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ESTUDO DO TEOR E COMPOSICAO DO OLEO
DE ALGUMAS VARIEDADES DE CAFE
(Coffea arabica L.) *

HOMERO FONSECA **
Luiz E. GUTIERREZ ***

No presente trabalho foram determinados os teores de extrato etéreo
de 19 variedades de café, no estado verde, no torrado, nas bérras de
obtencdo caseira da infusi@o e na boérra de extracdo de café soluvel, bem
como a fracdo insaponificivel e composicio em acidos graxos de cada
oleo. Foi calculada também uma correlacdo entre o teor de dleo e o
extrato aquoso do café torrado.

Observou-se que o teor de dleo no café verde variou de 10 a 13%;
no café torrado de 12 a 17% e nas boOrras do processo caseiro de 7 a

139,
A fracdo insaponificavel do ¢leo extraido variou de 2 a 59.

As percentagens dos acidos graxos ndo variaram acentuadamente de
uma variedade para outra, assim como do estado verde para o torrado,
podendo-se presumir que a torragio pouco afetou ésses dacidos graxos.
As diferencas foram maiores quando comparados os teores de 4cidos
graxos do café verde ou torrado com o das bodrras: observou-se um
grande decréscimo do acido palmitico e aumento dos acidos oléico, estea-
rico, linolénico e araquidico. Foi verificada também uma correlagio posi-
tiva entre o teor de 6leo e o extrato aquoso do café torrado.

REVISAO DA LITERATURA

As pesquisas realizadas sobre a composicdo do grao de café quan-
to ao teor de 6leo e acidos graxos foram efetuados por alguns pes-
quisadores.

LOCKHART (1957) estudandc a composicdo do grao de café,
apresenta os seguintes dados: matérias graxas, 4 a 12% e insaponifi-
caveis, 0 a 2%.

KAUFMANN & HAMSAGAR (1962) estudaram oleos de diferen-
tes tipos de café brasileiros e fizeram determinacoes de acidos graxos
por cromatografia em papel.
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TANGO & CARVALHO (1963) determinaram o teor de matérias
graxas de diversas variedades de Coffea arabica ¢ o teor de cafeina.
graxos.

WURZIGER (1963) determinou alguns indices fisicos e quimicos
do d6leo de café verde e torrado, procurando correlacionar as diferen-
¢as com o estado geral do grao.

BARBIROLI (1966) estudou o efeito da torragdao industrial sObre
os acidos graxos da gordura do café e concluiu que, em elevadas tem-
peraturas de torracgido, os acidos graxos miristico, palmitico, estedrico
e oléico sofrem aumento enquanto que palmitoléico, linolénico, behé-
nico e araquidico sofrem redugéo.

Tendo em vista a escassa literatura existente, principalmente em
variedades brasileiras resolvemos efetuar um estudo das matérias gra-
xas em dezenove variedades da colecio do Instituto Agrondémico de
Campinas, estudo éssse abrangendo o teor de dleo, teor de insaponi-
ficaveis e composicio em dcidos graxos.

MATERIAL E METODOS
Material

Café verde: as amostras de graos de café verde foram obtidas na
seccdo de Genética do Instituto Agronémico de Campinas.

Café torrado: foi obtido por torragdo das amostras verdes.

Borras : as borras foram obtidas pelo preparo da infusao por pro-
cesso caseiro, utilizando o café torrado. As borras industriais foram
obtidas na fabrica de café soluvel FRUSOL S/A, de Campinas.

Métodos

Preparo da amostra verde: os graos de café foram sécos em es-
tufa e moidos até grau de finura de 14-20 “mesh”.

Preparo da amostra torrada: os graos foram torrados em torra-
dores Rod-Bell, a temperatura de 200-230°C por 10 a 20 minutos. Fo-
ram depois moidos em moinho “Lilla” mod. Junior de 85 discos até
grau de finura de 14-20 “mesh”.

