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Analysis of Aroma Components of Coffee from Different Habitats
7ZHOU Bin, REN Hong—tao"

(Yunnan Flavor&Fragrance Research&Development Center, Kunming 650051, Yunnan, China)
Abstract: 16 kinds of baked coffee volatile components and its content were analyzed, and the difference
between the coffee bean aroma components from different habitats was studied. The volatile aroma components
of each sample were extracted by simultaneous distillation and extraction method. The volatile components in
coffee were analyzed by gas chromatography —mass spectrometry. The data in this study were analyzed both
quantitatively and qualitatively. The SPSS19.0 software was used for data clustering analysis and principal
components analysis. From the data analysis, the aroma components of different habitats coffee in moderate
baking are similar , high content of components such as: methyl-Pyrazine, 2-Furanmethanol, 5-methyl-2-
Furancarboxaldehyde, 2—ethyl-5-methyl- Pyrazine, 2—ethyl-3,5—dimethyl-Pyrazine and so on.The content of
the ingredients was different. We found using cluster analysis could reflect the similarity of volatile aroma

components of the coffee from different habitats .According to results of principal component analysis, the

extracted first 5 principal components could be used to explain the aroma quality of coffee.
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Table 1 The main aroma compounds and content of coffee from different habitats content
i VRET A cAs 5 i
[ia)/min 1 23 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
1 4.27 RS 120-92-3 044 - 0.03 002 002 003 003 001 - 014 - - - - - -
2 4.49 s 626-97-1 050 0.44 051 044 041 049 056 051 068 031 046 - - - - -
3 4.65 2-FIRLPU S kIR -3 3188-00-9 1.54 1.35 1.52 1.22 L.11 145 1.61 1.53 2.10 093 157 1.02 1.12 120 148 1.10
4 497 2-FSEE b 109-06-8  0.10 - 0.12 008 0.09 0.09 005 003 - 009 - - 002 - - -
5 5.11 2- P BN 109-08-0 4.14 4.85 563 500 629 7.02 646 420 634 758 851 3.09 3.62 376 480 3.49
6 5.35 2- (AL LI 13679-46-4 0.18 - 0.18 0.14 0.7 022 0.4 026 051 030 - 007 007 007 - -
7 5.46 e 98-01-1 270 3.77 471 449 770 857 623 397 553 217 689 570 556 824 997 681
8 6.34 e 98-00-0  31.32 38.33 29.77 31.29 27.82 29.08 30.77 31.67 33.47 33.21 34.44 25.78 30.38 28.69 34.97 36.42
9 6.59 2-HEET R 116-53-0  0.74 0.58 020 0.67 066 054 - 075 - - - 021 023 061 - 0.4
10 6.68 AR B 592-20-1 1.41 0.83 147 106 096 1.11 089 1.07 122 078 1.09 247 158 135 141 1.69
1 741 B 100-42-5  0.24 0.17 021 0.15 0.17 0.18 033 023 052 047 - 0.2 013 021 - 0.50
12 781 3, 3-SR 541-47-9 032 0.81 026 027 038 031 060 073 036 - 073 - - - - -
13 799 FH R 13493-97-5 0.74 0.65 0.88 074 083 0.72 091 070 056 0.76 0.96 0.79 099 0.76 091 0.62
14 813 2- Tk R 1192-62-7 455 478 530 4.65 471 507 4.64 419 515 537 624 400 523 415 597 5.18
15 826 2-Z SN 13925-00-3 1.33 145 1.62 140 158 1.68 170 125 1.71 2.14 224 169 131 174 1.79 139
16 839 2,3- IR 5910-89-4 0.54 0.60 0.62 052 0.66 0.64 0.64 048 0.60 091 0.80 034 039 040 041 038
17 8.80 2-Z e 4177-16-6  0.10 0.08 0.14 0.15 025 026 0.0 021 - 010 - 009 011 013 - -
18 945 2,5- " HIE-4-55%E-3  3658-77-3 0.2 030 0.22 025 025 041 028 042 040 020 - 031 023 032 - 021
