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RESUMO: O café possui inimeras propriedades benéficas a salde, principalmente associadas a compostos como
lipideos e diterpenos e outros com propriedades antioxidantes. O objetivo deste trabalho foi caracterizar o 6leo do café
em relacdo a sua qualidade fisico-quimica, atividade antioxidante e teor de diterpenos. Cultivares Catuai e IPR 99 foram
coletadas em 2011 em Mandaguari-PR. Foi extraido 6leo destes cafés verdes e torrados e submetidas a analises de
qualidade (indice de acidez, perdxido e refracdo), quantificacdo de diterpenos cafestol e caveol por CLAE e
determinagdo da atividade antioxidante por ABTS e DPPH. A cultivar IPR 99 apresentou maior rendimento de 0leo.
Catuai apresentou uma provavel menor estabilidade de seus 6leos. IPR 99 apresentou maior teor de caveol que
apresenta efeitos benéficos a salde, porém em termos de atividade antioxidante os 6leos apresentaram propriedades
similares, sendo o método de DPPH o que apresentou melhores resultados.

PALAVRAS-CHAVE: Coffea arabica, antioxidantes, caveol, cafestol.

CHARACTERIZATION OF COFFEE OIL CONTAINING DIFFERENT AMOUNTS OF
DITERPENES

ABSTRACT: Coffee presents numerous properties beneficial to health mainly associated with compounds such as
lipids and diterpenes and others with antioxidant properties. The objective of this study is to characterize the oil as its
quality, antioxidant activity and diterpenes content. Catuai and IPR 99 were collected in 2011 in Mandaguari-PR. This
oil was extracted roasted and green coffee and subjected to quality analysis (acid value, peroxide and refraction),
quantization diterpenes cafestol and kahweol by HPLC and the antioxidant activity by ABTS and DPPH were
determined in these oils. The cultivar IPR 99 yield was higher in oil content. Catuai showed lower stability of its oils.
IPR 99 showed higher kahweol content that has beneficial health effects, but in terms of antioxidant activity all oils
performed similar, with the DPPH method presented the best results.
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INTRODUCAO

O café vem recebendo destaque por suas inimeras propriedades benéficas a salide. Dentre os inimeros compostos de
interesse no café destaca-se o teor de lipideos e diterpenos. A fracao lipidica é formada a partir dos triglicerideos, que
sdo compostos por uma molécula de glicerina e trés moléculas de &cidos graxos. As caracteristicas fisico-quimicas do
6leo estdo diretamente associadas ao grau de insaturacdo e ao comprimento da cadeia carb6nica. No 6leo do café
encontra-se o &cido graxo linoléico em quantidades significativas (Wagemaker, 2009; Oliveira, 2003) e também
fosfolipidios, matéria insaponificavel, esterdis, diterpenos, triterpenos, tocoferéis e constituintes que recobrem o grao
assim como antioxidantes (Wagemaker, 2009; Lago, 2001). O teor de lipidios no café ardbica verde varia de 9 a 11,4%
e ap0s a torra pode atingir até 15,4%. Estudos revelaram a participacdo dos lipidios na formacéo de sabor e aroma do
café (Mazzafera, etal. 1998; Lago, 2001).

Os oleos vegetais em geral possuem aproximadamente 1,0 % de matéria insaponificavel, no entanto no 6leo de café,
este teor pode atingir entre 9 a 13,4%. Esta matéria insaponificavel é formada por varios compostos com predominancia
de caveol e cafestol (Lago, 2001). Os diterpenos caveol e o cafestol fazem parte da fracéo lipidica tanto para os grédos de
cafés verdes quanto para os grdos de cafés torrados e possuem acdo como agentes quimioprotetores (Roos et al., 1997;
Cavin et al., 2002; Muriel & Arauz, 2010), auxiliam no controle do diabetes (Chu et al., 2011), sdo indutores de
degradacdo de compostos téxicos e protetores contra aflatoxina B1 (Cavin et al., 2002). Estes compostos apresentam
ainda acdo antioxidante (Chu et al., 2011; Lee et al., 2007), a¢do anti-inflamatéria (Chu et al., 2011; Kim et al., 2006) e
tem feito hepatoprotetor (Lee et al., 2007; Muriel & Arauz, 2010). Porém juntamente com os efeitos benéficos o
cafestol pode elevar o colesterol, dependendo do tipo de preparo da bebida (Van Cruchten et al., 2010). Ha evidéncias
também de que é um antioxidante com potencial para bloquear o processo de carcinogénese (Lee & Jeong, 2007). O
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efeito antioxidante do café é melhor do que os antioxidantes encontrados nas vitaminas C e E, por exemplo,
principalmente devido aos acidos clorogénicos e a cera que recobre o grdo de café (Vinson & Dabbag, 1998).

