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Resumo: O aumento do consumo de café especial de alta qualidade gera segmentagdo de mercado,
com forte potencial e novas oportunidades para paises produtores. O aroma e sabor caracteristicos sao
critérios decisivos de preferéncia do consumidor. Em vista disso, a qualidade do café é determinada,
principalmente, pela andlise sensorial que avalia a qualidade da bebida. Todavia, os atributos
detectados na bebida estdo diretamente relacionados & composi¢do quimica do grdo, que durante a
torrefacdo sofrem inimeras transformacGes quimicas responsaveis pela formacgéo de grande variedade
de compostos volateis. Tendo em vista a subjetividade da analise sensorial, 0 estudo da composicdo
volatil do café possibilita um melhor entendimento sobre aspectos relacionados a sua qualidade. Dessa
forma, o objetivo do presente estudo foi identificar os principais compostos volateis que influenciam a
qualidade do café. Para isso, foi utilizada a técnica HS-SPME-GC/ MS associada a PLS-DA para
discriminar amostras de cafés arabica classificados conforme o protocolo de degustacdo da Associacdo
Americana de Cafés Especiais (SCAA) em especial (> 80 pontos) e ndo especial (< 80 pontos). Dos 29
compostos volateis identificados, 6 foram selecionados por apresentaram maior correlagdo com 0s
atributos sensoriais (2,5-Dimetil-3(2H)furanona, 5-Metilfurfural, 2-Acetil-3-metilpirazina, 2-Furoato
de alila, 1-Furfuril-2-formil-pirrol, Palmitoleato de metila). O modelo PLS-DA obtido apresentou
valores de exatiddo e taxa de acerto acima de 65%. Para o grupo de teste, a taxa de erro foi 25%.
Todos os compostos influenciaram representativamente na discriminacdo das classes especial e ndo
especial com destaque para a 2-acetil-3-metilpirazina, que apresentou maior peso, segundo o PLS-DA.

Palavras-chave: café arabica; qualidade; PLS-DA; cromatografia gasosa; compostos volateis.
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Abstract: The increase in the consumption of high-quality specialty coffee generates market
development, with strong potential and new opportunities for producing countries. The characteristic
aroma and flavor are decisive criteria of consumer preference. In view of this, the quality of the coffee
is mainly obtained by sensory analysis that assesses the quality of the drink. However, the attributes
detected in the drink are related with chemical composition of the grain, which during roasting,
undergoes numerous chemical transformations, responsible for the formation of a wide variety of
volatile compounds. In view of the subjectivity of sensory analysis, the study of the volatile
composition of coffee enables better understanding aspect to its quality. Thus, the aim of the present
study was to identify the main volatile compounds that influence coffee quality. For this, the HS-
SPME-GC / MS technique associated with PLS-DA was used to discriminate samples of arabica
coffee classified according to the tasting protocol of the Specialty Coffee Association of America
(SCAA) in special (> 80 points) and not special (<80 points). Of the 29 volatile compounds identified,
6 were selected because they showed the highest correlation with sensory attributes (2,5-Dimethyl-3
(2H) furanone, 5-Methylfurfural, 2-Acetyl-3-methylpyrazine, Allyl 2-furoate, 1-Furfuril- 2-formyl-
pyrrole, Methyl palmitoleate). The PLS-DA model obtained showed accuracy values and a hit rate
above 65%. For the test group, the error rate was 25%. All compounds influenced the discrimination
of special and non-special classes, with emphasis on 2-acetyl-3-methylpyrazine, which presented
greater weight, according to PLS-DA.

Keywords: arabica coffee; quality; PLS-DA; gas chromatography; volatile compounds.

O desenvolvimento do aroma e
sabor do café ocorre durante a torrefacéo,
proveniente de reacfes complexas de
degradacdo e formacdo de indmeros
compostos quimicos (FARAH et al., 2006;

1 INTRODUCAO

O café é uma cultura condicionada
ao sistema de producdo, cuja diversidade
favorece a obtencdo de produtos distintos
para diferentes mercados. O aumento da

demanda e do consumo de café especial de
alta qualidade e com propriedades
especificas de  origem promovem
segmentacdo de mercado, originando um
forte potencial e novas oportunidades para
paises produtores (TOLESSA et al., 2017).
O consumo de cafés de alta qualidade é uma
tendéncia no mercado brasileiro e mundial.

