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Resumo: A Denominação de Origem para Café (DOC) registra características 

únicas de cafés, derivadas de seu terroir e do processamento pós-colheita na área 

geograficamente delimitada, que lhes confere nomes e os identifica. Neste projeto de 

3 anos, apoiamos a associação estadual de produtores de café (Ascarj) e produtores 

de 2 regiões do estado do Rio de Janeiro para obter registros de DOC. Estamos 

introduzindo o perfil químico do aroma como impressão digital molecular, em 

conjunto com medições sensoriais tradicionais baseadas na metodologia 

estabelecida da Specialty Coffee Association (SCA). Em trabalhos anteriores, 

desenvolvemos metodologia de amostragem e abordagem de Análise de 

Componentes Principais (ACP) para agrupar cafés com base em atributos sensoriais 

e perfis químicos de aroma. Mais de 30 produtores de uma região por 2 safras, e 

quase 80 da 2ª região em uma safra, foram cadastrados e contribuíram com frutos 

maduros de café. Processamento e torra de amostras tiveram condições 

padronizadas. Classificadores profissionais de qualidade de café (Q-graders) 

mapearam perfis sensoriais, enquanto microextração em fase sólida acoplada a 

cromatografia gasosa–espectrometria de massas (SPME-GC-MS) ajudou a 

determinar os perfis químicos de aroma. A avaliação por ACP desses resultados 

rastreáveis determinará se os cafés possuem características regionais distintas que 

os diferenciam entre si e de outros cafés anteriores, pois os dados também incluem 

perfis anteriores de outras regiões para garantir significância estatística. A intenção 

é validar a singularidade geográfica dos cafés do estado do Rio de Janeiro e fornecer 

evidências científicas necessárias para reconhecimentos oficiais de CDO. Além disso, 

projeto e produtores montaram galpão de rebeneficiamento de café para selecionar 

melhor o café produzido nas regiões. Financiamento Faperj, CNPq e Sebrae.                  
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