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EI café es un cultivo que tiene gran acep-
tacién a nivel mundial debido a su aroma y
sabor distintivos. Estos atributos sensoriales
son los mds importantes y producen mez-
clas complejas de numerosos compuestos
voldtiles. El método de extraccién, que im-
plica varias condiciones relacionadas con
el aislamiento y concentracién, es un factor
que puede influir en la composicién quimi-
ca del café. Por ello, el propdsito principal
de este frabajo fue extraer los compuestos
voldtiles del café (Coffea arabica L.) me-
diante microextraccién en fase sélida y ca-
racterizarlos con cromatografia de gases-
espectrometria de masas. Se evaluaron dos
fioras diferentes: una no polar con cubierta
de polidimetilsioxano, recomendada para
voldtiles, y la otra bipolar con recubrimien-
to de divinilbenceno/Carboxen™/polidi-
metilsloxano, recomendada para voldatiles
y semi-voldtiles. Un total de 64 compuestos
voldtiles fueron identificados. Los constitu-
yentes incluian cetonas, aldehidos, furanos,
pirroles, piridinas, pirazinas, compuestos fe-
ndlicos, alcoholes, ésteres, hidrocarburos,
tiofenos, tiazoles, oxazoles, compuesto azu-

Fecha de aceptacion 14 de octubre de 2011

frado, compuestos bencénicos, dcidos car-
boxilicos, terpenos, lactonas y aminas. La
comparacién entre las dos fibras analizadas
mostrd diferencias significativas (p < 0,05).
Los resultados revelaron que, en las mismas
condiciones de preparacion de la muestra,
la fibra con recubrimiento bipolar fue mds
eficiente que la fibra con cubierta no po-
lar respecto a la concentracion total de los
componentes. La fibra con divinilbenceno/
Carboxen™/polidimetilsiloxano parecié ser
la mds apropiada para la extracciéon de los
compuestos voldtiles del café.

PALABRAS CLAVE: Compuestos

aromdaticos, cromatografia de gases,
microextraccion en fase solida.

Coffee is a crop that is widely accepted
worldwide due to its distinctive aroma and
flavor. These sensory attributes are the most
important and numerous volatile compounds
in complex mixtures are produced. The
extraction method, which implies different
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conditions related to the isolation and
concentration step, is a factor that can
influence the chemical composition of
coffee. Therefore, the main purpose of
this research was the extraction and
characterization of the volatile compounds
of coffee (Coffea arabica L.) using solid
phase microextraction coupled with gas
chromatography and mass spectrometry.
Two different fiber coatings, a non-polar
coating recommended for volatiles,
polydimethylsiloxane, and bipolar coating
recommended for flavours, divinyloenzene/
Carboxen™/polydimethylsiloxane, were
evaluated. A total of 64 volatile compounds
were idenfified. Constituents included
ketones, aldehydes, furans, pyrroles, pyridines,
pyrazines, phenolic compounds, alcohols,
esters, hydrocarbons, thiophenes, thiazoles,

oxazoles, sulfur compounds, benzene
compounds, carboxylic acids, terpenes,
lactones and amines. The comparison

between the two fibers tested showed
significant differences(p < 0,05). The results
revealed that, under the same conditions
of sample preparation, bipolar coating was
more efficient than non-polar coating on
the total concentration of the compounds.
The fiber di vinyl benzene/Carboxen™/
polydimethylsioxane seemed to be more
suitable for the extraction of volatile
compounds of coffee.

KEY WORDS: Aromatic compounds,

gas chromatography, solid phase
microextraction.

wrroouccion S

EI café es un arbusto cultivado, nativo
de Africa que pertenece a la familia Ru-
biaceae. Se conocen mds de 100 especies
de café, no obstante, las que se cultivan
extensivamente con fines comerciales son:
Coffea arabica L.y Coffea canephora L. De
estas especies se han identificado cerca de
80 variedades (Belitz et al., 2004; Anzueto et
al., 2005).