A qualidade do café é determinante
para seu alto valor comercial. A avaliagédo
da qualidade é focada nos principais
aspectos que influenciam as caracteristicas
do produto final, sendo avaliados
parametros fisicos (cor, tamanho, peso dos
gréos), sensoriais (atributos de qualidade da
bebida) e quimicos (principais compostos
atribuidos a qualidade da bebida) (BOTE;
VOS, 2017; CHENG et al., 2016).

As caracteristicas sensoriais da
bebida, principalmente o aroma e sabor sdo
0s principais critérios de preferéncia do
consumidor, o que faz da avaliacdo
sensorial fator determinante da qualidade do
café (FARAH et al., 2006).

SUNARHARUM et al., 2014).

O café arabica, espécie com maior
volume de produg¢do mundial (OIC, 2020),
fornece uma bebida com sabor e aroma mais
pronunciados e tem composicdo quimica
caracterizada pelo menor teor de cafeina e
maior teor de trigonelina. A cafeina tem
sido descrita como precursora do amargor,
enquanto a trigonelina, associada a
percepcao aromatica da bebida (CHENG, et
al., 2016).

@) aroma do café esta
intrinsecamente relacionado a composicao
quimica do grdo, que durante a torrefacéo
sofrem indmeras transformacdes, gerando
uma grande variedade de compostos
volateis (TOLEDO et al., 2016). Assim, 0
estudo da composicdo quimica do café
possibilita um melhor entendimento sobre
0s aspectos relacionados a sua qualidade,
visando auxiliar a analise sensorial, dando
importancia a subjetividade que ela oferece
(PEREIRA et al., 2019).
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A cromatografia gasosa analisa
compostos volatilizdveis e termicamente
estaveis. Esta técnica associada a métodos
de classificagdo multivariada, como a
andlise  discriminante  por  minimos
quadrados parciais (PLS-DA), fornece
informagfes quimicas importantes na
discriminacao de bebidas de qualidade.

Considerada um método fisico de
separacao, na cromatografia 0S
componentes sdo distribuidos em duas
fases, uma delas é a fase estacionaria
enquanto a outra, a fase mobvel. A
cromatografia gasosa € um tipo de
cromatografia cuja fase mdvel é um gas.
Esta técnica € empregada na separacdo e
anélise de compostos volateis (MCNAIR;
MILLER, 2019), tendo sido utilizada no
estudo da composicdo quimica do cafée
(PEREIRA, et al., 2020; TOLEDO et al.,
2016).

Mais de 900 compostos ja foram
identificados em café torrado, dos quais
destacam-se: furanos, pirazinas, cetonas,
pirrois, fenois, hidrocarbonetos, &cidos,
aldeidos, ésteres, alcoois, compostos de
enxofre e outros (TOLEDO, 2016). Entre as
suas funcionalidades, os compostos volateis
se relacionam com o aroma da bebida. As
pirazinas sdo geralmente associadas com
notas aromaticas de nozes, terroso, torrado e
verde; as piridinas com notas de peixe; e 0S
furanos com notas de malte, caramelo e
assado (BRESSANELLO et al., 2017)
(Figura 1).

Figura 1. Estrutura quimica de compostos
volateis encontrados em café torrado.

SISLY.

Fonte: De Maria et al. (1999).

A PLS-DA ¢é uma técnica de
reconhecimento de padrdes supervisionado

que consiste na utilizacdo da regressao por
minimos  quadrados parciais  para
classificacdo (BRERETON, 2003). O PLS-
DA maximiza a separacao entre classes pre-
definidas a0 mesmo tempo em que captura a
maior parte da varidncia dos dados
relacionada a esta separacdo (WONG,
2013).

