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Considerando a importancia dos compostos quimicos de gréos de café arabica na definicdo da qualidade sensorial da
bebida e na autenticacdo de regides cafeeiras, visando a producdo de cafés especiais, objetivou-se com o presente trabalho avaliar,
a partir de andlise de componentes principais, se existe relacdo entre os conteddos de cafeina, trigonelina e 5-ACQ com o0s
atributos sensoriais da bebida, e, neste contexto, possibilitar a diferenciacéo das cultivares em dois locais de Minas Gerais.

Sete cultivares de C. arabica portadoras de resisténcia a ferrugem, desenvolvidas pelo Programa de Melhoramento
Genético coordenado pela EPAMIG, em parceria com a UFV e UFLA, e duas cultivares suscetiveis (Bourbon Amarelo e Topazio
MG1190) foram avaliadas em dois ambientes de cultivo: Lavras, na regido Sul de Minas e Patrocinio, na regido Cerrado de Minas.
Realizou-se analise de cromatografia liquida de alta eficiéncia e os dados foram submetidos a analise multivariada em PCA.

Resultados e conclusdes

Os dois primeiros componentes principais explicaram 79,18% da variabilidade das respostas (Figura 1), indicando que
os conteudos de cafeina, trigonelina e 5-ACQ néo apresentaram boa correlagdo com os atributos fragrancia, sabor, acidez, corpo e
nota final. Os cafés alocados no grupo | correlacionaram-se melhor com os atributos sensoriais e nota final sensorial, e os cafés
alocados no grupo 111 apresentaram correlacdo intermediaria com os dois parametros estudados. Contudo, os cafés pertencentes ao
grupo I, ndo apresentaram boa correlagdo com os dois parametros avaliados neste estudo.

Houve distanciamento entre os pontos de cultivares e ambientes dentro do biplot, ou seja, as interagdes avaliadas ndo
apresentaram boa similaridade, o que permitiu a diferenciagdo dos ambientes Lavras e Patrocinio. Os compostos cafeina,
trigonelina e 5-ACQ ndo foram capazes de discriminar as cultivares resistentes a ferrugem.
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Figura 1 Biplot dos dois primeiros eixos da analise de componentes principais para dados de nove cultivares (C) e dois ambientes
(A), em funcdo dos atributos e da nota sensorial final e dos compostos cafeina, trigonelina e 5-ACQ. C1 = Pau Brasil MG1, C2 =
Paraiso MGH419-1, C3 = Sacramento MG1, C4 = Araponga MG1, C5= Oeiras MG6851, C6= Catigua MG1, C7 = Catigua MG2,
C8 = Topazio MG1190, C9 = Bourbon Amarelo, Al = Patrocinio, A2 = Lavras



