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RESUMO: A determinacdo da qualidade do café encontra na andlise sensorial uma importante etapa. As
propriedades organol épticas que, em Ultima andlise, definem as especificagdes do produto sdo resultantes de
vérios fatores, que vao desde a variedade da planta, passando pelas condi¢des de cultivo até o processamento
final do café. Devido a importancia deste tipo de andlise, que envolve a laboriosa preparacéo e manutencao
de grupos de provadores para execucdo da andlise sensorial, este trabalho objetiva encontrar uma
metodol ogia anal itica que permita uma descricéo quantitativa do perfil de qualidade do produto. Paraisto, as
substancias responsaveis pelas caracteristicas organolépticas do café sdo analisadas, utilizando-se principios
de associacdo especifica baseados em quimica supramolecular combinados com métodos piezoel étricos. Os
resultados mostraram que a metodologia consegue discriminar produtos diferentes disponiveis no mercado.
A pesquisa continua visando ao estabel ecimento de perfis de ata seletividade que possibilitem incrementar o
potencia analitico do sistema.

PALAVRAS-CHAVE: Microbaanca de quartzo, propriedades organol épticas, café, quimica
supramolecular.

ABSTRACT: The quality of coffee while a commercia product is highly associated with the odour
characteristic of the end product. The odour of the coffee depends on a range of factors, from the plant
variety and properties of the soil, until on the processing of the coffee beans. A sensorial analysisis routinely
used for the definition of the coffee quality, where a specialized and well trained group of gourmets proof the
smell and taste properties of the coffee. To minimize the subjectivity and to improve the accuracy of the
sensorial analysis this work uses a combination of a piezoelectric method — a quartz microbalance — and the
principles of specific intermolecular association based on supramolecular chemistry to build up a
instrumental methodology to provide a quantitative profile as result for the odour characteristic of coffee.
The results showed that is possible to detect quite different analytical profiles for three commercia products,
based on the frequency response of a quartz microbalance with an array of six sensors. This work will be
continued in order to increase the selectivity of the instrumental analysis.

INTRODUCAO

O emprego de métodos piezoel étricos como sensores quimicos é bem conhecido e documentado [i-iii]. Uma
das técnicas consiste em proceder uma sensibilizacdo quimica da superficie de um cristal de quartzo
oscilante e observar a interacdo com outras substéncias. Entre as aplicaces desta técnica podemos citar o
trabalho de Okahata e colaboradores [iv] que realizaram reconhecimento molecular de substancias quirais em
solucdo utilizando cristal de quartzo recoberto por um peptidio. Jane e Shih [v] desenvolveram um eletrodo
de cristal de quartzo recoberto por um éter ciclico do tipo coroa (“crown ether”), como detector para
cromatografia de ions. Os métodos piezoelétricos encontram outra importante aplicacdo como sensores
gravimétricos, empregando-se placas de cristal de quartzo quimicamente modificado para deteccéo seletiva
de gases e odorantes [vi-ix]. A técnica é comumente conhecida como microbalanca de quartzo, em referéncia
a metodologia e a sensibilidade gravimétrica alcancada. Esta sensibilidade é funcdo das condicOes
experimentais, podendo alcancar fragbes do nanograma [x]. Quando aplicada a deteccdo de odorantes, esta
técnica é chamada de “nariz eletrénico” ou “nariz quimico” [xi]. Varios arranjos experimentais de
microbalangas de quartzo sdo citados na literatura [xii-xv]. A andlise dos resultados é efetuada de acordo
com os objetivos do experimento e das caracteristicas da montagem da microbalanca de quartzo. Para andlise
de odorantes, arranjos experimentais com vérias placas de quartzo, recobertas por substéncias com diferentes
afinidades quimicas sdo utilizados, com o objetivo de fornecer um perfil de alta seletividade frente aos
diferentes e diversos componentes dos odorantes. A identificacdo e caracterizacdo dos componentes da
mistura odorante dependem da abrangéncia do espectro de resposta, resultante da interacdo com o conjunto
de placas de quartzo recobertas pelas substancias de diferentes afinidades quimicas. Estas Ultimas sdo
chamadas de substéncias sensibilizadoras, responsaveis pela interacdo com a mistura odorante. Esta
interagdo pode ocorrer através de varios processos fisico-quimicos. Com o intuito de aumentar a seletividade
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da resposta este trabalho utiliza as associagdes quimicas especificas relacionadas a quimica
supramolecular[xvi].