Borras pelo processo caseiro: a 100 gramas de café torrado e moi-
do foram adicionados 1000 ml de 4gua em ebulicdo. Filtrou-se. Secou-
se em estufa a 100°C.

Teor de dleo: foi empregado o método da A.0.A.C. (1960), utili-
zando éter de petréleo 30-60°C. Foram feitas 5 repeticoes.
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Fracao insaponificdvel: foi usado também método da A.0.A.C.
(1960) utilizando éter de petréleo 30-60°C para extragdo, apds a sapo-
nificacdo do éleo.

Metilacao de dcidos graxos: foi utilizado método de LUDDY et al
(1960).

Acidos graxos: os icidos graxos foram detectados em cromato-
grafo de gas marca CG mod. 15, nas seguintes condicdes :

fluxo do gas de arraste: 50 ml/min

temperatura da coluna: 180-185°C

temperatura do detector: 250°C (chama de Hidrogénio)
temperatura do vaporizador: 240°C

Colunas gémeas de 3/8 de polegada de didmetro interno por dois
metros de comprimento |

suporte: gas Chrom AW — DMCS
fase estaciondria: DEGS (dietileno glicol succinato) a 18%.
Foram feitas 5 determinacdes para cada éleo.

RESULTADOS

Os resultados obtidos sdo os constantes dos Quadros de nume-
ros1ao9.

DISCUSSAO

Pelo quadro 1, podemos verificar que, as variedades de café estu-
dadas, apresentaram pouca variacdo quanto ao teor de éleo nos di-
versos estados (verde, torrado e boérras). Houve um aumento no teor
de 6leo do café verde para o torrado e uma diminuigdo do torrado pa-
ra a borra. Essas variacdes sdo, provavelmente devidas a:

a) durante a torragido, ocorre pirdlise de aminoacidos e outros
compostos, com perda de dgua e gas carbdnico. Os lipidios, porém, pa-
recem sofrer muito pouco durante a torracéo, dai a razdo de seu au-
mento relativo.

b) a diminuicdo do torrado para a bdrra é explicada pe-
lo arraste de 6leo durante o preparo da bebida, fato que ficou eviden-
ciado, por algumas verificacées que fizemos na infusio.

A fracao insaponificavel variou de 2 a 5%, tendo aumentado do
verde e torrado para as borras (quadro 2).

Existe uma correlacdo positiva (r = + 0,63) entre os teores de
6leo do café torrado e do extrato aquoso, para as variedades estuda-
das (quadro 3).
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O teor de acido palmitico no éleo de diversas variedades de café
verde e torrado apresentou pouca variacdo, o que pode ser encontra-
do no quadro 4. Porém, ha um sensivel decréscimo do seu teor do
estado verde e torrado para as borras. Para explicar ésses fatos po-
deriamos sugerir que o torragdo tenha pequena influéncia na esta-
bilidade do referido acido graxo.

Observamos que o acido graxo de maior percentagem € sempre o
linoléico, seguido do palmitico, oléico, estearico, araquidico e linolé-
nico (quadros de n.os 4 a 9). Este resultado esta de acordo com os
encontrados por KAUFMAN & HAMSAGAR (1962) e BARBI-
ROLI (1966).

Os acidos graxos estedrico, oléico, linoléico, linolénico e araqui-
dico sofreram aumento do teor do café verde e torrado para as
bérras enquanto que o palmitico sofreu reducao.

Observamos também, pelos resultados obtidos, que os teores de
6leo e dos acidos graxos nas borras pelo processo caseiro e industrial
apresentam pouca diferenca, embora os processos sejam distintos.
Convém ressaltar que foram analisadas bérras de apenas uma indus-
tria de café soluvel.

Fizemos determinacdo do teor de ¢leo nas infusées obtidas du-
rante o preparo das borras e encontramos uma variacao de 0,10 a 0,30
gramas de oleo por 100 ml de infusao.