Craig et al. (2018) utilizaram a PLS-
DA para classificar cafés arabica em alta ou
baixa qualidade, conforme a avaliagéo
sensorial da bebida. Os autores observaram
diferengas quimicas na fracdo lipidica entre
as classes. A PLS-DA também tem sido
utilizada para identificar = compostos
quimicos importantes na discriminacéo
entre as espécies arabica e conilon
(AGNOLETTI et al., 2019) e de diferentes
cultivares de café ardbica (MALTA et al.,
2020).

Considerando a importancia da
composicdo quimica do café ardbica na
determinacdo da qualidade sensorial da
bebida, o presente estudo tem como
aplicacdo a utilizagdo da PLS-DA para
identificar os principais compostos volateis
que influenciam a qualidade do café e assim
estabelecer uma relagéo entre eles.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 COLHEITA E PROCESSAMENTO
DOS FRUTOS

O café arabica foi a matéria-prima
utilizada neste trabalho. A colheita dos
frutos do cafeeiro ocorreu entre 0s meses de
junho a outubro de 2016 em seis
propriedades situadas na regido Serrana do
Espirito Santo, Brasil, nos municipios de
Afonso Claudio, Brejetuba, Venda Nova do
Imigrante, Vargem Alta e Castelo. Os frutos
foram colhidos manualmente e sem
gualquer contato com o solo, sendo
admitidos frutos com 85% de maturagédo
para a realizacdo do processamento via-
umida. Apds a colheita, os cafés foram
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encaminhados para a unidade de
beneficiamento e processados via Umida,
conforme metodologia descrita por Pereira
et al. (2020).

As amostras foram submetidas ao
beneficiamento e  processamento  no
laboratério de processamento do Instituto
Federal do Espirito Santo (IFES) - Campus
Venda Nova do Imigrante. A analise
sensorial foi realizada no Laboratério de
Andlise e Pesquisas em Café — LAPC do
campus. A andlise de cromatografia gasosa
foi realizada no laboratério Central
Analitica I, do Departamento de Quimica do
Centro de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal do Espirito Santo.

2.2 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial do café foi
realizada conforme o protocolo de
degustacdo de café da Associacdo
Americana de Cafes Especiais (SCAA,
2013), utilizando uma banca composta por 6
provadores (PEREIRA et al., 2018), todos
com certificagdo Q-Grader.

As amostras foram torradas em
torrador Laboratto TP-2, com
acompanhamento do conjunto de discos
Agtron-SCAA, ponto de torra entre as cores
determinadas pelos discos #65 e #55 e
tempo de torra entre 9 e 10 minutos. Apds
24 horas do processo de torrefagdo, o café
foi moido em moinho de discos (Bunn
Coffee Mill, modelo G3A HD), com
granulometria entre 70 e 75% das particulas
passando por peneira 20 mesh, US
Standards. Cada lote de café foi degustado
com 5 xicaras, com cada Xicara contendo
8,25 g de café moido em 150 mL de &gua
aquecida a aproximadamente 92-95 °C. Os
Q-Graders iniciaram as avaliagOes quando a
temperatura dos copos atingiu em torno de
55 °C, respeitando o tempo de 4 min para
degustacdo apos a infuséo.

A qualidade de um dado lote de café,
avaliada pelo método da SCAA ¢ expressa
mediante uma escala numérica centesimal.
O formulédrio de degustacdo fornece a

possibilidade de avaliacdo de 11 (onze)
importantes  atributos para o café:
fragrancia/aroma, uniformidade, auséncia de
defeitos (xicara limpa), docura, sabor,
acidez, corpo, finalizacdo, equilibrio,
defeitos e avaliacdo global (SCAA, 2013).

23 ANALISE DE
VOLATEIS

As amostras restantes do processo de
analise sensorial (café torrado em grao)
foram moidas em moinho Bunn Coffee Mill
de grdo fino, modelo G3A HD, com
granulometria de 70 a 75% das particulas
passando por peneira com malha 0,074 mm,
padrdo US Standards.