El aroma y sabor, atributos mds importantes
del café, lo han hecho muy popular a nivel
mundial, por esta razén los investigadores
han tratado de descubrir durante afos, la
identidad de los constituyentes mds relevan-
tes (Holscher et al., 1990; Ribeiro et al., 2009).
Estas cualidades sensoriales tan particulares
y agradables son producidas por mezclas
de numerosos compuestos voldtiles (Blank
etal., 1991; Czerny ef al., 1996; Czerny ef al.,
1999; Rojas, 2005). En el café se han deter-
minado mds de 800 componentes (Nijssen
et al., 1996; Belitz et al., 2004), clasificados
dentro de los dcidos, aldehidos, alcanos, al-
quenos, ésteres, furanos, cetonas, lactonas,
oxazoles, fenoles, piridinas, pirazinas, pirroles
y compuestos azufrados (Dark y Nursten,
1985; Grosch, 1998; Ryan et al., 2004; Rojas,
2005; Agresti et al., 2008). Sin embargo, sola-
mente una pequeia fraccion de los cientos
de voldtiles presentes contribuyen esencial-
mente a su aroma y sabor y tal aporte no
siempre estd relacionado directamente a
su abundancia (Lopez-Galilea et al., 2006;
Grosch, 2007).

La identificacion de compuestos voldatiles
del café puede variar con base en su lugar
de origen, la variedad botdnica, el manejo
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agrondmico, el tratamiento postcosecha y
especialmente, el grado de tostado de los
granos y el método de extracciéon (Akiyo-
ma et al., 2005; Lopez-Galilea et al., 2006;
Gonzdlez-Rios et al., 2007). Durante el tosta-
do de los granos de café se llevan a cabo
varias reacciones, entre ellas se encuentra
una gue tienen un papel clave en la for-
macién del aroma, la reaccion de Maillard,
la cual ocurre entre los compuestos amino
(aminodcidos, péptidos y proteinas) y los
azUcares reductores (Czerny y Grosh, 2000;
Flament, 2002).

Entfre los métodos analiticos usados para la
separacion, identificacion y cuantificacion
de laos fracciones voldtiles de diferentes
productos, la cromatografia de gases-
espectrometria de masas (GC-MS) ha
sido establecida como una de las mds
importantes (Pawliszyn, 1997). No obstante,
antes de realizar el andlisis cromatogrdfico
de la muestra, ésta debe prepararse a
través de algin método de extraccién de
compuestos voldtiles con la finalidad de
conseguir una muestra concentrada y libre
de ofras sustancias que hagan interferencia
durante los andlisis en el cromatégrafo
(Bicchi et al., 1997; Rojas, 2005). Acoplada
con GC-MS, la microextraccion en fase
sélida (SPME) ha mostrado ser un excelente
método de preparacion de la muestra, ya
que en el mismo paso extrae y concentra
los analitos de las matrices de la muestra
(Pawliszyn, 1997; Ribeiro et al., 2009). La
SPME ha sido extensivamente aplicada al
estudio del aroma del café por ser simple,
rdpida, libre de solventes y relativamente
barata (Bicchi et al., 1997; Roberts et al.,
2000; Bicchiet al., 2002; Lépez-Galilea et
al., 2006). En este método, se separan los
analitos de una muestra liquida o gaseosa

