
natureza são importantes para aumentar a vida 
de prateleira de alimentos a base de café.
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