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RESUMO

Vinte e oito amostras de grédos de café verde, pertencentes 3
variedade Mundo Novo e separadas em quatro tipos de bebidas
(MOLE, DURA, RIADA e RIO) foram analisadas quanto ao teor e
propriedades do extrato etéreo e a composicdo do 6leo, em 4cidos
graxos. O teor do extrato etéreo foi maior para os cafés de melhor
bebida, porém houve diferenga significativa apenas para os de bebida
DURA. Ndo se constataram diferencgas significativas no teor de 4ci.
dos graxos entre os quatro tipos de bebida. Quanto as propriedades
quimicas do extrato etéreo (indices de saponificacfo, acidez e i6do)
ndo houve diferenca significativa. Concluiu-se que estes componentes e
propriedades nfio podem ser utilizadas para a caracterizagio do tipo
de bebida.

INTRODUGAO

O tipo da bebida de café é fator importante na comercializacio do

produto e a sua caracterizacdo é feita através degustadores. Nos ultimos
anos tem sido intensa a pesquisa para relacionar a composicdo do grao
com o tipo de bebida de café.

Em 1940, KRUG observou que havia uma correlacao positiva entre o

ataque de fungos e bactérias e as bebidas piores, responsabilizando Fusa-
rium sp pelas bebidas duras, riadas e rio. GARRUTI et al. (1962) anali-
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sando a qualidade da bebida de diversas regides do Brasil, ndo encontraram
diferencas no teor de so6lidos soliveis embora as diferencas na qualidade
da bebida tivessem sido significativamente diferentes.

Na Guatemala, MENCHU (1966) encontrou correlacdo positiva entre
etéreo e quantidade de fibra bruta com a qualidade da bebida; quanto
maior a quantidade de extrato etéreo e menor a quantidade de fibra bruta,
melhor era o café. Mais tarde, MENCHU & IBARRA (1967), analisando
cafés de varias regides, ndo encontraram a mesma correlacio.

AMORIM & SILVA (1968) encontraram uma correlacdo positiva entre
a qualidade da bebida e a atividade enzimética do polifenoloxidase. Os
autores acharam que os melhores cafés possuiam uma atividade relativa-
mente maior. SANINT & VALENCIA (1970) trabalhando na Colombia ob-
servaram que em cafés despolpados a atividade da polifenoxidase era
maior nos melhores cafés.

Varios autores estudaram a composicdo quimica do café, sem rela-
ciona-la com o tipo da bebida. TANGO (1971) apresentou uma revisao sobre
a utilizacdo do café e seus sub-produtos, na qual sao citadas a composicao
de cafés de diversas variedades.

O objetivo do presente trabalho é o de determinar o teor de extrato
etéreo e propriedades da fracdo lipidica e procurando relacioni-la com o
tipo da bebida.

MATERIAL E METODOS

O material constituiu-se de 104 amostras de 500 gramas de Coffea ara-
bica L. var. Mundo Novo que foram coletadas pelo Instituto Brasileiro do
Café (SERAC/SP1) nas mais diversas cafeeiras do Estado de S3o Paulo.
Todas as amostras eram de café de terreiro e pertenciam a safra 71/72.
Dentre essas amostras, as quarenta que apresentavam bebidas mais ca-
racteristicas foram selecionadas segundo a qualidade da bebida como segue:
10 como MOLE, 10 como DURA, 10 como RIADA e 10 como RIO.

Essas 40 amostras foram submetidas novamente & prova de degusta-
¢cdo e analisadas estatisticamente. Apenas 28 amostras foram classificada

com seguranca, das quais, apenas 24 foram utilizadas (6 de cada tipo).

As amostras foram finamente trituradas em moinho (Pulverizador Mil)
até 3548 “MESH” (0,297 a 0,420 mm) e em seguida analisadas.

O extrato etéreo foi determinado segundo método da A.0.A.C (1970).
O indice de acidez foi determinado segundo técnica descrita pelo INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (1951). Os indices de i6do e de saponificacio foram deter-
minados segundo métodos descritos em JACOBS (1958).