hacia una fase estacionaria inmovilizada y
subsecuentemente ocurre la desorcidn de
dichos andalitos en el puerto de inyeccién
de un cromatégrafo de gases para su
andlisis (Pawliszyn, 1997). La fase extractora
es el recubrimiento polimérico de una fibra
qguimicamente inerte, la cual estd hecha de
cuarzo (Zhang et al., 1994). El polimero que
recubre la fiora actia como una esponja y
concentra los analitos mediante absorcién
o adsorcién. Algunos de los recubrimientos
comuUnmente usados son: polidimetilsiloxano
(PDMS), es no-polar y extrae volatiles y semi-
voldtiles no-polares; poliacrilato  (PA), es
polar y se utiliza para compuestos polares
semi-voldtiles; PDMS-divinilbenceno (PDMS-
DVB), es bipolar y se emplea para voldtiles
polares; Carboxen-PDMS (CAR/PDMS), es
bipolary atrapa gases y voldtiles; DVB/CAR/
PDMS, es bipolar y recupera analitos con
diferentes estructuras y polaridades, como
son los olores y sabores (Vas y Vékey, 2004).
En la SPME, la cantidad de analito extraido
depende principalmente de la polaridad y
espesor de la fase estacionaria, la agitacién
de la muestra, el método de muestreo
(espacio de cabeza o inmersion), el pH
del medio, la fuerza idnica (presencia de
sales), el volumen de muestra, el tiempo y la
temperatura del proceso (Pawliszyn, 1997).

México se encuentra dentro de los 10 princi-
pales paises productores de café (Anzueto
etal., 2005) y cuenta con grandes zonas ap-
tas para este cultivo, a pesar de ello, son es-
casos los reportes cientificos sobre los com-
ponentes voldtiles del café cultivado en
este pais. La mayor parte de la informacion
disponible proviene de investigaciones rea-
lizadas en ofros paises. De ahi que resulta
necesario efectuar trabajos experimentales
que hagan posible la identificacion y la di-
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ferenciacién del café propio de la regién y
asi diversificar o potenciar a este cultivo. Por
lo anterior, el presente estudio confribuye en
la identificacion y cuantificacién de los prin-
cipales compuestos voldtiles relacionados
con el aroma y sabor del café producido
en Mascota, Jalisco, México. En esta investi-
gacioén se utilizd la microextraccion en fase
sélida (SPME), por las ventajas anteriormen-
te mencionadas, asi como también por su
eficiencia, en la identificacion de dichos
constituyentes. El objetivo de este trabajo
fue extraer e identificar los compuestos vo-
Iatiles relacionados con el aroma 'y sabor de
café(C. ardbica L.)mediante dos fibras de
microextraccion en fase sélida y cromato-
grafia de gases-espectrometria de masas.

MATERIALES Y MéTODOS-

OBTENCION Y PROCESO DE MUESTRAS DE
CAFE

Se utilizaron granos de C. arabica L. de la
“variedad Borbdn", colectados en un cam-
po de produccion de Mascota, Jalisco,
México. El café empleado se tostd en un
secador de charolas a 90° C hasta alcanzar
un 12% de humedad final. Posteriormente,
el café se trituré en un molino MicroHam-
mer modelo MHM4, de Glenn Mills, Inc. Las
muestras molidas se envasaron inmediata-
mente en frascos de vidrio, sin dejar espa-
cios de aire, se taparon y sellaron con cinta
parafinada. Los frascos con las muestras se
almacenaron a 5°C hasta su andlisis.

MICROEXTRACCION EN FASE SOLIDA

Para el aislamiento de compuestos voldtiles
del café se utilizé el método de microex-
traccion en fase sélida (SPME), en el que se
evaluaron dos fibras de extraccion. Una fibra