SUMMARY

YIELD AND COMPOSITION OF THE OIL OF SOME COFFEE
(Coffea arabica L.) VARIETIES

In the present work, the ether extract of green, roasted, home
made coffee dregs of 19 varieties and of industrial soluble coffee dregs
were determined, The insaponifiable fraction and fatty acid compo-
sition of the oil of each variety were also determined. A correlation
between oil yield and aqueous extract was calculated.

The oil yield varied, from 10 to 13% in green coffee, from 12 to
17% in roasted and from 7 to 18% in home made coffee dregs.

The insaponifiable fraction of the oils varied within 2 and 5%.

It was not found a great variation in the fatty acid composition
among varieties, and between green and roasted coffee as well. Major
differences were observed when the fatty acid composition of green
and roasted coffee was compared with that of the coffee dregs: it
was observed a decrease in palmitic acid and an increase in oleic,
stearic, linolenic and arachydic acid contents.
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A positive correlation was found between the oil yield and
aqueous extract of roasted coffee. ’
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Quadro 1 — Teor de o6leo de diversas variedades de café verde, torrado, das
borras obtidas pelo processo caseiro e industrial (em %).

Variedade Verde Torrado ]g::: ?r o Ingﬁgf‘liai
Mundo Novo LCP 11,08 15,15 12,82 14,35
Mundo Novo LCMP 12,18 14,42 11,20

Bourbon Amarelo 12,01 16,32 14,20

Bourbon Vermelho 13,20 16,28 15,15

Caturra Amarelo 12,05 17,24 18,19

S. Bernardo 10,76 14,53 11,28

Anormalis 12,27 17,11 11,35

Volutifolia 11,48 15,33 11,70
Semperflorens 10,98 12,95 10,12

Amarelo 12,06 13,76 9,31

Maragogipe 12,46 14,70 8,74

Mokka 10,89 15,17 7,94

Abramulosa AR, 12,23 15,06 12,22

Abramulosa AR, 12,71 16,66 : 10,90

Mucronata 10,82 15,60 10,65

Sumatra 11,63 15,05 10,20

Acayj 11,87 13,39 10,89

Angustifolia 12,21 16,13 13,05

EP — 47 1132-2 11,18 15,35 11,76

Quadro 2 — Fracdao insaponificivel do 6leo de diversas variedades de café

verde, torrado, das bdrras obtidas pelo processo caseiro e industrial
(g/100g de Oleo).

Variedade Verde Torrado Bo6 rra B6rra'
Caseiro Industrial
Mundo Novo LCP 4,08 3,00 4,59 3,54
Mundo Novo LCMP 349 333 4,36

Bourbon Amarelo 3,53 2,68 4,00

Bourbon Vermelho 5,32 2,98 4,29

Caturra Amarelo 5,86 4,45 2,80

S. Bernardo 3,49 3,09 3,23

Anormalis 3,34 2,14 3,43

Volutifolia 2,37 2,33 3,82
Semperflorens 3,55 2,87 4,89

Amarelo 2,82 2,38 2,64

Maragogipe 3,22 2,00 4,02

Mokka 5,10 2,30 4,28

Abramulosa AR, 2,67 2,75 4,33

Abramulosa AR, 3,02 2,87 4,01

Mucronata 3,13 3,57 3,32

Sumatra 2,61 2,01 4,13

Acaya 3,35 3,33 4,87

Angustifolia 3,86 3,01 2,89

EP — 47 1132-2 2,59 2,15 5,54
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Quadro 3 — Percentagens de extrato aquoso e de 6leo de diversas variedades
de café torrado (p/p).

