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RESUMO: O objetivo do trabalho foi determinar os teores de caveol e cafestol em bebidas de café preparadas com
capsulas comerciais para espresso. Foram avaliadas dois tipos de capsulas do mercado brasileiro, com 5 repeticdes de
preparo. As cépsulas apresentavam diferencas na quantidade e tipo de café torrado e moido empregado (blends de café
arébica e robusta ou café 100% arabica), e nas condi¢bes de tempo e volume de extracdo (dose) preconizadas pelo
fabricante. As bebidas apresentaram de 2,42 e 4,88 g de s6lidos por 100 mL, e observou-se reducéo na concentragdo de
solidos extraidos com o aumento no tempo/volume de extragdo. A variagdo nos teores de diterpenos entre preparos foi
inferior a 30%. Observou-se teores de 0,40 a 1,35 mg de caveol e 0,38 a 1,20 mg de cafestol por dose. Considerando-se
os teores de cafestol, ha indicagcdo que o consumo moderado de café preparado a partir de capsulas comerciais nao
implicaria em efeito hipercolesterolémico.

PALAVRAS-CHAVE: diterpenos, extracdo, salde, CLUE.

KAHWEOL E CAFESTOL IN ESPRESSO COFFEE BREWS PREPARED WITH
BRAZILIAN COMMERCIAL CAPSULES

ABSTRACT: The objective of the study was to determine the levels of kahweol and cafestol in coffee brews prepared
with commercial capsules for espresso. Two types of the Brazilian commercial capsules, with five repetitions of
preparation, were analyzed. The capsules showed differences in the amount and type of the roasted and grounded coffee
used (blends of Arabica and Robusta coffee or 100% Arabica coffee), and the conditions of time and volume of
extraction (dose) recommended by the manufacturer. The coffee brews showed of 2.42 and 4.88 g of solids by 100 mL,
and it was observed a reduction in the concentration of extracted solids with the increase in time/volume extraction. The
variation in levels of diterpenes comparing preparation was less than 30%. Contents of 0.40 to 1.35 mg of kahweol and
0.38 to 1.20 mg of cafestol by dose were observed. There is some indication that no hypercholesterolemic effect will be
observed by a moderate consumption of coffee prepared with commercial capsules, considering the levels of cafestol
observed.
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INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais populares do mundo. Apesar do produto ja possuir seu espago consolidado no mercado,
novas formas de comercializagdo para o preparo da bebida estdo sendo estratégias importantes para o aumento do
consumo. Ainda, é observada uma mudanca no perfil dos consumidores de café que estdo intensificando o consumo da
bebida com produtos diferenciados e de alto padro de qualidade (ABIC, 2015; FIGUEIRO, 2014a).

Bebidas de café podem ser preparadas de diferentes maneiras, dependendo da cultura e habitos do consumidor. Um dos
preparos mais conhecidos é o espresso, preparado sob pressdo em doses individuais, e que deve ser consumido no
momento da extragdo. Capsulas para o preparo de café espresso sdo uma das principais tendéncias mundiais da industria
de café. Entre os brasileiros, o consumo desse produto ainda é recente e baixo (cerca de 1%), comparativamente a
outras formas de preparo mais tradicionais como o café filtrado. No entanto, tem sido observada uma evolucdo em
mercados internacionais; em paises como Estados Unidos e Portugal o consumo de café em capsulas chega atualmente a
30% (ABIC, 2015; FIGUEIRO, 2014b).

Efeitos benéficos a salde tem sido observados com o consumo moderado de café, devido a presenca de muitos
componentes bioativos (MURIEL & ARAUZ, 2010; ESQUIVEL & JIMENEZ, 2012; FREEDMAN et al., 2012). Os
diterpenos caveol e cafestol, presentes na fracdo lipidica do café, tém sido estudados tanto pelos seus efeitos
indesejaveis na elevacdo do colesterol sérico (notadamente para cafestol), bem como pelas suas propriedades
antioxidantes, antiinflamatérias e anticarcinogénicas (URGERT et al., 1995; CARDENAS; QUESADA & MEDINA,
2015).
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Tendo em vista, os efeitos da ingestdo de diterpenos a salde dos consumidores e o recente aumento de consumo de café
empregando de capsulas de café torrado e moido, o objetivo deste trabalho foi determinar o teor de caveol e cafestol em
duas bebidas de café preparadas a partir de capsulas comerciais para espresso disponiveis no mercado brasileiro.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados dois tipos de capsulas de café torrado e moido de um mesmo fabricante, obtidas em mercado
brasileiro, no periodo de janeiro a julho de 2014, com denominagGes Barista (BA) e Espresso (ES). Os cafés torrados e
moidos, correspondentes a cada tipo de capsula, foram caracterizados quanto a luminosidade e teores de caveol e
cafestol (Tabela 1). Para o preparo das bebidas foi empregada uma maquina de espresso compativel com as capsulas,
que operava com pressdo de 15 bar. As bebidas foram preparadas a partir de cada tipo de capsula respeitando-se a
instrucdo do fabricante quanto ao volume sendo 35 mL (BA) a 60 mL (ES). O preparo das bebidas foi realizado em
quintuplicata. Apos o preparo, as bebidas foram congeladas durante 24 horas a -18 °C para posterior liofilizacdo. As
bebidas foram caracterizadas quanto ao teor de sélidos extraidos (determinado pela diferenca de peso da bebida pronta
para o consumo e da bebida liofilizada) para o calculo das concentrac6es.

