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Introducéao

O café é, nos dias de hoje, uma bebida
consumida habitualmente por todo o mundo e sua
produgcdo e comercializacdo tém peso relevante na
economia brasileira. Deste modo, a avaliagdo dos
atributos de qualidade do café é indiscutivelmente
importante para as indlstrias cafeicultoras. Técnicas
como a Espectroscopia no Infravermelho Préoximo
(NIR) associadas a ferramentas quimiométricas tém
sido empregadas com sucesso no monitoramento de
parametros de qualidade de alimentos, pois fornecem
resultados rapidos e eficientes comparado aos
métodos  convencionais. Os tipos de café
comercializados no Brasil podem ser enquadrados,
em sua maioria, em trés classes distintas:
descafeinado, tradicional e gourmet, sendo que estes
dois Ultimos diferenciam-se pela melhor qualidade do
tipo gourmet.

Neste trabalho foi avaliado o emprego da
espectroscopia NIR para a classificacdo de amostras
de café torrado e moido comercializadas no pais.

Resultados e Discussao

Foram adquiridas no comércio 73 amostras de
café torrado e moido, designados pelos fabricantes
como tradicional (T), gourmet (G) e descafeinado (D).
Espectros de reflectancia difusa na regido de 700 a

2500 nm foram obtidos, utlizando-se um
espectrofotbmetro FT-NIR, modelo Bomem MD-160.

Os  espectros  originais  foram  tratados
empregando-se Corregéo de Espalhamento
Multiplicativo (MSC), seguida de 12 derivada
(Savitzky-Golay, janela de 6 pontos), conforme

mostram as Figuras 1a e 1b, respectivamente.

Os modelos de classificacdo foram construidos
com base na Andlise de Componentes Principais
(PCA) e Programa de Modelagem Independente para
Analogia de Classe (SIMCA).

A Figura 2 mostra o grafico de Componentes
Principais, obtido com os espectros tratados. As
cinco primeiras componentes principais explicam
92% da variancia total dos dados. Observa-se que foi
possivel separar as trés classes de café, onde aPC1
(79%) detém a maior percentagem da variancia,
sendo responsavel pela separacdo das classes
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gourmet e tradicional que se distribuem ao longo do
eixo PC1, ao passo que a PC3 (3%) explica uma
menor variancia dos dados, mas agrupa as amostras
descafeinadas. Deve ser notado ainda que as
amostras do tipo Gourmet foram classificadas em
dois sub-grupos, sendo que o grupo 2 (que se
superp@e ao tradicional) é comercializado a um preco
menor que o do grupol. O SIMCA classificou as
amostras de café prevendo um acerto de 100% para
os descafeinados e para as demais classes indicou
possiveis falsificacbes nas amostras gourmet. As
Andlises de Componentes Principais realizadas com
selecdo de variaveis empregando-se os valores de
score  forneceram  resultados  similares  ao
apresentado na Figura 2.
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Figura 1. Espectros originais (a) e tratados com MSC
e 12 derivada (b).

Figura 2. Gréafico PCA (PC1 x PC3) obtido com os
espectros das amostras apés tratamento. Casses:
tradicional (T); gourmet (G) e descafeinado (D).

Conclusdes

A espectroscopia NIR possibilitou a discriminagéo de
diferentes classes de café torrado e moido
comercializadas no Brasil, indicando a possibilidade
de ser empregada em andlises de rotina para
classificagdo de amostras gourmet e descafeinados,
gue séo os tipos mais suscetiveis a adulteragéo.
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