Urgert et al. (1995) e Campanha, et al. (2010) relatam que os diterpenos cafestol e caveol sdo estaveis a temperaturas
do processo de torrefacdo, em contradicdo, Speer & Kolling-Speer (2006) relatam que esses diterpenos podem
degradar-se levando a compostos dehidrocafestol e dehidrocaveol entre outros. Os diterpenos possuem por natureza
constituicdo de quatro isoprenos (CsHg) (Speer & Kolling-Speer, 2006), sdo encontrados em sua forma livre ou
esterificados (acidos palmitico, linoléico e estearico) podendo encontrar teores de 250 a 670 mg 100g ** para cafestol e
90 a 350 mg 100 g* nos gréos verdes de arabica (Kurzock & Speer, 2001).

A utilizacdo do 6leo de café pode ser encontrada em varios setores na industria, desde indUstria alimenticia, com a
utilizacdo de 6leo de café torrado, até a industria de cosmético. A aplicacdo na cosmetologia se deve as propriedades, €
composicao de, fitosterdis e acidos graxos essenciais que podem conferir a hidratacdo dérmica (Wagemaker, 2009).
Entre as propriedades cosméticas do grao de café, e que podem ser exploradas no desenvolvimento de cosméticos,
destacam-se a elevada quantidade de antioxidantes, que retardam o envelhecimento, a cafeina, que auxilia na queima de
gordura corporal e queda capilar, e os flavonoides, que combatem manchas na pele (Globo Rural, 2013).

Outros compostos como fendlicos, acidos clorogénicos, cafeina e melanoidinas sdo descritos também por sua
capacidade antioxidante do café, que varia de acordo com cada composto (Vignoli et al., 2011).

Daglia et al. (2004) verificaram que a trigonelina e 0 &cido nicotinico inibem a degradacdo da desoxirribose, uma vez
que se tratam de compostos antioxidantes presentes no café. Os &cidos clorogénicos sdo outros compostos com
capacidade antioxidante que, além de doar hidrogénios, possuem a disposicdo de estabilizar os radicais fenoxil
(Marinova et al., 2009; Hec¢imovi¢ et al., 2011). A incorporacdo desses &cidos clorogénicos da-se na formacdo da
melanoidinas que confere uma alta atividade antioxidante e associa-se a capacidade quelante de metais e desativacdo de
radicais (Daglia et al., 2000; Borrelli et al., 2002; Bekedam et al., 2008). A cafeina também possui acdo antioxidante e
seu mecanismo de acdo é através da presenca de um anel amidazol e doador de elétrons do grupo imidazol (Gomeéz-
Ruiz et al., 2008).

Em virtude da grande producéo de cafés no Brasil e das propriedades cosméticas e funcionais associadas ao 6leo de
café, um estudo sobre a composicdo, caracteristicas de qualidade e atividade antioxidante desse Oleo se torna
interessante com vistas a aplicagdo em produtos cosméticos. Mediante tais fatores este trabalho teve como objetivo
extrair o 6leo do café por meio de uma extracdo direta em Soxhlet em gréos verdes e torrados de duas variedades de
cafés bem como a caracterizacdo de sua qualidade, atividade antioxidante e quantificacdo de diterpenos.

MATERIAL E METODOS

Foram empregadas duas cultivares, a Catuai e IPR 99, coletadas em 2011 na cidade de Mandaguari-PR, Brasil. A
cultivar IPR 99 originou-se do cruzamento entre Coffea arabica, Villa Sarchi 971/10 e o Hibrido de Timor 832/2,
realizado no Centro de Investigagao das Ferrugens do Cafeeiro (CIFC), em Portugal. A cultivar Catuai é originaria do
Caturra amarelo (mutacdo simples de Bourbon vermelho) e Mundo Novo (hibridacdo do Bourbon vermelho com
Sumatra) (Sera et al., 2007).

A torra do café foi realizada de 8 a 11 minutos a uma temperatura de 200-210°C. Os grdos verdes foram moidos com
nitrogénio liquido para prevenir a oxida¢do dos compostos. Tanto o café verde como o torrado foram moidos em
moinho Perten 3600.

A extracdo dos lipidios dos gréos de café verde e dos torrados moidos foi realizada em extrator de Soxhlet, utilizando
como solvente o éter de petréleo, segundo metodologia descrita no AOAC (1990).

Andlises fisico-quimicas indice de acidez, indice de peroxido e indice de refracdo foram realizadas no 6leo (Quast &
Aquino, 2004). Os diterpenos cafestol e caveol foram extraidos e quantificados nos 6leos através de Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) (Dias, et al., 2010) e os resultados foram expressos em base seca.