Na maioria das aplicacles citadas na literatura a resposta analisada € a variagdo maxima da fregiiéncia de
oscilacdo do quartzo ressonante, que € diretamente proporcional a variacdo de massa na superficie do cristal.
A variagdo maxima de freqliéncia é utilizada como parametro para andlises estatisticas [xvii-xix] ou para
programas de redes neurais [Xx-xxiii] para caracterizacdo de misturas odorantes.

MATERIAL E METODOS

Um arranjo do tipo microbalanca de quartzo, composto por seis sensores quimicamente sensibilizados foi
utilizado. Amostras comerciais de café, na forma de pd, pronto para preparacdo da bebida, foram
acondicionadas em frascos lavadores e através da passagem de fluxo controlado de nitrogénio seco, os
compostos volateis da atmosfera acima das amostras de café foram injetadas na microbalanga de quartzo.
Para cada amostra de café testada, as respostas da variagdo maxima de freqiiéncia de cada sensor. Estas
respostas sado devidas aformacéo de associacGes supramoleculares entre as substancias sensibilizadoras dos
dispositivos sensores e algumas das substancias voléteis do café, responsaveis pelo perfil organoléptico do
produto. As seguintes marcas de café foram testadas: Melita Auslese, Bremer Stolz, Jacobs Audese free
(descafeinado).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A resposta do conjunto dos seis sensores para cada tipo de café analisado, sdo mostrados na figura 1, onde as
variagdes maximas da freqiiéncia de cada sensor sdo grafadas em cada eixo de um diagrama do tipo radar ou
estrela.

Como pode ser visto, a amostra do café da marca Melita apresentou um perfil de resposta significativamente
distinto das outras duas marcas. As marcas Bremer Stolz e Jakobs Auslese free apesar de apresentarem um
perfil bastante semelhante de resposta, também forneceram valores quantitativos distintos para as variagdes
maximas de frequiéncia dos sensores individuais, como pode ser constatado pelafigura 1.

4 4 4

Melita Auslese Bremer Stolz Jakobs Auslese free

Figura 1 — Resposta dos sei's sensores da microbalanca de quartzo em funcgéo do tipo de marca de café
utilizada.

Em um teste ndo especidizado, envolvendo pessoas ndo treinadas como provadores, obteve-se como
resultado da sensacdo olfativa percebida, que as marcas Bremer Stolz e Jakobs Auslese free apresentaram
odor mais &cido que a marca Melita Auslese.

Neste experimento, de relativa simplicidade, foi possivel obter diferentes padrfes de resposta analitica para
diferentes marcas de café do mercado, utilizando-se o arranjo de substancias sensibilizadoras empregadas.

CONCLUSOES

Como pode ser visto, a aplicacéo da metodologia da microbalanca de quartzo, associada a formacéo de
compostos supramoleculares, mostrou-se uma combinagao capaz de ser utilizada como dispositivo analitico
para o estudo e determinacdo da qualidade do café, com base nos componentes volateis caracteristicos de
cada produto.
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A metodologia pode ser incrementada através de varios aspectos: Alguns deles sdo alvo da continuacdo deste
trabalho de pesquisa, como o incremento de sensibilidade da parte instrumental, a pesquisa de substancias
sensibilizadoras especificas para os compostos que compdem o aroma dos diferentes tipos de café e o
refinamento do tratamento dos dados da resposta dos sensores.
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