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Introdução 

Atualmente a cafeicultura possui um grande papel na economia mundial, sendo a principal fonte de renda 

em países subdesenvolvidos e subsistência em diversas agriculturas familiares.1 Dentro do processamento 

do café para o produto, existe a etapa de torra, sendo essa uma das principais influências no sabor e aroma 

da bebida2 devido suas transformações químicas e físicas através da incidência de energia térmica no grão. 

Esse processo é dividido nas etapas: Desidratação, acastanhamento, desenvolvimento de aromas e 

queimado. Porém para identificarmos essas fases são utilizados parâmetros como cor e aroma, sendo eles 

relativos. Com isso a caracterização desses estágios por meio de uma abordagem química torna-se viável. 

Diante disso, este estudo utiliza a espectrometria de massas (ESI(±)LTQ MS) e Análise de Componentes 

Principais (PCA) para caracterizar e classificar quimicamente as etapas de torra de Coffea canephora var. 

Conilon e observar o impacto dos compostos químicos no perfil sensorial do café. 

Resultados e Discussão 

 Os resultados da PCA nos modos ESI(-)MS e ESI(+)MS explicaram 90,3% e 88,2% da variância total em 

PC1 e PC2, respectivamente. No modo ESI(-)MS, as amostras dos estágios iniciais foram discriminadas 

pelos [M-H]- de ácidos clorogênicos, especificamente ácidos cafeoilquínico (m/z 353), di-O-cafeoilquínico (m/z 

515), feruloilquínico (m/z 367) e cafeoil-feruloilquínico (m/z 529). Café com torras queimadas foram 

discriminados pela presença do ácido cafeoil chiquímico (m/z 335). Esses resultados são congruentes, visto 

que, durante a torra, ácidos clorogênicos são degradados em compostos fenólicos voláteis e em derivados 

do ácido chiquímico obtidos na desidratação do ácido quínico [3].  

As amostras dos estágios de desidratação e queimado, com piores avaliações sensoriais, foram 

discriminadas pela sacarose e da seringatina-3-(6"-cumaroil)-glicosídeo (m/z 341 e 653). Amostras com 

melhores avaliações sensoriais (desenvolvimento) foram discriminadas pelo ácido cafeíco e frutose ou 

glicose (m/z 173 e 179). No ESI(+)MS, observou-se comportamento similar para os estágios desidratação e 

amarelo discriminados pela sacarose (m/z 381), já as queimadas, foram separadas pelos sinais m/z 363 e 

269 (não identificados). Amostras com maior nota sensorial caracterizaram-se pelos sinais de trigonelina (m/z 

138 e 176 ([M+H]+ e [M+K]+ 

Conclusões 

A utilização da técnica de ESI(±)LTQ MS, aliada à quimiometria, mostrou-se promissora na análise do perfil 

químico do café durante o processo de torra, permitindo a identificação de marcadores químicos 

característicos de diferentes estágios, permitindo realizar o processo da forma em que o café atinja maiores 

pontuações sensoriais. 
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