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Objetivos
Caracterizar os principais volateis de cinco
amostras de café gourmet do Brasil através do
desenvolvimento e otimizacdo da metodologia
de micro extragdo em fase sélida de headspace
(HS-SPME) e cromatografia gasosa acoplada a
espectrometria de massas (GC-MS).

Métodos e Procedimentos
Foram testados 5 diferentes materiais de
recobrimento de fibras comerciais de SPME:
PDMS, PDMS/DVB, CAR/PDMS,
DVB/CAR/PDMS e PA guanto sua capacidade
de extracao dos volateis de café gourmet. Foram
otimizados o tempo, temperatura de extracdo e
massa de NaCl por metodologia de superficie de
resposta. Apés a otimizacdo da extracdo,
realizada com café preparado com proporcao de
559 de pé de café/1L de agua destilada a 90°C,
foi realizada a caracterizagdo dos principais
volateis presentes em cinco amostras de café
gourmet nacionais dos locais: Dois Cérregos-
SP, Brotas-SP, Mogiana Paulista-SP, Sul de
Minas Gerais e Natal-RN por meio de GC-MS.
As condigBes cromatogréaficas foram: injetor
(splitless) por 1 min, a 250 °C, hélio a 0,6
mL/min, coluna DB-5 (30 m X 0,25 mm X 0,25
pm); forno: 35 °C, com incremento de 3 °C/min
até 200 °C; interface: 250 °C, fonte de ionizagéo
El +70 eV, 35-350 m/z.

Resultados

As figuras 1 e 2 representam respectivamente
os resultados referentes a escolha de fibra e a
superficie de resposta obtida pela otimizagéo
dos parametros tempo, temperatura de extracédo
e quantidade de NaCl. Os valores 6timos de
temperatura, tempo de extracdo e massa de
NaCl foram respectivamente de 60 °C, 25 min e
3 g. No total, foram identificados por GC-MS 20
compostos  volateis  responsaveis  pelos
principais aromas das cinco amostras de café
gourmet.

Conclusoes

Foi possivel desenvolver e otimizar a
metodologia de HS-SPME para extrair os
principais compostos volateis presentes nas
cinco amostras de café gourmet. Espera-se que
esta metodologia de preparo de amostra possa
ser utilizada para avaliagdo da qualidade dos
volateis de café gourmet.
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Figura 1. Capacidade de extragdo das fibras de
SPME na extracdo dos compostos volateis de café.
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Figura 2. Superficies de resposta obtida para a
otimizacdo das condi¢cdes de temperatura (T, °C),
tempo de extracdo (t, min) e quantidade de NaCl (g)
dos volateis de café gourmet por HS-SPME e GC-MS.
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