A andlise da atividade antioxidante foi avaliada, por dois métodos ABTS (Sanchez-Gonzélez et al., (2005), e DPPH
(Mensor et al., 2001). Todas as andlises foram realizadas em duplicata e os resultados foram submetidos & analise de
variancia (ANOVA), considerando-se como causa de variacao as cultivares de café, e a teste de médias (Tukey, p <
0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das composicdes dos cafés verdes e torrados estdo na Tabela 1.

Os teores de lipideos apresentaram valores na faixa de 13,63 a 14,83 g/100g, ndo apresentando variacdo significativa
entre grdos torrados e grdos verdes das cultivares de café. Os teores de lipideos encontrados nesse trabalho foram
similares aos encontrados por Kitzberger et al. (2013), Oliveira et al. (2006), Geromel et al. (2008) e Mazzafera et al.
(1998), que obtiveram valores dentro da faixa de 10,8 a 15,2 g/100g em café verde de diversas cultivares e cruzamentos
genéticos.

A proporcdo de diterpenos, cafestol e caveol no 6leo de grdos verdes e torrado das cultivares IPR 99 e Catuai ndo
apresentaram diferencas significativas, indicando estabilidade no seu teor com relacdo ao processo de torra. Dias et al.
(2011) e Conti et al. (2013) também relatam que o processo de torra ndo influencia no teor de diterpenos.
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Tabela 1. Composicdo dos éleos e umidade dos cafés moidos (X + s).

Oleo Lipideos (g/100g) Cafestol (mg/100g) Caveol (mg/100g)

IPR 99 verde 14,832 £ 0,63 3661,77° + 220,12 6589,52% + 280,82

IPR 99 torrado 13,95 + 0,26 3840,17°+ 325,19 6506,50% + 439,67
Catuai verde 13,892 £0,22 5581,34% + 457,38 4453,87° + 289,17

Catuai torrado 13,63+ 0,21 5152,89% + 172,41 4196,21° + 60,87

* Letras diferentes na mesma coluna indicam diferengas significativas entre os 6leos (p>0,05).

Entre as variedades houve diferenca significativa, onde o IPR 99 apresentou maior quantidade de caveol, com valores
de 6506,50 e 6589,52 mg/100g para o café torrado e o verde, respectivamente; enquanto que o Catuai apresentou maior
quantidade de cafestol, cujos valores foram de 5152,89 e 5581,34 mg/100g para o café torrado e o verde
respectivamente. Este comportamento foi observado por Kitzberger et al. (2013) que analisou os grdos moidos de café
da cultivar IPR 99, onde os valores de cafestol e caveol foram 436 e 785 mg/100g respectivamente e para o café
torrado, valores de 477 e 832 mg/100g respectivamente (Kitzberger et al., 2014). Para a cultivar Catuai os valores foram
de 371 e 604 mg/100g para caveol e cafestol, respectivamente em café verde, e de 439 e 668 mg/100g, respectivamente
para café torrado (Kizberger et al., 2014).

Na Tabela 2 estdo os resultados das analises de indice de acidez, perdxido e refragdo dos dleos dos cafés. Os indices de
acidez e peroxidos sdo importantes parametros para determinar a qualidade dos 6leos e gorduras, uma vez que indicam
a presenca de rancidez hidrolitica e oxidativas, respectivamente (Ferreira et al., 2008), que ocorre juntamente com o
oxigénio, onde a auto oxidagdo pode ser aumentada com a presenca de luz e calor que atuam como catalisadores.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas dos 6leos de café (x % s).

Oleo indice Acidez (%) indice perdxido (MEq/Kg) indice de refragio**
IPR 99 verde 1,26 + 0,08 4,222+ 0,62 1,4687
IPR 99 torrado 1,30%°+0,03 2,512+ 0,28 1,4673
Catuai verde 1,542+ 0,05 5,802+ 0,02 1,4703
Catuai torrado 1,53*"+ 0,04 4,28°+2,19 1,4693

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas entre os 6leos (p>0,05). ** realizada apenas uma leitura.

O indice de acidez apresentou varia¢do de 1,26% a 1,54%, com diferenca significativa entre os 6leos do IPR 99 verde
(1,26%) e do Catuai verde (1,54%). Os maiores valores de indice de peroxidos foram encontrados para o dleo verde e
torrado da cultivar Catuai.

Em 6leos de café extraidos sob prensagem de grdos café torrado foi encontrado valor de 4,5% de acidez (Turatti
(2001). Este valor é superior ao encontrado no presente estudo. Quast & Aquino (2004) verificaram acidez do 6leo de
café torrado de 2,4%. Verificou-se ainda que a torra pode modificar a acidez do 6leo. Quast (2004) verificou acidez do
6leo de café da variedade arabica com torra média de 2,74%, e para torra escura acidez de 3,35%.