A cromatografia em fase gasosa foi utilizada para determinacio dos

acidos graxos, tendo sido esterificados segundo técnica descrita por LUDDY
et al. (1960). As condi¢cdes da andlise cromatografica foram as seguintes:
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— cromatoégrafo CG-15, com detetor de ionizacao de chama.

— colunas gémeas de 2 metros de comprimento com didmetro interno de
3/16”°, com fase estacionaria Dietileno Glicol Succinato a 18% sobre Gas
Chrom P A/W DMCS.

— temperatura da coluna: 180°C.

— temperaturad o vaporizador: 220°C.

— temperatura do detetor: 240°C.

— géas de arraste: nitrogénio com fluxo de 50 ml/min.

A identificacdo dos Acidos graxos foi feita por intermédio de padrdes
de acidos graxos puros e através da distincia de retencdo (HAKEN, 1966).

Para analise estatistica foi utilizado o delineamento inteiramente ca-
sualizado (PIMENTEL GOMES, 1970) com 4 tipos de bebidas e 6 repeticoes,
no seguinte esquema:

causas de variacao graus de liberdade
tratamentos 3
residuo 20
total 23

Os testes F' e Tukey foram utilizados e foi adotado o nivel de 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos sdo os apresentados nos QUADROS de n.°® 1 a 14.
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QUADRO 1: Extrato etéreo de gridos de café verde, para cada tipo de bebida ex-
presso em porcentagem de material seco (cada valor representa a mé-
dia de 3 determinacdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticdes Mole Duro Riado Rio
1 17,38 15,21 18,42 16,21
2 17,90 15,08 15,59 17,30
3 16,32 16,52 14,81 16,39
4 15,90 14,68 16,45 15,85
5 17,06 14,34 15,65 16,34
6 17,44 16,20 15,35 16,55

Médias 17,00 15,33 16,04 16,44

C.V. : 549% d.m.s. 5%: 1,44

QUADRO 2. Indice de iodo do dleo de grios de café verde, em cada tipo de bebida,
expresso em: gramas de iédo por 100 g de o6leo (cada valor representa
a média de 3 determinacdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticdes Mole Duro Riado Rio

1 96,3 97,0 99,1 98,4
2 97,9 101,5 96,9 99,8
3 99,8 100,2 98,9 99,6
4 98,5 99,8 101,0 98,4
5 97,1 95,4 95,9 98,0
6 98,0 97,6 95,4 99,0

98,5 97,8 98,8

Médias 97,9

C.V.: 1,75%

d.m.s. 5%: 2,78
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QUADRO 3. Indice de saponificacio do oleo de grios de café verde, em cada tipo
de bebida expresso em mg de KOH por g de é6leo (cada valor repre-
senta a média de 3 determinacdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticdes Mole Duro Riado Rio
1 172,3 179,0 178,4 189,3
2 178,6 178,5 178,2 188,3
3 180,2 175,3 180,4 175,1
4 181,5 179,3 182,6 184,3
5 184,3 180,2 180,8 181,7
6 177,9 180,0 178,9 173,6

Médias 179,1 178,7 179,9 182,0
C.V.: 2,83% d.m.s. 5%: 8,23

QUADRO 4. Indice de acidez do é6leo de grios de café verde, em cada tipo de be-
bida. expresso em mg de KOH por g de dleo (cada wvalor representa
a média de 3 determinacdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticoes Mole Duro Riado Rio
1 1,73 2,60 2,93 1,63
2 3,73 4,04 3,45 4,83
3 3,53 2,567 3,65 2,26
4 2,53 3,04 3,47 2,43
5 4,66 3,73 3,74 2,06
6 1,80 5,01 5,34 2,03