no polar, Fi: de 100 um de polidimetilsiloxano
(PDMS), y una fibra bipolar, Fy: de 2 cm-50/30
um de divinillbenceno/Carboxen™/polidi-
metilsiloxano (DVB/CAR/PDMS). Las fibras, je-
ringay viales para SPME (Supelco, Bellefonte,
Pennsylvania, Estados Unidos de Ameérica).
Ambas fibras se acondicionaron de acuerdo
a las instrucciones provistas por el fabrican-
te. Se colocaron 5 g de café en polvo y 10
mL de agua desionizada en un vial de 40 mL
de capacidad con tapa pldstica de rosca.
El vial con la muestra se calentd a 60°C en
un bafo de agua de recirculacion (RMé de
Brinkmann MGW Lauda). Transcurridos cinco
minutos de la colocacién de la muestra en
el bano de agua, se introdujo al espacio de
cabeza del vial la fibra correspondiente. Se
llevé a cabo el mismo proceso para las fibras
Fi yFo. A los 30 minutos de expuesta la fibra
en el espacio de cabeza del vial, se realizd la
inyeccién y desorcion térmica de los analitos
en un cromatdgrafo de gases (Rojas, 2005;
Gonzdlez-Palomares et al., 2009). Este pro-
ceso se realizd con diez repeticiones en las
mismas condiciones para cada fibra (n = 10).

CROMATOGRAFIA DE
GASES-ESPECTROMETRIA DE MASAS

Las muestras de café se analizaron en un
cromatdgrafo de gases acoplado a un es-
pectrometro de masas (GC-MS-6890/5973
de Hewlett Packard Agilent Technologies, Wil-
mington, De., USA). El GC-MS se equipd con
una columna capilar MDN-5S (30 m x 0,32
mm x 0,25 um) de polaridad intermedia, fase
estacionaria de polifenil-metilsioxano 5/95%
(Supelco, Bellefonte). El gas de arrastre utiliza-
do fue Helio de alta pureza con un flujo cons-
tante de 1,9 mL/min dentro de la columna
(INFRA S.A.). El puerto de inyeccién se equipd
con un forro tubular de vidrio de 0,75 mm de
didmetro interior (Supelco, Bellefonte) y un
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septo(Thermogreen LB-2, Supelco, Bellefon-
te); y elinyector operd a 270°C en elmodo de
sin division de flujo (splitless)a razén de 50,1 mL
min-! de purga total. El detector selectivo de
masas con sistema de ionizacién por impacto
de electrones se usé a 70 eV, a una tempera-
tura de 250°C en la cdmara de ionizacién, en
un rango de masa de 35 a 350 uma, a 1,21
exploraciones s-1, y con un analizador mdsico
cuadrupolar, (HP-Chem, Enhanced Chemsta-
tion, versién 4.03.00-1996 de Hewlett Packard)
(Rojas, 2005).

IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION DE
COMPUESTOS VOLATILES

Losiones de masa especifica se caracterizaron
mediante varios “barridos” por segundo para
el rango de masa asignada. Los nimeros de
iones por barrido se generaron con la relacién
masa-carga (m/z) de los fragmentos de iones
de cada compuesto de la muestra, conocido
como espectro de masas. Se compararon los
espectros de masa correspondientes a cada
uno de los componentes que se observaron
en los cromatogramas de iones totales de
cada muestra con los espectros del banco de
datos del programa de la biblioteca electroni-
ca de espectros de masa (McLafferty, 2009).
Cada muestra siguid el mismo procedimiento
para realizar la identificacién de compuestos
voldtiles del café. Por su parte, la cuantifica-
cién se redlizd con base en el porcentaje de
drea de cada pico del cromatograma corres-
pondiente a cada compuesto voldatil del café.
Se consideraron los valores promedios de las
diez repeticiones de cada fibra, n = 10 (Rojas,
2005; Gonzdlez-Palomares et al., 2010).

ANALISIS ESTADISTICO

Se evaluaron las fibras de extraccioén, F; y
Fy, con base en el nUmero y concentracion
de compuestos voldtiles del café determi-

nados en GC-MS. A los valores promedio de
las diez repeticiones correspondientes a la
concentracién de cada compuesto extrai-
do se les aplicé una prueba de “t de Stu-
dent” para determinar diferencias entre las
dos fibras de extraccion, F; y Fp,empleadas
durante la SPME. Las diferencias se conside-
raron significativas a p <0,05.

