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Do ponto de vista dos produtores, cooperativas, entidades intermediarias e consumidores é de suma importancia
aperfeicoar ativamente o controle de qualidade do café. Sendo o aroma do café intrinsecamente correlacionado com a
composicdo quimica dos graos, sua qualidade é diretamente afetada por uma vasta gama de parametros, dentre eles o
local de cultivo e quantidade de grdos defeituosos presentes sdo determinantes para a qualidade final da bebida
(TOLEDO et al., 2016). A qualidade global da bebida do café é influenciada fortemente pela presenca ou auséncia de
defeitos PVA (pretos, verdes e ardidos). De acordo com a COB (Classificacdo Oficial Brasileira) o café classificado
como gourmet deve ser constituido unicamente de gréos ardbica de bebida mole e estritamente mole, ausente de
defeitos pretos, verdes e ardidos (PVA), preto-verdes e fermentados. O café classificado como Superior deve conter
café dos tipos 2 a 6 COB (bebida mole a dura), com um méaximo de 10% de defeitos pretos, verdes e ardidos (PVA) e
auséncia de graos preto-verdes e/ou fermentados. Os cafés classificados como Tradicional devem ser constituidos de
café tipo 8 COB, (bebida variando de mole a dura com xicaras riadas), com um maximo de 25% de defeitos pretos,
verdes e ardidos, e auséncia de graos pretos-verdes e fermentados. Tendo em vista a importancia da discriminacéo de
amostras de café de acordo com sua respectiva qualidade, a proposta do presente trabalho foi discriminar o café
torrado e moido através do seu perfil aromatico e classifica-lo em trés categorias: Tradicional (nota de 3 a 6), Superior
(nota 6,1 a 8) e Gourmet (nota 8,1 a 10).
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Para isso o perfil aroméatico de todas as amostras (40 amostras) foi analisado via Headspace-SPME, com
posterior identificacdo de todos os compostos presentes no aroma através de cromatografia gasosa acoplada a
espectrofotometria de massas. Aplicando estatistica multivariada nos dados obtidos a partir da fracdo volatil,
consideramos ndo somente o impacto direto individual dos compostos quimicos volateis presentes no café, mas
também eventuais correlagGes entre eles (TOLEDO et al., 2017). O objetivo deste trabalho foi realizar um
agrupamento deliberado de amostras (classificacdo por perfil de qualidade) e criar um modelo robusto de
discriminacdo de amostras de café através de seus diferentes perfis aromaticos. Realizou-se entdo uma modelagem
dos dados utilizando-se DA (Analise discriminante), pois a mesma tem a vantagem de simplificar a quantidade de
dados necessarios para responder a essa meta(MCLACHLAN, 2004). Os modelos de DA compreendem equacgdes
lineares que combinam 0s compostos estatisticamente relevantes (fatores) reveladas por comparacdo dos perfis
aromaticos, como segue: onde Y é a funcéo
discriminante, So, S, ..., Pn sdo os coeficientes discriminantes lineares, e Vi, V2, ..., Vi S80 as razdes de abundancia
correspondentes dos volateis. Verificou-se através de modelos estatisticos que utilizando-se apenas duas fungdes Y3 e
Y2, obtem-se 100,0 % da variancia explicada. Concluimos que o modelo desenvolvido é robusto para a discriminacéo
de amostras de acordo com perfil de qualidade. experimentais foi realizado um comparativo de extratos de cafés
gourmet com cafés de baixa qualidade e através de uma separagdo por classes de compostos verificou-se que cafés
gourmet possuem maiores teores de fendis, ciclopentenos, furanos, nomeadamente os compostos 2-metilfenol, 4-etil
guaicol, 4-vinifenol, 2,6-dietilpirazina, 2-metil-6-vinil-pirazina, 6,7-dihidro-5-metil-5H-ciclopentapirazina, 5-metil
furfural, 2-etill-4-hidroxi-5-metill-3(2H)-furanona, furfuril acetato, furaneol, linalool, trans-beta-damascenone, tais
compostos conferem aos cafés gourmets notas frutadas, notas de avelas torradas, notas de cravo e notas florais.