Médias 2,99 3,49 3,74 2,54

C.V.: 32,62% d.m.s. 5%: 1,68
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QUADRO 5. Acido miristico presente no é6leo de grios de café verde, em cada tipo
de bebida expresso em 9, em peso do total de acidos graxos (cada
valor representa a média de 2 determinacdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repetigoes Mole Duro Riado Rio
1 0,16 0,15 0,10 0,12
2 0,10 0,10 0,13 0,09
3 0,15 0,12 0,17 0,14
4 0,11 0,13 0,14 0,17
5 0,14 0,10 0,18 0,15
6 0,11 0,10 0,15 0,12

Médias 0,13 0,12 0,14 0,13
C.V.: 19,77% d.m.s. 5%: 0,04

QUADRO 6. Acido palmitico presente no o6leo de grios de café verde, em cada
tipo de bebida expresso em 9, em peso do total de acidos graxos (cada
valor representa a média de 2 determinacdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticdes Mole Duro Riado Rio
1 26,94 31,45 25,68 27,10
2 22,43 23,97 23,58 26,64
3 24,93 24,84 27,26 24,55
4 22,79 26,34 26,76 21,10
5 25,18 23,47 24,81 23,90
6 24,90 24,84 23,99 26,03

Médias 24,52 25,81 25,33 24,88

C.V.: 8556% d.m.s. 5%: 3,48
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QUADRO 7. Acido estedrico presente no oleo de grios de café verde, em cada tipo
de bebida expresso em 9, em peso do total de Acidos graxos, em
cada tipo de bebida (cada valor representa a média de 2 determinacgdes).

TIPOS DE BEBIDAS

RepeticGes Mole Duro Riado " Rio
1 12,14 10,70 10,25 12,04
2 11,79 12,89 11,66 12,24
3 11,23 10,68 10,47 11,60
4 12,21 11,70 10,48 14,35
5 11,71 12,10 11,10 12,67
6 11,56 16,76 11,51 9,77

Médias 11,77 12,47 10,91 12,11
C.V. = 11,55% d.m.s. 5% — 2,20

QUADRO 8. Acido araquidico presente no oleo de grios de café verde, em cada
tipo de bebida expresse em 9, em peso do total de acidos graxes (ca-
da valor representa a média de 2 determinacgdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticoes Mole Duro Riado Rio
1 4,43 514 5,06 5,04
2 4,97 5,52 4,80 5,02
3 4,75 4,77 4,82 4,50
4 5,60 5,17 5,89 6,47
5 5,50 5,34 4,95 4,72
6 4,70 5,47 5,19 5,75

Médias 4,99 5,23 511 5,25

C.V.: 9,69% d.m.s. 5% — 0,80
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QUADRO 9. Acido behénico presente no é6leo de grios de café verde, em cada ti-
po de bebida expresso em 9%, em peso do total de acides graxes (ca-
da valor representa a média de 2 determinacdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticdes Mole Duro Riado Rio
1 1,06 0,97 1,22 1,06
2 0,90 1,14 0,88 0,95
3 1,32 1,23 1,30 1,16
4 0,93 1,35 1,20 1,12
5 1,27 0,88 0,92 1,12
6 1,33 1,00 1,20 0,90

Médias 1,13 1,09 1,12 1,05
C.V. = 15,15% d.m.s. 5% = 0,27

QUADRO 10. Acido palmitoléico presente no é6leo de grios de café verde, em cada
tipo de bebida expresso em 9, em peso do total de Acidos graxos
(cada valor representa a média de 2 determinacdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticdes Mole Duro Riado Rio
1 0,10 0,10 0,08 0,09
2 0,13 0,15 0,15 0,12
3 0,29 0,13 0,14 0,11
4 0,08 0,09 0,17 0,15
5 0,14 0,15 0,10 0,10
6 0,10 0,10 0,12 0,11

Médias 0,14 0,12 0,13 0,11

C.V. = 35,76 % d.m.s. 59 =— 0,07
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QUADRO 11. Acido oléico presente no éleo de grios de café verde, em cada tipo
de bebida expresso em 9, em peso do total de acidos graxos (cada
valor representa a média de 2 determinacdes) .