RESULTADOS Y DISCUSION,

COMPUESTOS VOLATILES DEL CAFE

Se identificaron 64 compuestos voldtiles en el
café (C. arabica, var. Borbdn), procedente de
Mascota, Jalisco, México, asi como las coin-
cidencias (en orden decreciente) con otros
estudios. Estas similitudes se deben a que son
compuestos caracteristicos del café, ain tra-
téndose de frutos y estudios de diversos paises.
Particularmente las concordancias,pueden
deberse a que se utilizdé café de la misma
variedad (Borbdn) y el mismo método de ca-
racterizacion (SPME/GC-MS) (Rojas 2005). Sin
embargo, las variaciones en las concentra-
ciones de los compuestos, pueden atribuirse
a que el café utilizado en ambos proyectos
fue diferente en cuanto ala regién de cultivo
de procedencia y a las condiciones agroné-
micas (Cuadro 1). Los compuestos encontra-
dos mediante SPME y GC-MS, pertenecen a
la familia de las cetonas, aldehidos, furanos,
pirroles, piridinas, pirazinas, compuestos fend-
licos, alcoholes, ésteres, hidrocarburos, tiofe-
nos, tiazoles, oxazoles, compuesto azufrado,
compuestos bencénicos, dcidos carboxilicos,
terpenos, lactonas y aminas. Dentro de estos
grupos de compuestos, cuatro parecen tener
un alto impacto en el aroma del café: pira-
zinas, furanos, aldehidos, y cetonas (Lopez-
Galilea et al., 2006). Laspirazinas se producen
por la reaccion de Maillard, contribuyen al
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aroma y sabor a nuez del café tostado (Aki-
yama et al., 2005), y varias de ellas aportan las
notas tostadas, terrosas, mohosas y lefiosas. A
los furanos se les ha asociado con aromas a
césped, cueroy a frutas. Algunos de los alde-
hidos presentes en el café proporcionan no-
tas aromdticas como a chocolate y a frutas
citricas. Las cetonas son descritas con notas a
hongos, manteca, caramelo, mohoy a frutas.
(Lopez-Galilea et al., 2006). Las notas olfato-
rias de C. arabica son muy variadas, aungque
predominan las agradables, también las hay
desagradables. Como ejemplo de las pri-
meras estdn las dulces, a caramelo, césped,
terrosas, frutas, flores y a tostado; y como las
segundas estdn las penetrantes, agrias, a col
y a vegetales (Akiyama et al., 2005; Gonzdlez-
Rios et al., 2007). Por lo anterior, se puede decir
que la fraccion voldtil del café es extremada-
mente compleja y estd formada por numero-
sos compuestos con una amplia variedad de
grupos funcionales que poseen caracteristi-
cas odorificas diferentes (Dark y Nursten, 1985;
Blank et al., 1991).

COMPUESTOS MAYORITARIOS DEL CAFE

El 2-furanocarboxaldehido fue el compuesto
mayoritario con un drea de 13,16%, le siguie-
ron en orden descendiente de concentra-
cién, el 5-metilfurfural con 8,90%, furfuril al-
cohol con 7,01%, 2-metilpirazina con 5,56% y
el 2-furanometanolacetato (furfuril acetato)
con 5%. Estos cinco compuestos mayoritarios
encontrados en este estudio, coincidieron
con los obtenidos en café de Puerto Rico
(Rojas 2005). No obstante, aunque el furfuril
acetato y el 5-metilfurfural estén presentes en
una alta cantidad, no tienen un alto impacto
en el olor del café (Lopez-Galilea et al., 2006).
Algunos compuestos registrados en este tra-
bajo, aungue no en tan alta concentracion,
han sido considerados como contribuidores

importantes al aroma del café, entre ellos
estdn: guaiacol (Tressl, 1989), 2-metiloutanal
(Tressl, 1989; Czerny et al., 1999), acetalde-
hido, 2-metiloropanal (Czerny et al., 1999),
2-etil-6-metilpirazina  (Lopez-Galilea et al.,
2006), ademds de varias pirazinas y furanos
(Czerny et al., 1999;Flament, 2002).