A extracdo das amostras foi feita por
microextracdo em fase solida usando modo
headspace, combinado com cromatografia
gasosa acoplada a espectrometria de massa
(HS-SPME-GC/ MS). Para isso, foram
pesados 3 g de café moido e torrado em um
frasco headspace (frasco de vidro de 20mL),
com tampa de rosca magnética e septo de
silicone, que foi submetido ao aquecimento
a 70°C por 30 minutos. Os volateis foram
coletados por HS-SPME usando a fibra
Divinilbenzeno/ Carboxeno/
Polidimetilsiloxano (DVB/ CAR/ PDMS),
espessura de filme de 50 pm e injetado no
cromatografo gasoso acoplado ao QP-
PLUS- 2010 espectrometro de massa
Shimadzu.

COMPOSTOS

A coluna capilar de silica fundida
usada foi a Rtx-bMS (30 m em
comprimento e 0,25 mm de diametro
interno). O gas Hélio foi usado como gas de
arraste, com fluxo de 1,67 mL/ min. As
temperaturas no injetor e detector foram
250°C e 300°C, respectivamente. Na
coluna, a temperatura inicial medida foi de
40°C, sendo programado acréscimos de 3°C
a cada minuto até atingir a temperatura
maxima de 125 °C onde permaneceu por
um minuto e, entdo, foi aumentada 10°C por
minuto até atingir a temperatura de 245°C,
que foi mantida por 3 minutos. Para
determinar 0s compostos quimicos, 0s
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espectros de massa obtidos foram
comparados com os da biblioteca do
equipamento (Wiley7, NIST08), com dados
de outros estudos e com indices de retencéo
(ADAMS, 2007). Para calcular os indices
de retencdo (RI), foi injetada no
cromatégrafo uma mistura de alcanos
lineares (C9 a C23) nas mesmas condicdes
usadas na andlise dos referidos volateis do
café (FRANCA et al., 2009).

Os resultados dos compostos
volateis foram expressos por meio da
porcentagem da area relativa do respectivo
componente.

2.4 ANALISE DOS DADOS

Inicialmente foi feita uma selecéo de
variaveis utilizando o teste de correlagédo de
Pearson a fim de verificar os compostos
volateis que possuem maior correlacdo com
os atributos sensoriais. Em seguida, o
conjunto de dados obtido foi submetido a
PLS-DA para discriminar as amostras
quanto a qualidade sensorial. De acordo
com a SCAA (2013), cafés com nota
sensorial igual ou acima de 80 pontos em
uma escala de 100 pontos sdo classificados
como cafés especiais. Logo, o conjunto de
dados foi dividido em duas classes: cafés
especiais (> 80 pontos) e cafés ndo especiais
(< 80 pontos).

Para a construcdo do modelo PLS-
DA, as amostras foram divididas em dois
conjuntos utilizando o algoritmo de
Kennard-Stones (KENNARD; STONE,
1969), um de treinamento e o outro de
previsdo. As amostras de treinamento foram
utilizadas para construir os modelos de
classificaghio  PLS-DA, enquanto as
amostras de previsdo foram usadas
posteriormente para avaliar a capacidade
preditiva do modelo construido.

O método de validacao interna k-fold
foi utilizado para determinar o namero
otimo de variaveis latentes do modelo PLS-
DA. Este meétodo retira as amostras de
forma ordenada (venetian blinds) e divide o
conjunto de dados em k subconjuntos com

tamanho aproximadamente igual. Cada
subconjunto é usado para validar o modelo
induzido a partir dos outros subconjuntos
(k-1) por um algoritmo de classificacdo. Os
resultados da validacdo dos k subconjuntos
sdo agregados para estimar a precisao real
de predicdo da classificagdo na populacéo
correspondente a0 conjunto de dados
(WONG, 2015; WONG, 2017).

