LIPIDIOS EM GRAOS DE CAFE *

REGINA C. A. LAGO **

Nesta revisdo sdo abordados os aspectos referentes ao
teor, ao uso e a composicao dos lipidios presentes em gréos
de café arabica e robusta, tanto crus como torrados e em
alguns de seus derivados. Comentam-se as principais
diferencas entre as espécies no tocante aos lipidios e
relatam-se os estudos sobre possiveis implicagdes a saude
por parte dos principais componentes do material
insaponificavel, o cafestol e o caveol. O teor dos lipidios em
gréos crus é diferente dos torrados. A composigdo dos
lipidios varia entre espécies e conforme autores. Se apenas
a composigao em acidos graxos fosse considerada, na qual
predominam os &cidos linoléico e palmitico, o éleo de café
deveria exibir ponto de fusdo mais elevado. A principal
diferenciacdo entre as espécies esta no teor e na
composicdo do material insaponificavel, sobretudo no que
diz respeito aos alcoois diterpénicos, cafestol e caveol, e
seus ésteres. A estes tem sido atribuido efeito
hipercolesterolémico, consequéncia de ingestdo da bebida
néo-filtrada.

PALAVRAS-CHAVE: COFFEA; CAFESTOL; CAVEOL; CAFE SOLUVEL.

1INTRODUCAO

A escassez de dados sobre 6leos de café publicados no Brasil, a dificuldade
de obtencéo e a dispersdo de dados publicados no exterior, aliados ao
recente incremento a pesquisa de café no pais, pelo Consorcio Brasileiro
de Pesquisa e Desenvolvimento do Café, motivaram este trabalho de
revisao.

A planta do café pertence a familia das Rubiaceas e ao género Coffea. As
duas espécies de importancia comercial sdo a Coffea arabica Linn. e a
C. canephora Pierre ex Froehner, conhecidas como arébica e robusta,
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respectivamente. Entre as variedades de arabica (a amarela ja ndo é mais
muito cultivada) encontram-se a Caturra, Mundo Novo (hibrido de Bourbon
e Sumatra) e a Catuai. A variedade mais popular de robusta é a
Kouilouensis ou Conillon (39). No Brasil, entre as variedades de café
ardbica encontram-se a Acaié, Catuai vermelho, Catuai amarelo, Bourbon
vermelho e B. amarelo.

O café arabica é mais valioso por oferecer sabor mais apurado. E facil
distinguir entre graos crus de café arabica e robusta, pelas diferengas de
tamanho e cor. Todavia, estas diferengas deixam de existir apds a torrefagcao
e moagem dos gréaos. Outras alternativas devem ser buscadas para esta
distingéo.

Os lipidios de gréos de café verde (“o 6leo de café”) estdo presentes,
substancialmente, no endosperma e pequena quantidade de ceras
encontra-se na camada externa do grao.

O tipo de extracgao e o solvente utilizado na mesma influenciam nao s6 o
rendimento como também a qualidade do 6leo de café. A nao ser que
especificado de outra maneira, os 6leos de café considerados nesta reviséo
foram extraidos com éter de petrdleo de baixo ponto de ebulicdo e/ou
hexano, em extrator Soxhlet. A Tabela 1 apresenta alguns dados sobre
teor de lipidios em espécies de café. A determinagéo do dleo de café
pode ser antecedida, ou ndo, pela deceracdo que € conduzida,
normalmente, por extracéo dos graos inteiros, com cloroférmio, por curto
periodo de tempo.