COMPARACION DE LAS FIBRAS DE SPME
Entre las dos fibras de exiraccion de SPME
evaluadas, PDMS y DVB/CAR/PDMS, la dife-
rencia fue significativa (p <0,05) con respecto
a la concentracién de compuestos voldtiles
del café, al ser superior con la fibra Fy: Divinil-
benceno/ Carboxen™/Polidimetilsiloxano.

La fiora de DVB/CAR/PDMS, presentd en
general mayor sensibilidad hacia los com-
puestos de bajo peso molecular, que la fibra
PDMS. Esto se refleja en la mayor concentra-
cion de los compuestos voldtiles que tienen
gran impacto en el aroma y sabor del café
por parte de la fiora DVB/CAR/PDMS, los re-
sultados son similares alos reportados en Cos-
ta Rica, ya que también se extrajo la mayor
cantidad y concentfracion de compuestos
voldtiles cuando se utilizé la fibra DVB/CAR/
PDMS (Rojas, 2005). Por otra parte, las carac-
teristicas de los fres componentes de la fibra
DVB/CAR/PDMS dan una alta recuperacién
de analitos con diferentes estructuras y pola-
ridades (Bicchi et al., 2002); ademds, le atri-
buyen a la combinacion de los mecanismos
absorbente y adsorbente dados en la triple
fase de la fiora DVB/CAR/PDMS, el que se
favorezca la extraccion de los compuestos
por encima de la fibra PDMS (Riu-Aumatell
et al., 2006). Aungue la fibra DVB/CAR/PDMS
superd cuantitativamente a la fiora PDMS,
también se encontré que esta Ultima fibra
permite la clasificacion del café basado en
la variedad (Costa-Freitas et al. 2001).
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Cuadro 1.Compuestos voldtiles relacionados con el aroma y sabor de café (Coffea
arabica L.) de Mascota, Jalisco, México. Andlisis en SPME/GC-MS (n = 10).

Compuesto: Area (%): Compuesto: Area (%):
F F, F,

2-propanona (ab.cdf) 0,12 | 0,18 | 2-formil-1-metilpirrol , 1,20
2-butanona (ab.c.dn) 0,21 | 020 | 3-aceti-1-metilpirrol () , 0,44
2,3-butanodiona 0,13 | 0,13 | N-furfuril pirrol (o) ) 0,60
3-hidroxi-2-butanona 0,17 | 0,25 | Piridina (ab.c.del) ) 0,82
2,3-pentanodiona 0,13 | 0,23 | 3-etilpiridina () 0,85
3-hexanona (abc) 0,10 | 0,19 | 1-(2-piridinil)- 0,99
2,4-dimetil-3-pentanona 0,20 | 0,28 | Pirazina fabee.) } 0,86

1-acetiloxi-2-butanona 021 | 0,29 | 2-metilpirazina (ak.cei) , 5,56
Acetaldehidolabefhik) 0,18 | 0,21 | Etenilpirazinale<) , 0,89

2-butenal (abed) 0,20 | 0,32 | 2,3-dimetilpirozina X 0,99
2-metilpropanal (ab.c.) 0,22 | 0,30 | Etilpirazina (ab.al) 1,01

2-metilbutanal 0,17 | 0,33 | 2-acetilpirazina (abce) 1,15

Hexanallab.c.dg) 012 | 021 [ 2-efi-6-metilpirazina . 1,39

2-Isononenal (ae) 0,30 | 0,41 | 2-N-propilpirazina § 0,79
Furanolak.chi) 0,30 | 0,42 | 2.6-dietilpirazina (ab.c.) ) 0,67
2-metilfurano (ab.e.dini) 024 | 0,39 | 2-metilfenol (a) 1,47
2-vinilfurano (o) 0,31 | 0,40 | Guaiacol (ab.cdik) 1,40
2-furanocarboxaldehido (a) (ani) | 11,11 | 13,16 | Ciclobutanolla) , 1,59
2,5-dimetilfurano (ab<) 0,50 | 0,50 | 3-penten-2-ol (a) , 1,76