(2H) Wk
19 972 2-1E TRk 4229-91-8 0.34 021 033 035 025 027 020 031 031 024 - 027 028 023 029 0.19
20 978 3-Z It 536-78-7 033 0.15 024 0.8 0.5 0.0 008 0.14 - 037 - - - - - -
21 9.90 I 100-52-7  0.26 0.19 031 025 028 024 028 026 036 037 035 0.8 032 028 025 022
22 10.03 5— I SEmkmiE 620-02-0 4.89 6.87 821 7.95 9.13 10.06 8.04 7.50 892 2.68 9.56 859 9.53 10.72 11.34 8.98
23 10.18 I-ZBEHRE-2-THE  1575-57-1 039 042 0.65 0.67 0.68 076 0.60 0.64 0.70 028 0.80 0.49 057 0.69 087 0.72
24 1051 2- 1R H g 611-13-2  0.13 - 0.4 0.2 011 010 - 010 - 009 - 008 0.10 - - -
25 10.84 g 108-95-2  1.15 0.85 0.88 0.83 0.81 056 074 0.78 0.69 1.63 072 0.69 071 065 0.75 0.72
26 11.09 Th R T i 541-59-3  0.13 - 0.2 0.0 0.8 0.0 0.10 009 - 013 - - - - - -
27 11.20 ZTRARR 623-17-6  4.85 401 440 3.83 334 298 3.10 3.65 425 5.12 473 417 457 381 286 247
28 1133 2-ZIE-5-THEMEE  13360-64-0 1.58 0.90 1.65 143 0.83 0.83 086 1.32 090 193 103 058 0.66 060 133 1.06
29 1138 2,3,5- =L  14667-55-1 - 072 - - 071 067 065 - 065 - 086 049 057 054 086 0.58
30 1148 N-FIE2-mEme IS 1192-58-1 1.65 1.64 1.66 140 128 125 153 136 1.60 155 2.8 1.50 1.52 156 234 1.59
31 1170 L —2— FF 1003-29-8  0.68 0.90 0.65 0.75 055 0.65 0.67 0.74 070 059 0.60 1.02 045 0.69 105 1.78
32 11.87  2-ZJEHE-6-HIEMEE  13925-09-2 025 0.22 026 025 025 023 0.9 023 021 023 - 020 022 019 - 0.17
33 12,05 N 98-96-4  0.48 0.50 0.55 058 0.64 067 046 058 051 063 - 049 047 039 - 045
34 1224 PP RE IR A7 T ] 80-71-7 022 024 021 026 021 025 0.8 025 020 020 - 035 024 036 - 020
35 1241 2- W B 636-72-6  0.42 049 042 045 042 041 052 047 051 042 - 026 025 042 035 033
36 1260  5-HIE-2-Z @R 1193-79-9 015 0.2 - 014 012 - 012 0.4 013 - - 020 023 020 022 0.20
37 1265 23— W2 FFWME-1-] 1121-05-7 0.51 042 0.65 0.56 044 053 040 058 055 059 - 058 058 052 050 0.55
38 1283 K 122-78-1 020 - 028 032 035 030 022 036 029 024 - 018 023 023 - -
39 1322 3,5-HISEIRIA RN 033 025 028 031 023 022 020 029 022 030 - - - - - -
40 1331 Rl 95-48-7 033 0.19 027 026 021 018 0.9 025 021 027 - 062 057 047 021 0.51
41 1347 2- TN 1072-83-9 140 146 1.14 135 076 1.09 0.86 141 1.00 149 1.07 214 167 171 103 178
42 1386 2-LBEHE-1-FREEMEME 932-16-1  1.05 0.53 093 095 0.80 0.67 047 080 0.72 0.92 038 0.74 079 077 0.74 0.8
43 13.93 3R 108-39-4 - - - - - - - - - - - 047 041 031 - 021
44 14.02  2-Z3E-3,5-ISEMEEE 13925-07-0 133 132 1.23 093 092 0.84 1.13 1.00 099 1.24 1.63 101 073 078 0.84 0.75
45 14.20 2, a- RN HE 958 1197-40-6  0.76 0.56 0.68 0.70 0.38 032 044 047 053 085 035 030 037 076 0.60 0.59
46 14.28 0.57 0.66 076 0.80 093 1.73 146 146 145 059 091 045 046 - - -
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Continue table 1 The main aroma compounds and content of coffee from different habitats content
FF 5 %%ﬁ CAS 5 A

[E]/min 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
47 14.36 90-05-1 195 122 152 143 154 074 139 122 134 329 149 162 1.60 148 1.62 1.27
48 14.44 456-49-5 0.61 050 0.59 0.63 0.56 044 0.52 0.64 0.63 0.60 045 0.51 0.60 050 0.52 040
49 14.55  4,5- " H 34 -3-F 17325-90-5 0.17 0.16 0.15 028 0.16 0.08 028 035 - 038 - 027 025 021 - 0.21
50 1492 3-HFE-2-Z 3 T4  3552-33-8  0.74 0.59 0.71 0.76 0.64 048 0.60 0.77 0.65 0.87 0.53 0.69 0.77 059 0.53 0.62