TABELA 1-TEOR DE LIPIDIOS EM GRAOS DE CAFE (%, BASE SECA)

Tipo do gréo A B C D E
Arabica verde 12-18 13,62 12,0-20,0 15+0,78% 14,2-16,8
Arabica torrado 14,5-20,0

Robusta verde 9,0-13,0 9,47 9,0-17,0 10+1,41% 7,2-11,0
Robusta torrado 11,0-16,0

Ceras 0,25

A) CLIFFORD, M.N. apud SMITH (37); B) WURZIGER (45): 3 amostras arabica (umidade
média 7,92%) e 6 robusta (umidade média 8,08%); C) CARRERA et al. (5): teor médio em
robusta 12% e em arabica 15,0%; D) STREULI, H. apud FOLSTAR (9) : 6leo extraido ap6s
tratamento dos grdos moidos com acido. O teor de ceras apresentado equivale a 1,5-
2,5% do 6leo de café total; E) KROPLIEN, U. apud FOLSTAR (9).
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Segundo LERCKER et al. (26) o teor de lipidios aumenta apds a torragao
devido, sobretudo, a destrui¢do de carboidratos durante o processamento
térmico. No arabica o aumento observado foi de 11,4 para 15,4% e no
robusta de 6,1 para 9,6%. Estes autores analisaram os lipidios totais por
cromatografia gas-liquido por insercéo direta (CGL), em coluna de vidro
recoberta com SE-52, 0,10-0,15 pm x 25 m x 0,32 mm, faixa de temperatura
de 120-350 °C, programacéo de 10 °C/min e detector FID a 350 °C, tendo
observado os valores mostrados na Tabela 2.

TABELA 2 - PRINCIPAIS CLASSES DE LIPIDIOS EM GRAOS DE CAFE

CLASSE DE LIPIDIOS CAFE ARABICA CAFE ROBUSTA
Cru Torrado Cru Torrado
Acidos graxos livres 0,95 0,72 0,98 0,09
Nao-Identificados 0,53 0,86 tr tr
Esteroéis 0,06 0,06 tr tr
DG + AD 15,46 14,15 7,04 10,95
TG+E 83,00 84,21 91,98 88,95

DG = diacilgliceréis; AD = alcoois diterpénicos; TG = triacilglicerois; E = outros ésteres.
tr = quantidades trago, nas condi¢cdes do método utilizado.
Fonte: LERCKER et al. (26).

O ¢leo de café ndo contém somente triacilglicerdis, mas também propor¢éo
consideravel de outros componentes lipidicos especificos.

CALZOLARI e CERMA (3) observaram que o teor de &cidos graxos livres
no 6leo varia de 0,5 a 4,2% e que a torrefagéo eleva este valorem 1 a 2
vezes.

RAVINDRANATH et al. (34) citam valores bastante variaveis para algumas

caracteristicas do 6leo dos quatro grupos de 6leo de café que estudaram
(Tabela 3).
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SZPIZ et al. (40) encontraram valores altos para a acidez de 1,9 a 6,7%.
O tempo de armazenagem, que antecede o0 processamento, certamente
exerce influéncia no teor de acidos graxos livres e, conseqlientemente,
no teor das demais classes lipidicas. A faixa encontrada para triacilgliceréis
foi de 58,80 a 78,05% e para monoésteres de cafestol e caveol de 10,61
a 18,98%. Para FOLSTAR (9) os valores para estas classes séo:
triacilglicerois (75,2%); ésteres de alcoois diterpénicos com acidos graxos
(18,5%), alcoois diterpénicos (0,4%), ésteres de esterdis com acidos
graxos (3,2%), esterois (2,2%), tocoferois (0,04-0,06%), fosfatidios (0,1-
0,5%) e derivados da hidroxitriptamina (0,6-1,0%).

RAVINDRANATH et al. (34) encontraram teor médio de fosfatidios de 0,50%
em 4 amostras. REWALD (35) relatou valores mais elevados, entre 1,16
e 2,50% para cafés verdes do Brasil, de Camardes, do Quénia, de Uganda
e de Madagascar. Em cafés torrados, a faixa encontrada foi de 0,2-0,4%.

O oleo de café produzido pela Macsol (4) é definido como “6leo aromatico,
extraido dos mais finos gréos de café, pelo processo de prensagem”.
Trata-se de “liquido viscoso, de cor marrom” que apresenta as seguintes
caracteristicas fisico-quimicas: Umidade e volateis = <2%; Densidade
relativa = 0,9-1,2 (25 °C); indice de Refragéo = 1,46-1,49 (25 °C); Acidos
graxos livres = 3-5,5%; Sedimentos = <5 mg/3 g; Viscosidade = maxima
300 cps (25 °C).