Os softwares Microsoft Excel versao
2013 e Matlab versdo 7 foram utilizados
para a analise dos dados.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

No total, foram identificados 29
compostos  volateis pela técnica de
cromatografia gasosa (Tabela 1). A partir do
resultado dos valores de coeficiente de
correlacédo de Pearson, foram identificados 6
compostos  que  apresentaram  maior
correlagdo com os atributos sensoriais: 2,5-
dimetil-3(2H)furanona, 5-metilfurfural, 2-
acetil-3-metilpirazina, 2-Furoato de alila, 1-
furfuril-2-formil-pirrol,  palmitoleato de
metila (Figura 2).

Tabela 1. Compostos volateis
identificados por cromatografia gasosa.

n°. Composto

Piridina
2-metiltetraidrofuranofuran-3-ona
2-metilpirazina

Furfural

2-furilmetanol
3,5-dimetilpirazina
2,5-dimetil-3(2H)furanona
5-metilfurfural
2,5-dimetil-3-etilpirazina
2-acetil-3-metilpirazina
2,3-didro-3,5-dihidroxi-6-metil-4H-
piran-4-ona

2-Furoato de alila

N-furfurilpirrol
Diidrobenzofurano
5-hidroximetilfuraldeido

O 0O ~NO O WwWwN B

N
= O

[ N N =
a1 b WwN
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16 1,8-nafitilpiridin-4-ol
17 4-etenil-3-metoxifenol
18 Octadec-9-eno

19 1-furfuril-2-formil-pirrol
20 2,4-di-tert-butilfenol
21 Nonadec-1-eno

22 Dietilfitalato

23 Cafeina

24 Isobutilfitalato

25 Palmitoleato de metila
26 Acido palmitico

27 Palmitoleato de etila
28 Octadecanal

29 Octadecan-1-ol

lIESGIencIa

classificou as 10 corretamente. Os
resultados para a validacdo cruzada e para o
teste devem ser interpretados do mesmo
modo.

Tabela 2. Resultados para classificacdo das
amostras de café obtida pelo modelo PLS-
DA com 4 variaveis latentes.

Classificacio Classificacéo Total de

Fonte: Elaborada pelos(as) autores(as) (2020).

Figura 2. Gréfico de radar com os valores de
coeficiente de correlacdo de Pearson.

—— Fragancia/ Aroma Sabor
Finalizacdo Acidez
——Corpo —— Equilibrio

Impressdo Pessoal Nota Global

Fonte: Elaborada pelos(as) autores(as) (2020).

classificacdo das amostras séo

apresentados na Tabela 2.

Na Tabela 3 observamos o
guantitativo de amostras em cada classe
(linhas) e a classificacdo das amostras feita
pelo modelo (colunas). Para o ajuste, de 18
amostras de cafés especiais (> 80 pontos), o
modelo classificou 4 amostras como café
ndo especial (< 80 pontos), enquanto para
10 amostras de café ndo especial, 0 modelo

referéncia PLS- DA classificagOes
>80 <80 corretas (%)
Ajuste
(modelo)
> 80 pontos 14 4 78
< 80 pontos 0 10 100
Validagdo
cruzada
> 80 pontos 12 6 67
< 80 pontos 3 7 70
Teste
> 80 pontos 6 2 75
< 80 pontos 1 3 75

Fonte: Elaborada pelos(as) autores(as) (2020).

A partir dos resultados da
classificacdo foram obtidos os parametros
de classificacao, tais como exatiddo, taxa de
acerto e de erro, especificidade,
sensibilidade, precisdo e prevaléncias das
classes (Tabela 3).
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Tabela 3. Pardmetros estatisticos obtidos no
ajuste, validacdo cruzada e teste para
avaliacdo do modelo de classificacdo

construido.
Ajuste Validagao Teste
cruzada
Exatidio 0,86 0,68 0,75
o
g @ade g 068 075
2 acerto
= Taxade 4y 0,32 0,25
erro
Espec. 1,00 0,70 0,75
&  Sens. 0,78 0,67 0,75
S Prec. 1,00 0,80 0,86
S ppv 1,00 0,80 0,86
[ee)
. M PNV 071 0,54 0,60
2
8
o Espec. 0,78 0,67 0,75
8 Sens. 1,00 0,70 0,75
é Prec. 0,71 0,54 0,60
S PPV 0,71 0,54 0,60
v PNV 1,00 0,80 0,86

Fonte: Elaborada pelos(as) autores(as) (2020).