51 15.14 60-12-8 1.01 1.15 081 0.64 081 079 0.87 098 0.76 0.74 045 1.13 0.15 0.29 - -
52 1530 1-(5-HRE-2-nmpedt)-1- 22047-27-4 0.58 0.79 0.58 0.69 0.64 0.64 059 0.70 0.60 0.66 0.33 0.74 1.13 136 1.13 1.43
53 15.52 5—H JEnkng -2 B ik 1192-79-6 0.17 0.27 0.15 023 0.16 0.16 0.19 024 0.14 016 - 047 029 041 - 0.38
54 15.69 2-H -5 PR kg 10599-69-6 0.21 0.15 024 0.21 0.16 0.12 0.14 0.18 0.15 0.19 - 020 024 0.11 - 0.10
55 1595  5-H3-6,7- A -5SH-¥ 23747-48-0 0.39 026 0.29 0.26 0.27 0.19 021 022 0.16 032 - 024 023 0.16 - 0.10
56 16.87 150-75-4 0.16 0.31 0.15 0.15 0.14 0.10 027 0.15 - 023 - 051 051 044 033 041
57 17.04 123-07-9 022 027 0.18 024 0.16 0.16 0.16 0.21 - 018 - 016 0.18 0.13 - 0.12
58 17.30 1438-94-4 0.36 0.26 039 040 026 023 0.19 032 027 062 - 030 035 020 - 0.23
59 17.38 5-HIHE-2- 2 B S 1193-79-9 044 0.60 0.59 0.74 0.64 0.70 0.70 0.81 0.62 029 029 0.74 0.77 0.75 042 0.5
60 17.63 2-HI%-5H-6,7- "4 040 040 032 033 028 034 032 081 023 042 - 027 032 032 - 0.22
61 18.45 36701-01-6 035 0.32 032 037 037 034 036 043 026 031 - 026 032 021 - 0.17
62 19.58 2 (2RI L ) -k ik 029 048 027 036 033 029 035 036 022 034 - 028 032 0.10 - 0.20
63 20.02 3,4- K 2 1197-09-7 0.76 0.83 046 0.73 055 0.61 059 0.74 050 046 026 132 082 1.11 035 048
64 20.11 4- e 2-HAEFER  2785-89-9 0.83 0.46 042 046 0.70 021 0.56 0.51 037 212 - 070 0.59 047 - 0.34
65 20.54 120-72-9 030 0.38 0.34 037 0.14 0.15 033 043 029 035 - 048 043 0.36 - 0.30
66 20.74 4437-22-3 0.74 0.42 0.51 061 033 030 035 026 041 076 - 055 063 045 030 0.32

67 2084  A-FRM-3-HIIEZE 876-02-8  0.16 - 0.8 0.9 0.2 0.2 011 016 - - - 012 019 014 - -
68 21.08  4-LJEH-2-HEFEAF 7786-61-0 035 045 020 036 049 025 053 045 029 1.02 - 1.66 0.69 1.11 - 1.19
69 22.51 3, 4- T HEHILR LI 6380-23-0 0.22 0.17 0.18 0.24 020 0.14 020 0.16 0.09 0.13 - 028 0.19 0.28 - 0.18

70 22.77 27,5~ IR 938-46-5 038 0.27 0.22 032 0.28 024 0.28 0.15 0.14 - - 029 023 028 - -

71 23.36 121-33-5  0.16 - 0.13 0.18 0.26 022 0.21 0.21 - - - 020 0.14 017 — -
72 23.74 1M —2 - FH S ni g 049 0.55 049 055 048 037 071 071 049 034 040 0.60 0.60 0.69 042 037
73 33.58 058-8-2  0.30 0.79 0.08 0.15 0.12 0.18 0.10 0.15 - - - 307 023 210 - 1.30

74 35.08 112-39-0 025 - 0.06 0.07 032 0.05 010 - - 015 035 0.14 0.06 - - -

75 35.80 057-10-3 231 1.53 129 156 144 130 298 153 - - - 216 032 035 - -

76 38.26 2462-84-2 0.16 - - - 0.11 - - 008 - - - - - - - -
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Fig.2 Clustering figure
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