2 COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS

Existem diferencas acentuadas entre a composi¢éo dos acidos graxos
no 6leo e na cera. LERCKER et al. (27) determinaram, por cromatografia
a gas de alta resolucao (CGAR), usando coluna capilar de SP-2340
(30 m), a composicao em &cidos graxos de diversas amostras de café,
incluindo café descafeinado (Tabela 4), cujos resultados assemelharam-
se aos obtidos por FOLSTAR, apud FOLSTAR (9). Os dados sobre a
composicao em acidos graxos de 6leos de café na literatura sdo escassos.

A composicao triacilglicerdlica determinada experimentalmente por
LERCKER et al. (27) e os dados fornecidos por FOLSTAR (9), resultantes
de célculo baseado na distribui¢édo 1,3-casual, mostraram boa correlagao
(Tabela 5). Os triacilglicerdis majoritarios dipalmitoil-linoleil-glicerol (PLiP);
dilinoleil-palmitoil-glicerol (PLiLi); palmitoi-oleoil-linoleil-glicerol (POLI)
palmitoil-linoleil-estearil-glicerol (PLIS), derivados dos &cidos linoléico e
palmitico refletem a composicao dos respectivos acidos graxos.
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TABELA 4 - COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS (%) DE OLEO E

CERA DE CAFE

Acido Cera® Oleo? Oleo®
C14:0 (M)-Miristico 1,5 tr -
C16:0 (P)-Palmitico 24,5 31,1 32,1-33,2
C18:0 (S)-Esteéarico 6,5 9,6 7,5-8,2
C18:1 (0)-Oléico 4,8 9,6 8,2-12,5
C18:2 (Li)-Linoléico 23,8 43,1 42,6-46,2
C18:3 (Ln)-Linolénico tr 1,6 0,9-1,4
C20:0 (A)-Araquidico 14,1 4,1 2,6-3,3
C20:1 (G)-Gadoleico - - 0,1-0,4
C22:0 (B)-Behénico 21,0 0,9 0,5-0,7
C24:0 (Lg)-Lignocérico 3,7 tr 0,1-0,3

a = FOLSTAR, apud FOLSTAR (9); b = LERCKER et al. (27); tr = tragcos (valores néo-
quantificados nas condi¢Ges da analise).

TABELA 5- COMPOSICAO TRIACILGLICEROLICA (%) DE OLEOS DE

CAFE
Triacilglicerol LERCKER etal. (27) FOLSTAR (9)

PPP 0,7
PPS 0,8
POP 3,6-4,8 5,9
PLiP 31,2-34,9 28,8
POS 1,1-1,6 1,8
PLiS 9,4-11,5 9,3
PO O 0,5-1,1 0,6
POLi 9,1-12,2 8,5
PLiLi 21,7-26,0 27,5
SOS 0,3-0,7 0,1
SLiS 3,1-4,2 0,7
SOLi 0,6-1,2 1,3
SLiLi 2,8-3,9 0,1
[oXoXe} 1,5-2,4

oLio 0,3
OLiLi 1,9-2,5 2,7
LiLiLi 1,5-3, 6,7

LERCKER etal. (27): valores obtidos experimentalmente; FOLSTAR (9): valores calculados
com base na composicdo em acidos graxos, distribuigdo 1,3-casual. P = palmitico;

S = estearico; O = oléico; Li = linoléico.

