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Introducao

O Brasil € o maior produtor e exportador mundial de café e o segundo maior consumidor da bebida. No
estado do Espirito Santo, o Coffea arabica é a segunda espécie mais cultivada, ocupando 160 mil hectares,
especialmente na regido sul, onde o relevo montanhoso e o clima frio favorecem a produgéo de cafés
especiais. A bebida do arabica é reconhecida por sua alta qualidade sensorial, com aromas e sabores
complexos originados de compostos volateis formados durante a torra. Este trabalho tem como objetivo
caracterizar o perfil volatil da bebida filtrada e do café torrado e moido de duas variedades de café arabica,
Obata e Catuai Amarelo, produzidos na regiao de Mimoso do Sul/ES utilizando a técnica de Cromatografia
Gasosa Acoplada a Espectrometria de Massas (CG-EM), visando associar os compostos identificados as
caracteristicas sensoriais da bebida.

Resultados e Discussao

Seguindo os protocolos determinados pela Specialty Coffee Association (SCA), seis provadores
capacitados realizaram o teste de xicara a partir das amostras de café arabica, tanto da variedade Obata
quanto da variedade Catuai Amarelo, com ambas submetidas previamente a torra média. A variedade
Obata obteve nota média de 82,29 pontos, apresentando perfil com notas de caramelo, chocolate amargo,
améndoas, citrico, baixa acidez, amargor, corpo sedoso e finalizagao agradavel. Ja a variedade Catuai
Amarelo apresentou uma média de 81,46 pontos e atributos, como: chocolate, tostado, amargor, acidez
média, corpo médio seco, caramelo e chocolate amargo. Utilizando a técnica de CG-EM, foram
identificados os compostos volateis nas quatro amostras de café analisadas, em p6 e em bebida. Em todas
as amostras foram identificadas moléculas como furfural, &lcool furfurilico, 2,6-dimetilpirazina,
5-metilfurfural, 2-etil-3,6-dimetilpirazina, 2-metoxi-4-vinilfenol e cafeina. Compostos como o 1-furfurilpirrol e
o dietilftalato (DEP) estavam restritos as bebidas, enquanto que 4-etilguaiacol, éter difurfurilico e a triacetina
somente foram detectados na bebida de Catuai Amarelo, o que pode estar relacionado com as notas de
tostado, acidez média e corpo seco, atributos considerados desagradaveis para alguns paladares,
influenciando a sua nota média final.

Conclusoes

Dessa forma, conclui-se que as amostras estudadas apresentaram notas sensoriais acima de 80 pontos,
sendo consideradas cafés especiais, segundo a SCA, que utiliza uma escala de 0 a 100 para avaliagao. As
amostras de café em bebida apresentaram uma reducdo de 24,14% de espécies volateis quando
comparadas as amostras em pd, o que pode ser provocada pela temperatura da agua no preparo da
bebida, o que acelera a perda de compostos aromaticos por meio de volatilizagdo durante o processo de
filtragao.
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