Variedade % Oleo Extrato Aquoso
Mundo Novo LCP 15,15 25,00
Mundo Novo LCMP 14,42 22,44
Bourbon Amarelo 16,32 27,05
Bourbon Vermelho 16,28 27,92
Caturra Amarelo 17,24 25,88
S. Bernardo 1453 23,75
Anormalis 17,11 2358
Volutifolia 15,33 22,74
Semperflorens 12,95 23,25
Amarelo 13,76 19,07
Maragogipe 14,70 22,82
Mokka 15,17 23,45
Abramulosa AR, 15,06 25,22
Abramulosa AR, 16,66 25,70
Mucronata 15,60 27,13
Sumatra 15,05 28,01
Acaya 13,39 23,12
Angustifolia 16,13 27,03
EP — 47 1132-2 15,35 24,10

Obs. — Coeficiente de correlacdo = 40,63

Quadro 4 — Teor de acido palmitico do d6leo de diversas variedades de café
verde, torrado e das bdrras pelo processo caseiro e industrial
(% em péso do total de acidos graxos).

Variedade Verde Torrado 132;:;_0 Inlgtc;g::ial
Mundo Novo LCP 33,25 35,07 20,40 23,25
Mundo Novo LCMP 38,10 41,11 20,20

Bourbon Amarelo 35,40 38,35 18,87

Bourbon Vermelho 36,28 39,50 22,80

Caturra Amarelo 34,62 36,73 19,27

S. Bernardo 35,90 38,81 17,15

Anormalis 39,84 42,98 20,83

Volutifolia 34,07 38,09 20,61
Semperflorens 32,12 35,18 22,72

Amarelo 38,78 42,12 20,00

Maragogipe 33,22 36,08 20,90

Mokka 38,25 41,25 24,78

Abramulosa AR, 29,67 34,25 22,22

Abramulosa AR, 36,70 40,01 25,07

Mucronata 38,22 40,53 20,00

Sumatra 31,47 35,02 23,84

Acayi 41,24 43,55 19,30

Angustifolia 39,64 42,57 20,90

EP — 47 1132-2 36,72 39,91 20,47
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Quadro 5 — Teor de acido estedrico do 6leo de diversas variedades de café
verde, torrado e das bodrras pelo processo caseiro e industrial
(% em péso do total de acidos graxos).

Variedade Verde Torrado lg::;; 0‘ Inlgzgtl?ial
Mundo Novo LCP 5,50 5,72 13,97 15,55
Mundo Novo LCMP 5,30 5,65 15,10

Bourbon Amarelo 5,78 6,72 13,42

Bourbon Vermelho 6,30 6,85 16,00

Caturra Amarelo 6,12 6,50 13,20

Acaya 4,40 481 11,69

EP — 47 1132-2 5,38 5,70 13,25

Anormalis 3,79 452 12,50

Volutifolia 5,37 6,01 13,78
Semperfiorens 6,20 6,66 14,20

Mokka 5,70 6,32 9,09

Amarelo 4,26 5,20 12,77

S. Bernardo 6,94 5,35 15,89

Maragogipe 7,12 7,33 14,15

Sumatra 7,02 6,57 13,00

Mucronata 5,67 6,60 15,52

Abramulosa AR, 5,50 6,25 11,45

Abramulosa AR, 6,27 6,03 11,80

Angustifolia 4,57 4,87 1325

Quadro 6 — Teor de acido oléico do dleo de diversas variedades de café

verde, torrado e das boOrras pelo processo caseiro e industrial
(% em péso do total de acidos graxos).

Variedade Verde Torrado Borr? Borra
aseiro Industrial

Mundo Novo LCP 5,87 5,81 14,12 14,30
Mundo Novo LCMP 6,47 5,90 15,70

Bourbon Amarelo 6,06 6,85 14,12

Bourbon Vermelho 1,06 6,90 13,00

Caturra Amarelo 6,75 6,50 14,40

Acaya 5,60 5,02 13,20

EP — 47 1132-2 6,56 6,13 15,65

Anormalis 4,21 5,09 15,62

Volutifolia 6,37 6,20 15,51
Semperflorens 6,56 7,15 17,60

Mokka 5,55 513 11,57

Amarelo 4,74 5,55 14,44

S. Bernardo 7,12 6,88 16,60

Maragogipe 6,37 7,95 14,15

Sumatra 6,90 6,82 15,30

Mucronata 5,95 5,31 16,26

Abramulosa AR, 5,92 6,20 13,00

Abramulosa AR, 6,60 6,72 14,80

Angustifolia 4,24 4,55 14,80

ne
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Quadro 7 — Teor de dcido linoléico do 6leo de diversas variedades de café
verde, torrado e das bOrras pelo processo caseiro e industrial
(% em péso do total de acidos graxos).

