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RESUMO: As substancias voléteis do fruto do café conillon (Coffea canephora) das regifes de
Campos dos Goytacazes (RJ) e Linhares (ES) foram analisadas pela técnica de “headspace”
dindmico/cromatografia em fase gasosa/espectrometria de massas. Avaliou-se a composi¢ao
quimica em funcdo do grau de maturacdo do fruto. Constatou-se a presenca de diversas
substancias caracterizadas pela primeira vez no fruto do café, entre elas. 0 dcool benzilico (1), o
benzaldeido (2), o 2-feniletanol (3) e 0 2-hexenal (4). Também foram caracterizadas substancias
ja conhecidas no fruto como, por exemplo, a 2-heptanona (5), o acetato de 2-heptila (6), 0
salicilato de metila (7) e o sdlicilato de etila (8). Outras substancias ainda aguardam confirmagéo
estrutura mais detalhada, mas sabe-se, pelo espectro de massas, que se trata de acidos
carboxilicos ramificados, aldeidos graxos e véarios alcenos. Houve grande variacdo da
composicdo dos volateis em funcdo do grau de maturacdo do fruto. Detectaram-se duas
tendéncias marcantes com o0 aumento do grau de maturagéo do fruto: o crescimento do grau de
oxidacdo das funcbes organicas, por exemplo, de dcool para aldeido, cetona ou éster, e a
diminuicdo na proporcdo de salicilatos de alquila. Esta segunda tendéncia sugere gque estes
salicilatos possam se comportar como inibidores alimentares contra animais herbivoros. Neste
primeiro estégio de andlise enfatizou-se o0 aspecto qualitativo da composicdo dos volateis. Na
captura dos volateis foi utilizada como fase solida uma resina de poliestireno a XAD-2, com
posterior lavagem dessa com diclorometano para analise de residuos. A continuacdo deste
trabalho envolvera técnicas com limite de detecgdo mais baixo, a determinacdo quantitativa dos
compostos organicos Vvoladteils e a possivel contribuico destes compostos na
atracéo/comunicacdo de pragas especificas do café.
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CHEMICAL COMPOSITION OF THE VOLATILES OF CONILLON (Coffea canephora)
FROM CAMPOS DOS GOYTACAZES (RJ) AND LINHARES (ES).

ABSTRACT: The dynamic headspace technique was used to collect the volatile organic
constituents of conillon coffee berry (Coffea canephora) from Campos dos Goytacazes (RJ) e
Linhares (ES). Analyses were carried out in a gas chromatograph/mass spectrometer. Different
degrees of ripeness were investigated and many compounds were identified for the first timein
the volatile blend, among them benzylic alcohol (1), benzaldehyde (2), 2-phenylethanol (3) and
2-hexenal (4). Previoudly identified compounds were also detected, anong them, 2-heptanone
(5), 2-hepty! acetate (6), methyl salicylate (7) and ethyl salicylate (8). Other compounds were not
completed assigned yet, but first round analysis suggests branched carboxylic acids, fatty
adehydes and many akenes as possible structures. There was a great variation in blend
composition with the increasing of the ripeness and two major tendencies were detected: the
degree of oxidation of the functional groups, and the decreasing of alkyl salicylates. The last one
suggests that these compounds may be acting as an antifeedant against herbivory. At this stage of
analysis the qualitative aspect of volatile organic composition was emphasized. For organic
volatile capture we used as solid phase a polystyrene resin, XAD-2, with subsequent washings
with dichloromethane for residue analyses purity grade. In order to improve these results,
accomplishment of techniques with lower detection limits, quantitative determination and
possible involvement of these compounds in a specific insect/plant relationship is expected to be

realized as soon as possible.
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INTRODUCAO