Na Tabela 3 verificamos que o0s
resultados de exatiddo e taxa de acerto
ficaram acima de 65%. A menor taxa de
erro foi obtida no ajuste (11%) e a maior
para a validacdo cruzada (32%). Para o
grupo teste, 0 modelo apresentou uma taxa
de erro igual a 25%, tendo em vista que o
mesmo  classificou incorretamente 2
amostras de café especial e 1 amostra de
café ndo especial. No ajuste, foram obtidos
valores de especificidade (Espec.) e
sensibilidade (Sens.) de 100% para café
especial e ndo especial, respectivamente. Os
valores de precisdo (Prec.) para cafés
classificados como especiais ficaram acima
de 79%, enquanto para cafés classificados
como nao especiais ficaram acima de 53%.

A prevaléncia de valor positivo
(PPV) consiste na probabilidade de uma
amostra ser positiva, quando o modelo de
classificacdo a identifica como positiva,
enquanto a prevaléncia de valor negativo
(PNV) ¢ a probabilidade de uma amostra ser
negativa quando o modelo a identifica
como negativa (CUNHA-NETO et al.,

REVISTA
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2014). Os valores de PPV para a classe de
café especial e de PNV para café néo
especial, foram iguais a 1,00 (Tabela 3).

A consisténcia da técnica de
classificacdo PLS-DA para analise de dados
quimicos de café foi relatada por Craig et al.
(2018), cujos modelos obtidos apresentaram
alta sensibilidade e especificidade (>0,92)
ao classificar amostras de café ardbica em
alta e baixa qualidade, utilizando dados
espectroscopicos de infravermelho médio.
Agnoletti et al. (2019) utilizaram dados de
propriedades fisico-quimicas para
diferenciar as espécies arabica e conilon. A
aplicacdo da PLS-DA a esses dados resultou
em um modelo com boa separagédo entre as
classes, com resultados de taxa de acerto e
exatidao acima de 90%.

Na Figura 3 é apresentado o gréafico
de resposta fornecido pelo modelo.
Observamos que para 0 conjunto de
treinamento nenhuma amostra ndo especial
foi identificada como especial e para o
conjunto de teste apenas uma amostra ndo
especial foi identificada como especial.

Figura 3. Resposta do PLS-DA para
classificagdo sensorial.

< 05 @ %
[
?'” oO °
@ oz2p @ . *
%.n @
2ol @ _ e _
E 01 P © oo
8_“ Y] @
£ ee ® o .
8-05
% 04 O
o
05 O @

Amostras

Fonte: Elaborada pelos(as) autores(as) (2020).
Legenda: (e) Amostras de treinamento de café
especial (>80 pontos), (*) Amostras de predi¢do de
café especial (>80 pontos), (e) Amostras de
treinamento de café ndo especial (<80 pontos), (*)
Amostras de predicdo de café ndo especial (<80
pontos).
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Os resultados dos pesos de cada
varidvel (composto volatil) do modelo
construido sdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Peso das variaveis do PLS-DA.

Variavel Peso

Palmitoleato de metila 0,4923
2-Furoato de alila 0,5798
2,5-Dimetil-3(2H)furanona 0,5912
5-Metilfurfural -0,6102
1-Furfuril-2-formil-pirrol -0,6243
2-Acetil-3-metilpirazina -0,8371

Fonte: Elaborada pelos(as) autores(as) (2020).

Pela Tabela 4 observamos que todas
as  variaveis  apresentaram  valores
representativos, com destaque para a 2-
acetil-3-metilpirazina como a variavel que
teve 0 maior peso segundo o modelo PLS-
DA obtido na discriminacdo de café
especial e ndo especial.