Variedade Verde Torrado ](3:2:;?1-0 Ingtol:::ial
Mundo Novo LCP 54,15 52,08 4393 39,37
Mundo Novo LCMP 47,25 45,01 41,50

Bourbon Amarelo 50,12 48,93 45,10

Bourbon Vermelho 47,32 44,81 38,35

Caturra Amarelo 49,35 47,22 44,57

Acaya 46,94 45,03 48,77

EP — 47 1132-2 48,76 46,53 42,76

Anormalis 4994 45,58 43,75

Volutifolia 51,45 48,07 41,90
Semperflorens 52,84 49,03 38,07

Mokka 48,80 46,05 4793

Amarelo 49,52 45,22 47,20

S. Bernardo 47,40 45,95 38,48

Maragogipe 50,97 46,29 43,39

Sumatra 51,62 49,65 40,76

Mucronata 48,00 45,55 39,80

Abramulosa AR, 55,82 50,98 47,10

Abramulosa AR, 48,50 45,75 4245

Angustifolia 49,62 46,02 44,16

Quadro 8 — Teor de dcido araquidico do éleo de diversas variedades de café

verde, torrado e das boOrras pelo processo caseiro e industrial
(% em péso do total de acidos graxos).

Borra Borra

Variedade Verde Torrado Caseiro Industrial
Mundo Novo LCP 1,05 0,75 483 6,30
Mundo Novo LCMP 1,72 1,23 5,05

Bourbon Amarelo 1,52 1,60 5,31

Bourbon Vermelho 1,58 1,09 6,50

Caturra Amarelo 1,92 1,73 6,00

Acayi 0,92 0,98 4,00

EP — 47 1132-2 1,40 1,20 4,28

Anormalis 1,37 1,07 4,16

Volutifolia 1,56 0,98 5,16
Semperflorens 1,22 1,27 5,10

Mokka 0,95 0,79 413

Amarelo 1,50 1,28 410

S. Bernardo 1,84 1,61 7,50

Maragogipe 1,22 1,35 5,00

Sumatra 1,60 1,30 4,60

Mucronata 1,29 1,10 5,00

Abramulosa AR, 1,60 1,35 3,73

Abramulosa AR, 1,07 0,80 4,58

Angustifolia 1,16 1,09 4,58
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Quadro 9 — Teor de acido linolénico do 6leo de diversas variedades de café
verde, torrado e das boOrras pelo processo caseiro e industrial
(% em pé€so do total de acidos graxos).

. Borra Borra
Variedade Verde Torrado Caseiro Industrial
Mundo Novo LCP 0,57 0,54 2,68 1,50
Mundo Novo LCMP 1,05 1,08 2,80
Bourbon Amarelo 1.00 1,55 3,14
Bourbon Vermelho 1,14 0,73 3,00
Caturra Amarelo 1,10 1,38 2,40
Acaya 0,62 0,55 2,90
EP — 47 1132-2 0,68 0,59 3,60
Anormalis 0,60 0,79 3,12
Volutifolia 0,94 0,56 2,80
Semperflorens 0,94 0,81 2,22
Mokka 0,65 0,50 2,47
Amarelo 0,86 0,72 1,60
S. Bernardo 0,66 1,44 3,70
Maragogipe 0,95 0,93 2,40
Sumatra 0,65 0,69 2,30
Mucronata 0,74 0,99 3,17
Abramulosa AR, 1,37 1,02 1,86
Abramulosa AR, 0,75 0,63 1,72

¢
-

Angustifolia 0,66 0,88 2,29