Existem indicios de uma interacéo cairomonal entre Coffea canephora ou C. arabica e o
Hypothenemus hampei [GutierrezMartinez, 1996]. A orientacdo do H. hampei para os frutos
vermelhos frescos € muito superior aos frutos em outros estégios de maturacdo [Giordanengo,
1993]. O proprio fruto vermelho recém colhido € duas vezes mais atraente ao inseto do que o
fruto, no mesmo estagio de maturacdo, vinte e quatro horas apos a colheita. Entretanto, apesar
de ja existir alguns trabalhos estudando os voléteis do fruto do café ainda ndo se caracterizou

nenhum composto isoladamente [Mathieu, 1996 e 1998].
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Outros estudos mostram gue o etanol em mistura com outras substancias tem efeito atrativo
em outros escolitideos [Nordlander, 1987; Fatzinger,1987 e Tiles, 1986], mas ainda ndo se
comprovou que estas substancias estgjam presentes no café, nem que tenham efeito no H.
hampei. O uso de substéncias, naturais ou ndo, que tenham a propriedade de fazer uma
sinalizacdo com um determinado organismo que Sgja uma praga para plantacoes e possam ser
utilizadas como uma forma de controle alternativo € uma opgdo promissora ao uso convencional
de defensivos agricolas. Estes vém encontrando cada vez mais restricdes ao seu uso devido o
desenvolvimento de resisténcia pelas pragas e o tempo de persisténcia e destino fina dos
residuos. Tendéncias atuais no desenvolvimento de cultivos de agroprodutos organi cos, que vém
aumentando cada vez mais 0 seu mercado e possuem um valor agregado superior, contribui para

a escolha desta forma de controle aternativo.

MATERIAIS E METODOS

Analisaram-se as substancias organicas voléteis dos frutos do café conillon em diversos
estagios de amadurecimento: verdolengo, vermelho e vermelho tardio. Utilizou-se a técnica do
“headspace” dinamico para a coleta, com um aparato simplificado (figura 1), e a cromatografia
gasosa acoplada a um espectrometro de massas para a determinacéo estrutural (Helmig, 1994 e
Kok, 1996). Na captura dos compostos organicos voléteis em fase solida utilizou--se a XAD-2
(Mathieu, 1998) um polimero de poliestireno.

Figura 1: Aparato parao “headspace” dinamico.
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Apbs dez horas de extracdo lavou-se o polimero com diclorometano com alto grau de

pureza. Asanalises por CG/EM foram feitas logo em seguida.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Até agora foram caracterizadas oito substéncias. benzaldeido (1), dcool benzilico (2),
2-feniletanal (3), 2-hexenal (4), 2-heptanona (5), acetato de 2-heptila (6), salicilato de metila (7)
e sdlicilato de etila (8), descritas na figura 2. Existem ainda em torno de vinte substancias que
estdo tendo suas estruturas em fase final de determinac&o. Entre estas encontram-se terpenos,
alcoois, aldeidos, cetonas e ésteres. Este trabalho forneceu a primeira caracterizacdo das
substancias 1, 2, 3 e 4 nos frutos do café (Mathieu, 1996 e 1998).
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Figura 2: Estrutura dos compostos organicos vol&teis caracterizados no fruto do café conillon.

Detectaram-se duas tendéncias marcantes com o0 aumento do grau de maturacdo do fruto: o
crescimento do grau de oxidacdo das funcBes organicas, por exemplo, de dcool para aldeido,
cetona ou éster, e a diminuicdo na proporcao de salicilatos de alquila. Esta segunda tendéncia
sugere que estes salicilatos possam se comportar como inibidores alimentares contra animais
herbivoros (Harborne, 1993).
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CONCLUSOES

P Até o0 momento caracterizamos quatro compostos voléteis inéditos no aroma do fruto.

P A proporcéo de salicilatos diminui com o0 aumento do grau de maturagéo.

P O numero e a propor¢do das funcBes oxigenadas aumenta com o0 aumento do grau de

maturacao.

P A técnica de “headspace” dindmico com o aparelho mostrado na figura 1 mostrou-se
adeguada para a andlise de volateis do fruto do café. Entretanto o tempo de extracdo é
fundamental para a qualidade da analise. Os melhores resultados foram obtidos com dez horas
de extracdo com vécuo de trompa d’ &gua ((IL0O0OmmHg).
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