Tabela 1. Caracterizacao das capsulas

Amostras BA ES
Massa (g) 75 6
Composelcr;sga(lgrg:r:]r;agao da Café arédbica e robusta Café arabica
Luminosidade* 25,1 27,3
Caveol (mg/g)** 3,25 2,95
Cafestol (mg/g)** 4,14 3,66

* Média de 3 repeticdes ** Média de 2 repetigdes

A extracdo de caveol e cafestol foi feita segundo Dias et al. (2010) (Figura 1) empregado um procedimento de
saponificacdo direta da bebida liofilizada e seguido da extragdo dos insaponificaveis.
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Figura 1. Fluxograma para a extracdo de caveol e cafestol.

Para a quantificacdo dos compostos foi utilizado um cromatdgrafo a liquido de ultra eficiéncia (Acquity
UPLC®System, Waters, EUA), equipado com um injetor automatico de amostras, bomba quaternaria, forno e detector
com arranjo de diodos, controlado pelo software Empower 3. A analise baseada no método de Dias et al. (2010),
originalmente desenvolvido para cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), adaptando-se as condicGes
cromatograficas para CLUE. Empregou-se coluna Kinetex 2.6 um C18 (Phenomenex, Torrance, EUA) (150 x 4,6 mm),
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eluicdo isocratica com fase mével na proporcdo de 45:55 de agua e acetonitrila grau HPLC (Fisher Scientific, EUA),
vazdo de 1,2 mL/minuto, e deteccdo a 230 nm (cafestol) e 290 nm (caveol). A agua empregada para preparo de padrbes
e solucdes foi obtida por sistema de purificacdo e filtracdo (Elga, Purelab option-Q, EUA). As fases mdveis e amostras
foram filtradas em membranas de 0,22 um (Millipore, EUA). A identificagdo dos compostos foi feita no proprio
cromatografo, comparando-se 0s tempos de retencéo e o espectro no UV dos solutos eluidos com padrdes. Empregou-se
padrdes de caveol e cafestol (Axxora, San Diego, EUA) certificados por Alexis Biochemicals com pureza de 98 %
(Lausen, Suica). A quantificacdo foi feita por padronizacdo externa, construindo-se curvas de calibracdo na faixa de 2 a
160 pg/mL, com 6 pontos em duplicata (r2>0,999, p<0,001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As bebidas de espresso foram originadas a partir de capsulas comerciais com variagdo na massa de café, volume e
tempo de extragdo (Tabelas 1 e 2), mas os teores de s6lidos (g/dose) mantiveram-se entre de 1,43 e 1,71 (Tabela 2).
Quando expressos em ¢g/100 mL os valores variaram entre 2,42 e 4,88 (Tabela 2) notando-se uma reducdo na
concentragdo de s6lidos conforme o aumento no tempo/volume de extracdo das bebidas, o que também foi observado
por Caprioli et al. (2012) para bebidas de cafés espressos tradicionais.

Tabela 2. Condicdes de extracdo (tempo e volume), teor de solidos das bebidas preparadas
com capsulas comerciais para espresso.

Amostras BA ES

Tempo de extragdo (s) 8 16

Dose/VVolume extraido (mL) 35 60
Sélidos (g/dose)* 1,718 1,43
Sélidos (g/100 mL)* 4,882 2,42°

* Média de 5 repeticBes
Meédias seguidas por letras diferentes na linha diferem significativamente entre si (p<0,05).

No geral, poucos dados da literatura informam os teores de sdlidos em bebidas de café. Para bebidas de espresso de
capsulas, Parenti et al. (2014) relataram de 6,61 e 6,97 g de slidos/100 mL.

Para a bebida BA foram observados teores de 0,66 a 1,35 mg de caveol e 0,58 a 1,20 mg de cafestol por dose. J& para a
bebida ES foram observados concentracbes menores dos compostos, com teores de 0,40 a 0,53 mg de caveol e 0,38 a
0,47 mg de cafestol por dose (Tabela 3).

Tabela 3. Teores de caveol e cafestol nas bebidas preparadas com capsulas comerciais
para espresso.