Furfurilalcohol(abce) 6,31 7,01 | Isopropilester-4-metil-3-metileno- , 1,63
4wocidopenfocico(°

1-(2-furanil)-etanonal(e) 0,35 | 0,55 | 1-noneno (a) , 1,68

Furfurialcohol (ab.ce) 8,33 | 890 | 3-metiliofeno (@) , 1,58

acidopentocicolal

1-(2-furanil)-etanonal(e) 0,35 | 0,55 | 1-noneno (¢} 1,68
5-metilfurfural (abc.d) 8,33 | 890 | 3-metiltiofenc (ac) 1,58
2-propilfurano (ab) 0,58 | 0,53 | 4-metiltiazol («p) 1,23

2-metoximetilfurano (a.) 0,56 | 0,68 | Benzoxazolla) 1,75
Furfuriformatolap.c) 0,60 | 0,56 | Disulfuro de carbono 1,76
2,2-bisfurano ( abe) 0,40 | 0,60 | Bencenoetanolle.d) 1,23
2-pentilfurano (ab<) 0,30 | 0,53 | Acido acético (ae1) 0,74
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Continuacién Cuadro 1.

Compuesto: Area (%):

Compuesto: Area (%):

Furfuril acetato (ab<)

Acido hexanoicolad)

Bi-(2-furil)-metano (a)

Limoneno ()

3-efil-4-metil-2,5-furandiona (a)

Mirceno(af)

1H-pirrol (ab.ce)

4-hidroxi-5-Gcido oxohexanoico-
lactonala

1-metil-1H-pirrol (a,b,c)

4-piridazinamina (a)

Nota. Fy: filora con 100 um de polidimetilsioxano y F,: fibra con 2 cm-50/30 um de diviniloenceno/carboxen/polidime-
tilsiloxano. Las letras en superindice indicanloscompuestosqueyahansidoidentificadosporotrosautores: (@ Rojas, 2005; (°)

Sanzet al., 2002; (€)Sanz et al., 2001; (4 Gonzdlez-Rios et al.,

2007; (®Tressl, 1989; [ Ortiz et al., 2004; (9Schenker et al., 2002;

(NYeretzian et al., 2002; I Mayer et al., 2000; IBondarovich et al., 1967; ICzerny et al., 1999; ICosta-Freitas et al., 2001

Lo microextraccién en fase sélida (SPME)
permite efectuar la extraccién de com-
puestos en matrices sin ningun tratamiento
y sin el uso de disolventes. Esto facilita el
andlisis de los analitos extraidos en tiempos
relativamente pequefos. Debido ala verso-
tilidad de este método para la separacion
de gran variedad de compuestos con po-
laridad, tamano y estructura diferentes, se
considera una herramienta importante enla
determinacion de la calidad del aroma del
café. En este trabajo, fue mds eficiente la
fibra con el recubrimiento de Divinilbenceno/
Carboxen™/Polidimetilsioxano que la fibra
con Polidimetilsiloxano con base en la mayor
cuantificacién de compuestos, ya que permi-
1i¢ la extraccién de andalitos polares y también
de compuestos voldtiles de bajo peso mole-
cular. En las condiciones de extraccion aqui
seguidas, la fiora DVB/CAR/PDMS resultd ser
la mds apropiada para la extraccion de los
compuestos voldtiles del café.

Se recomienda evaluar mds métodos de
extraccion de compuestos voldtiles del
café, asi como también optimizar métodos
de extraccién y condiciones en el croma-
tografo de gases y analizar diferentes varie-
dades de café con muestras producidas en
diversos lugares.
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