O indice de acidez revela o estado de conservacao do 6leo, fatores como aquecimento e luz aceleram a decomposi¢édo
dos glicerideos ocorrendo a formacao de acidos graxos livres (Fuentes, 2011). Para o indice de perdxido, encontraram-
se valores na faixa de 2,51 a 5,81 meq/Kg, ndo apresentando variacao estatistica entre os 6leos (Tabela 2). Os valores
reportados neste trabalho se apresentaram superiores aos encontrados para 6leo de café prensado. Turatti (2001),
encontrou em dleos de café torrado extraido sob prensagem, valores de 0,3 meg/Kg.

Marques (2011) relata que 6leos de cafés torrados extraidos por Soxhlet com éter apresentaram um teor de 7,531
meq/Kg, valor acima dos encontrados neste estudo. Quast (2004) trabalhou com cafés da variedade arabica e verificou
valores de peroxido de 3,23 meqg/Kg para torra média e para torra escura esse valor variou de 2,88 a 3,35 meg/Kg.

O indice de refracdo é caracteristico de compostos quimicos e podem ser usados como identificacdo. N&o foi possivel
observar diferencas significativas entre 6leos de grdos verdes e 6leos de grdos torrados para as duas cultivares.
Atividade antioxidante de éleo pode ser medida com diferentes métodos, de acordo com os compostos avaliados. Na
Tabela 3 estdo mostrados os resultados da atividade antioxidante determinados pelos métodos de ABTS e DPPH.
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Tabela 3. Caracteristicas antioxidantes dos 6leos de café ( x £5s).

Oleo ABTS (mg/100g) ECso (mg/100g)
IPR 99 verde 1,22+0,24 402,73%+1,92
IPR 99 torrado 1,408+0,37 327,38%+0,63
Catuai verde 1,552+0,59 304,712+0,45
Catuai torrado 1,432+0,15 293,80%+0,32

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas entre os dleos (p>0,05).

A atividade antioxidante pelo método de ABTS apresentou variagdo de 1,20 a 1,55 mg/100g, ndo havendo diferenga
significativa entre as amostras. Estes valores foram menores quando comparados aos encontrados por Kitzberger et al.
(2014), cuja atividade antioxidante pelo método ABTS para cafés torrados foi de 454,74 mg/100g para cultivar Catuai e
de 582,82 mg/100g para cultivar IPR 99. Estes autores empregaram o método em extratos de café obtidos com metanol.
O ensaio de DPPH, mostrou atividades antioxidantes que variaram de 293,80 a 402,73 mg/100g, sendo que a menor
atividade foi encontrada para o 6leo da cultivar IPR 99 verde por apresentar o maior ECso, 402,73 mg/100g. O valor de
ECso indica a concentracdo de extrato capaz de promover 50% de atividade antioxidante, portanto, um extrato que tem
boa atividade € o que apresenta uma menor concentracdo. A cultivar Catuai (verde e torrada) e a cultivar IPR 99 torrada
apresentaram a melhor atividade antioxidante, logo apresentando as menores concentra¢es do ECsyo.

Pelo método DPPH apenas a IPR 99 verde apresentou diferenca significativa quando comparada com as outras
amostras. No presente estudo observou-se melhor discriminagdo de atividade e maior agdo antioxidante pelo método de
DPPH. Segundo Tiveron (2010) este método é mais indicado para determinar atividade antioxidante e mais usado em
6leos comestiveis Castelo-Branco & Torres (2011). Os dois métodos (ABTS e DPPH) apresentam mecanismos
indiretos de medida da atividade antioxidante, ou seja, 0 processo é caracterizado por uma reacao de oxi-reducéo entre o
oxidante (geralmente uma sonda para monitorar a reacéo) e o antioxidante (Tomei & Salvador, 2007).

Trabalhando com o género Coffea arabica, Wagemaker (2009) extraiu o éleo de café verde com éter de petr6leo apos a
extracéo da cera do café, e realizou analises de atividade antioxidante pelo método de DPPH, ndo encontrando atividade
antioxidante. No entanto, o autor empregou metanol em sua analise de DPPH, enquanto que neste trabalho foi utilizado
etanol podendo esta diferenca ser devido a melhor solubilizagdo do 6leo em sistema etandlico.

CONCLUSOES

1- Podemos verificar que os maiores teores de lipideos totais foram encontrados para os cafés verdes, e que a cultivar
IPR 99 apresentou maiores rendimentos.

2- A cultivar Catuai apresentou maiores teores de acidez e indice de perdxido indicando uma provavel menor
estabilidade destes 6leos.

3- Em relacdo ao teor de diterpenos cafés da cultivar IPR 99 apresentam um perfil mais interessante devido ao maior
teor do diterpeno caveol que apresenta efeitos benéficos a salde.

4- Quanto a atividade antioxidante os 6leos apresentaram-se similares em relagdo ao ABTS e DPPH, porém este
altimo método permitiu uma maior representacdo desta atividade nestes 0leos.
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