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticdes Mole Duro Riado Rio
1 13,19 11,40 11,31 13,67
2 12,40 13,12 13,28 11,97
3 13,30 11,67 10,33 12,33
4 17,76 13,08 11,49 13,80
5 13,10 11,90 13,07 13,72
6 13,06 11,37 16,58 10,79

Médias 13,80 12,09 12,67 12,71
C.V. = 12,899, d.m.s. 5% = 2,67

QUADRO 12. Acido linoléico presente no oleo de grios de café verde, em cada ti-
po de bebida expresso em 9%, em peso do total de 4cidos graxos (ca-
da valor representa a média de 2 determinacdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticoes Mole Duro Riado Rio
1 39,77 37,41 43,29 37,73
2 43,77 41,72 41,98 40,12
3 41,63 43,03 42,48 38,27
4 36,94 40,72 40,83 39,02
5 39,02 39,06 42,01 41,45
6 41,19 41,70 37,85 44,16

Médias 40,38 40,60 41,40 40,12

C.V. = 5,38% d.m.s. 5% — 3,53
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QUADRO 13. Acido linolénico presente no é6leo de grios de café verde, em cada tipo
de bebida expresso em 9, em peso do total de Acidos graxos (cada
valor representa a média de 2 determinagdes).

TIPOS DE BEBIDAS

Repeticdes Mole Duro Riado Rio
1 2,38 1,78 2,72 3,11
2 2,87 2,44 2,82 2,42
3 2,75 2,90 2,72 2,64
4 2,82 2,72 3,18 3,27
5 3,07 3,35 3,40 1,99
6 2,71 2,67 2,75 2,31

Média 2,76 2,64 2,93 2,62
C.V. == 14,67% d.m.s. 5% — 0,65

QUADRO 14. Composicio média em Acidos graxos do 6leo de grios de café verde,
variedade Mundo Novo, expresso em 9%, em peso do total de Aacidos
graxos (cada valor representa a média de 24 determinacdes).

Acido Graxo (1) Média Limites
14:0 0,13 0,09 — 0,17
16:0 25,14 21,67 — 28,61
18:0 11,81 9,61 — 14,01
20:0 5,14 434 — 5,94
22:0 1,10 0,93 — 1,37

Total saturados 43,32
16:1 0,12 0,05 — 0,19
18:1 12,82 10,15 — 15,49
18:2 40,63 37,10 — 44,16
18:3 2,74 2,09 — 3,39

Total insaturados T 5631

(1) nGmero de &tomos de carbono : nimero de duplas ligagtes
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QUADRO 15. Valores de F encontrados na Anilise de Varidncia para os diversos
indices e componentes.

Tratamentos F

Extrato etéreo 4,38*

Indice de iddo 0,49 n.s.
Indice de acidez 1,60 n.s.
Indice de saponificacio 0,51 n.s.
Acido miristico 1,18 n.s.
Acido palmitico 0,40 n.s.
Acido estearico 1,44 n.s.
Acido araquidico 0,35 n.s.
Acido behénico 0,29 n.s.
Acido palmitoléico 0,40 n.s.
Acido oléico 1,12 n.s.
Acido linoléico 0,38 n.s.
Acido linolénico 0,75 n.s.

*significativo a p < 0,05

Observando os resultados para extrato etéreo, QUADRO 1, e a corres-
pondente anélise estatistica verificamos que o teste F foi significativo,
tendo o café de melhor qualidade apresentado maior teor de o6leo, sendo
diferente significativamente apenas do tipo DURO. Todavia n3o houveram
diferencas estatisticas entre os tipos DURO, RIADO e RIO. MENCHU (1966)
também encontrou correlacio positiva entre o extrato etéreo e a qualidade
da bebida, tendo os melhores cafés apresentado um teor maior de extrato
etéreo. Os teores de extrato etéreo por noés obtido sdo um pouco mais altos
do que os obtidos por TANGO & CARVALHO (1963) para a mesma variedade
(Mundo Novo).