. CAVEOL (mg/dose) CAFESTOL (mg/dose)
Repeticdes do preparo

BA ES BA ES

1 0,66 0,53 0,58 0,47

2 1,35 0,46 1,20 0,42

3 0,83 0,47 0,71 0,42

4 1,22 0,44 1,11 0,39

5 1,19 0,40 1,05 0,38

Média 1,052 0,46° 0,93 0,42°

CV (Coeficiente de variacéo) 27,73% 10,31% 28,98% 8,43%

Doses: BA (35 mL); ES (60 mL)
Médias dos mesmos compostos seguidas por letras diferentes na linha diferem significativamente entre si
(p<0,05).

Pode-se observar que ha uma menor concentragdo de diterpenos, quando se compara a bebida com maior tempo de
extracdo e volume da dose (ES) com BA, a qual foi sugerido menor tempo e volume de dose de extracao e que também
apresentava uma menor massa de café na capsula. O trabalho realizado por Gross, Jaccaud & Huggett (1997) foi o
Gnico encontrado na literatura em que foi relatado os teores dos diterpenos em cafés espressos preparados com capsulas
comerciais e observou-se concentracfes de diterpenos inferiores as concentracfes relatadas neste estudo, variando de
0,09 a 0,18 mg de caveol e 0,06 a 0,17 mg de cafestol/dose de 50 mL. J& para cafés espressos tradicionais os autores
relataram teor de 1,0 mg/dose de 60 mL tanto para caveol como para cafestol. Para cafés espressos comercializados em
paises da Europa, Urgert et al. (1995) relataram concentragdes de diterpenos proximas aos valores relatados nesse
estudo: os teores de caveol variaram de zero a 3,9 mg/dose e cafestol de zero a 2,9 mg/dose (volume da dose néo
informado). Os autores também relataram teores para cafés espressos preparados com café arabica: caveol de 1,6 a 3,3
mg/dose de 25 mL e cafestol de 1,3 a 2,4 mg mg/dose de 25 mL. Buchmann et al. (2010) observaram em cafés
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espressos teores de 0,6 a 2,0 mg/dose de 65 mL. Valores reduzidos foram relatados por Silva et al. (2012) em cafés
espressos: teores de caveol de 0,06 a 0,4 mg/dose e cafestol de 0,2 a 0,8 mg/dose (volume da dose ndo informado).
Sridevi, Giridhar & Ravishankar (2011) reportaram niveis mais elevados dos diterpenos em bebidas de espresso: 5,1 mg
de caveol e 6,0 mg de cafestol por dose de 60 mL.

Os valores de CV, comparando 5 preparos independentes, permitem observar que a variacdo dos teores de diterpenos
nas bebidas para cada tipo de capsula foi inferior a 30% (Tabela 3). A amostra BA mostrou maior variabilidade (em
torno de 28%) em relacdo a amostra ES (em torno de 10%), podendo ser atribuida a variabilidade no café das capsulas
(espécie, torra, moagem) e ndo somente da forma de preparo (Tabela 1).

Mesmo considerando os efeitos desejaveis da ingestdo de diterpenos ja amplamente descritos na literatura, uma maior
extracdo de cafestol pode ser preocupante pelo seu efeito hipercolesterolémico (HIGDON & FREI, 2006). A amostra
BA, que apresentou maiores concentracGes de diterpenos (Tabela 3), possui um teor médio de cafestol de 0,93 mg por
dose de café expresso. Mesmo considerando que houvesse uma variagdo de aumento de 30% nesse valor, para aumentar
o colesterol em aproximadamente 5 mg/dL, conforme estimativa relatada por Urgert et al. (1995), seria entdo necessario
0 consumo em torno de 9 doses diarias da amostra BA. Para a amostra ES, com concentragdo média de 0,42 mg de
cafestol por dose (Tabela 3), 0 aumento s6 ocorreria com o consumo de aproximadamente 19 doses diarias. Em
pesquisa realizada pela ABIC (2010) observa-se um consumo médio de 5,5 xicaras de café espresso diariamente. Assim
poucas doses didrias de café possivelmente ndo terdo efeito indesejavel sobre os niveis de colesterol. Cabe ressaltar que
em paralelo a extracdo de diterpenos, ocorre a extragdo de s6lidos em geral, assim ingestdo moderada de café
diariamente fornece uma quantidade de diterpenos que podem contribuir com os diversos efeitos benéficos ja relatados
e de provavelmente de outros bioativos de impacto positivo na saide (MURIEL & ARAUZ, 2010; ESQUIVEL &
JIMENEZ, 2012).

CONCLUSOES

1. Observou-se diferenca no teor de diterpenos nas bebidas preparadas com capsulas comerciais para espresso assim
como no café torrado e moido que originou as bebidas. As bebidas de café feitas a partir de capsulas BA na qual o
fabricante preconizou um menor volume de preparo apresentaram maiores concentracdes de caveol e cafestol em
comparagdo com a as bebidas originadas das capsulas ES.

2. Considerando-se a extracdo observada para os diterpenos, nesse tipo de preparo, ha indicagcdo que o consumo
moderado de café preparado a partir de capsulas comerciais implicaria na ingestdo de cafestol em niveis inferiores ao
necessario para efeito hipercolesterolémico.
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