SZPIZ et al. (40) observaram, em café arabica, diferen¢as marcantes entre
a composicao em acidos graxos dos triacilgliceréis e dos monoésteres
de cafestol e caveol, mas ainda com predominéncia do 4cido palmitico
(nos monoésteres) e do linoléico (nos triacilglicerois). KAUFMANN &
HAMSAGAR (21) também encontraram valores diferenciados para o0s
acidos graxos constituintes dos triacilgliceréis e monoésteres de cafestol
e caveol (Tabela 6).
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TABELA 6 - COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS EM MONOESTERES
DE CAFESTOL E CAVEOL (ME) E TRIACILGLICEROIS

(TAG) DE OLEO DE CAFE
FRACAO ACIDOS GRAXOS (% RELATIVA)
Cl40  Ci160 C18:0 Cli8:1* ci82 Cl8&3  C200  C220
TAG® 0-0,17 24863802 7,74-12,66 9,86-13,72 43164922 0-1,99 036438 01,02
ME? 0-1,23 45205450 11,44-1495 8581195 11,22-1956 0-040 0831 0281
TAG" 0,2 333 7.3 6,6 47,7 1,7 25 05
ME® 15 50,2 8,9 7.2 25,8 0,8 45 1,0

3 SZPIZ et al. (40); * KAUFMANN & HAMSAGAR (21).

3 MATERIA INSAPONIFICAVEL

O teor de matéria insaponificavel (MI) em 6leos vegetais €, em geral, ao
redor de 1%. No 6leo de café este valor € anormalmente alto, podendo
chegar a 12%, segundo KHAN & BROWN (24). RAVINDRANATH et al.
(34) citam valores entre 9,0 e 13,4% de matéria insaponificavel, sem
destacar diferencas entre espécies, graos verdes e torrados ou borra
preparada em laboratorio.

Os principais constituintes do material insaponificavel sdo dois alcoois
diterpénicos, cafestol (C,H,,0,) e caveol (C,H,.0,), cuja estrutura foi
elucidada por DJERASSI et al. (7) e que ocorrem na forma livre ou como
monoésteres de &cidos graxos (Figura 1).

De acordo com a Agéncia Internacional para Pesquisa de Cancer (17) o
teor total de diterpenos é de 1,3% p/p em café verde arébica e 0,2% no
robusta.

NACKUNSTZ & MAIER (29) quantificaram 6 g de cafestol e 3 g de caveol
em 1 kg de café arabica verde. Em duas amostras de robusta encontraram
2 g/kg de cafestol e nenhum caveol. Na verdade, o caveol esta também
presente em cafés robusta, porém em quantidades baixas.

Em trabalho bem elaborado, PETTITT JR. (31) menciona a controvérsia
entre auséncia e baixa ocorréncia de caveol no café robusta. Segundo o
autor, o percentual de caveol em relacéo ao de cafestol variou de 1,0%
(Filipinas) até 7% (Uganda), mas em nenhum caso foi observada auséncia
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do composto. Usando cromatografia a gas com espectrdmetro de massa
(GC-EM), cromatografia em fase liquida de alta precisdo (HPLC) e
ressonancia nuclear magnética (RMN), constatou que o perfil de alcoois
e monoésteres é bastante similar nos dois tipos de café. Porém, a
guantidade total de ésteres mostrou-se cerca de 50% menor no robusta.
Apenas um tipo de éster do cafestol foi identificado, o palmitato, enquanto
para o caveol foram identificados o linoleato, o palmitato, o oleato, o
estearato e o eicosanoato. Na por¢ao néo-esterificada ocorre 10 vezes
mais cafestol do que caveol.

FIGURA1- ESTRUTURA DE ALCOOIS DITERPENICOS DO OLEO DE
CAFE: A-CAFESTOL; B-CAVEOL; C-16-O-METILCAFESTOL

OH OH OCH 4

CH,OH CH,OH CH,OH

Alguns autores atribuem a SPEER & MISCHNICK (38) a identificacéo do
16-O-metilcafestol, mas em PETTITT JR. (31) verifica-se a primeira mengao
ao composto. A estrutura proposta como metoxi-cafestol, nada mais é
do que a do 16-O-metilcafestol, (Figura 1), encontrado apenas em cafés
robusta e excelsa (Coffea dewevrei De Wild e Durand). SPEER et al. (39)
obtiveram em 10 amostras de café robusta o total de 0,67 a 1,54 g de 16-
O-metilcafestol/kg de amostra (base imida), sendo 1,7% na forma livre.
O diterpeno é um componente menor e ndo sofre modificagbes com a
torrefagdo. J4 o cafestol e o caveol podem sofrer desidratacéo formando
dehidroderivados (27).