Este teor, contudo nfo possibilita uma caracterizacio completa dos
tipos de bebidas e assim sendo ndo podemos utilizar na classificagdo das
bebidas.

Nos QUADROS de ntimeros 2 a 4 estdo os valores dos indices de iodo,
de saponificacdo e acidez. Nao foram detectadas diferencas significativas
em funcdo do tipo de bebida, sendo que o coeficiente de variacdo para indi-
ce de acidez foi muito alto (32,62%), fato este que poderia explicar o valor
de F' nao significativo.

Pelos QUADROS de nimeros 5 a 13 com os valores para acidos graxos
de dleo de café extraido de grdos verdes de quatro tipos de bebidas, veri-
ficamos que o teste F' ndo apresentou diferenca significativa para nenhum
dos &cidos graxos, e que, portanto também ndo é possivel caracterizar o tipo
de bebida pela composicio em acidos graxos dos o6leos de café.
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Os teores de Aacidos palmitico e estearico sdo proximos dos obtidos
por KAUFMANN & HAMSAGAR (1962) e por ECKEY (1964). Contudo sao
relativamente inferiores aos citados por HARTMANN et al. (1968) e TANGO
(1971). Os teores de acido linoléico estdo de acordo com os citados por
KAUFMANN & HAMSAGAR (1962) e HARTMANN et al. (1968).

Observamos no QUADRO 14 os valores médios para composicio em
acidos graxos e os limites de variacdo encontrados. Esses valores repre-
sentam a composicao média para a variedade Mundo Novo, e foram obtidos
com os resultados dos quatro tipos de bebidas, pois ndo foram encontradas
diferencas significativas entre os tipos de bebidas. Os acidos graxos de-
tectados foram os seguintes: miristico, palmitico, estearico, araquidico,
behénico, palmitoléico, oléico, linaléico e linolénico, com prodominaincia
de linolénico, palmitic, oléico e estearico.

No QUADRO 15 os valores de F obtidos na andlise de varidncia para
os diversos indices e componentes.

CONCLUSOES

Pelos resultados obtidos nas analises quimica e estatistica, pode-se
tirar as seguintes conclusoes:

1. Os indices de iodo, de acidez e de saponificacdo ndo se mostraram
eficientes para a classificacdo quimica de bebidas de café.

2. A composicdo em acidos graxos confirma a conclusdo n.° 1, pois os
resultados ndo diferiram significativamente para os quatro tipos de be-
bida.

3. O Aacidos graxos detectados no 6leo de café foram os seguintes: miris-
tico, palmitico estearico, araquidico, behénico, palmitoléico, oléico, lino-
lénico e minoléico.

4. O teor de extrato etéreo de café de bebida de boa qualidade de (MOLE)
é mais alto do que a bebida DURA e néao diferiu significativamente dos
tipos RIADO e RIO. Portanto ndo é possivel uma caracterizacao com-
pleta dos tipos de bebidas, por este valor.

SUMMARY

“PROPERTIES AND COMPOSITION OF THE LIPID FRACTION IN
GREEN COFFEE SAMPLES OF DIFFERENT KINDS OF BEVERAGE"

The content and properties of the lipid fraction and fatty acid compo-
siton of the oil in 28 samples of green coffee (Coffea arabica L., c. v. Mundo
Novo) of four types of beverage, i.e., Soft, Hard, Rioy and Rio, were deter-
mined. The ether extract content was higher in coffees of better beverages,
but significant difference was found only for Hard ones. It were not found
differences in the fatty acid composition and in the chemical properties of
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the ether extract: saponification, iodine and acid numbers; none of them
showed significance. It was concluded that these components and properties
can not be used to characterize the type of beverage in green coffee.
significance. It was concluded that these conmponents and properties can
not be used to characterize the type of beverage in green coffee.
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