O palmitoleato de metila € um éster
metilico produzido pela derivatizagdo do
acido palmitoleico (ROMANO et al., 2014).
Geralmente associados a notas positivas
(TOLEDO et al., 2016), o0s esteres
apresentam odores variados, tais como
pinho, frutado e floral (MOREIRA et al.,
2000).  Pereira  (2017) associou 0
palmitoleato de metila a notas de manteiga.

Os compostos 2-furoato de alila, 2,5-
dimetil-3(2H)furanona e  5-metilfurfural
pertencem & classe dos furanos, produtos
volateis da reacdo de Maillard. A estes
compostos tém sido atribuidos aromas de
caramelo, frutado e doce (AMARAL, 2016;
DE MELO PEREIRA et al, 2019;
PEREIRA, 2017; TOLEDO et al., 2016).

A classe quimica dos pirréis é
representada neste estudo pelo 1-furfuril-2-
formil-pirrol.  Os  pirr6is podem  ser
formados por meio da reacdo de Maillard,
da degradacdo de Strecker, da pirdlise de
aminodcidos ou pela degradacdo da
trigonelina (DE MARIA et al., 1999). O 1-
furfuril-2-formil-pirrol foi associado por

Pereira (2017) ao aroma caracteristico de
acido queimado.

A 2-acetil-3-metilpirazina é um
composto aromatico volatil pertencente ao
grupo das pirazinas. Cerca de 100 pirazinas
ja foram identificadas no café torrado, sendo
produzidos, principalmente, pela reacdo de
Maillard (TOCI et al., 2020). Normalmente,
sdo encontradas em maiores concentragfes
nos cafés com um perfil de torra mais longo
(YANG et al. (2016), em café robusta (L1U
et al., 2019) e em blends de café arabica de
qualidade inferior (TOCI et al., 2020).

De acordo com Agresti, et al.
(2008), muitas pirazinas contribuem para os
aromas torrados de alimentos cozidos e, no
caso do café, tais compostos podem ser
associados aos sabores queimado e torrado.
Os mesmos autores detectaram a presenga
de  2-acetil-3-metilpirazina em  gréos
torrados de cafés defeituosos (preto,
imaturo, azedo).

Por outro lado, Piccino et al. (2014)
verificaram a presenca de 2-acetil-3-
metilpirazina em café especial do tipo
‘Bourbon pointu’, que foi associada ao odor
de aveld. Amanpour e Selli (2015),
relataram que a 2-acetil-3-metilpirazina
possui odor caracteristico de batata assada e
de nozes. Esse composto foi detectado em
dois diferentes meétodos de preparo da
bebida: café turco e prensa francesa, sendo
considerado de importante impacto no
aroma de ambos os métodos, segundo 0s
autores.

Um estudo mais recente (PEREIRA
et al., 2020) identificou a
2-acetil-3-metilpirazina como um dos
compostos volateis mais representativos em
amostras de cafés cultivados em diferentes
altitudes e formas de processamento Umido.
Os autores atribuiram a este volatil o aroma
de batata doce e forte presenca de nozes e
cereais.
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3 CONCLUSOES

Foram identificados 29 compostos
volateis pela técnica de cromatografia
gasosa, dos quais 6 (2,5-dimetil-
3(2H)furanona, 5-metilfurfural, 2-acetil-3-
metilpirazina, 2-furoato de alila, 1-furfuril-
2-formil-pirrol e palmitoleato de metila)
foram selecionados pelo teste de correlagdo
de Pearson, por apresentaram maior
correlagdo com os atributos sensoriais, e
utilizados para a construcdo do modelo
PLS-DA.

O modelo obtido pela PLS-DA
apresentou valores de exatiddo e taxa de
acerto superiores a 65%. Para o grupo de
teste, a taxa de erro foi igual a 25%. Todos
0S compostos  volateis  selecionados
apresentaram valores representativos para a
discriminacdo entre as classes, com
destaque para a 2-acetil-3-metilpirazina que
teve 0 maior peso na discriminacdo dos
cafés em especial e ndo especial.
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