LERCKER et al. (25) avaliaram a composi¢ao dos alcoois diterpénicos
por CGAR, apos silanizagao do material insaponificavel. Encontraram nas
amostras de café arabica, teor destes alcoois de 851,3-1290,7 (mg/
100 g) de lipidios e nas de café robusta 158,8-361,4 mg/100 g de lipidios,
portanto, diferenga bastante acentuada entre as espécies (Tabela 7).
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TABELA 7 - ALCOOIS DITERPENICOS DO INSAPONIFICAVEL TOTAL
DE AMOSTRAS DE CAFE, EM mg/100 g DE LIPIDIOS

Componente Café arabica Café robusta
Verde Torrado Verde Torrado

Dehidrocafestol tr 30,0-79,2 tr-0,5
Dehidrocaveol 2,6-3,4 46,9-83,3 14,8-32,4
Caveol 431,2-663,6 371,1-672,7 14,2 3,6-12,5
Cafestol 414,2-533,7 299,4-583,6 113,0 76,4-190,1
N.1. 0,8-1,7 0,9-3,2 tr-0,4
16-O-metilcafestol 2,4-3,0 1,8-14,5 70,7 45,3-138,9

Fonte: LERCKER et al. (27); tr = tracos (valores ndo-quantificados nas condi¢des de
andlise).
N.I. = N&o-identificado.

4 ESTEROIS

Os esterdis representam, em geral, 0s componentes majoritarios do
material insaponificavel na maioria dos 6leos vegetais. Em éleo de café,
no entanto, os principais componentes sao os alcoois diterpénicos,
cafestol e caveol, seja na forma livie ou como monoésteres de acidos
graxos.

Os esterdis, sempre acompanhados de 4-metilesteréis e 4,4-
dimetilesterdis (alcoois triterpénicos), apresentam menor concentracao
no material insaponificavel.

ITOH et al. (19) analisaram 6leo de café brasileiro contendo 3,4% de
matéria insaponificavel, fracionando-a por cromatografia em camada
delgada, desprezando os componentes mais polares que os esterois, ou
seja, os alcoois diterpénicos. A cromatografia gas-liquido destas fracdes
foi realizada empregando-se coluna de vidro, 2 m x 3 mm d.i., com fase
sélida GasChrom Z, 80-100 mesh e coberta com fase liquida de 1,5% de
OV-17. TISCORNIA et al. (41) utilizaram colunas empacotadas (SE-30 e
OV-17) para analisar os esterois extraidos apds saponificacéo do 6leo,
fracionamento por cromatografia em camada delgada (CCD) e silanizacéo
da banda extraida. FREGA et al. (10), pelo que se sabe, foram os primeiros
a usar coluna polar de alta resolugéo (TAP, Chrompack) para melhor
separacao entre esteroéis, 4-metilesterdis e 4,4-dimetilesterdis de 6leo de
café. A matéria insaponificavel foi extraida, metilada com diazometano e
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silanizada, previamente a analise. Os resultados obtidos por estes trés
grupos de autores sao similares, apesar das diferentes técnicas
empregadas (Tabela 8).

TABELA 8- COMPOSICAO RELATIVA (%) DA FRACAO ESTEROLICA

DE OLEOS DE CAFE

Componente 1 2

Colesterol 0,8 tr-0,5 tr
N.I. 2,4

Campesterol 14,2 14,8-18,7 19
N.I. 2,4

Estigmasterol 24,6 19,6-24,5 20
Sitosterol 42,5 42,7-56,5 54
A°-avenasterol 13,1 2,0-14,6 6
A’-estigmastenol 0,6-6,6 1
A'-avenasterol tr tr-4,4 tr

1 FREGA et al. (10): outros 4 componentes-traco ndo foram identificados.

2 TISCORNIA et al. (41): entre 20 amostras de C. arabica, cinco brasileiras.

3 ITOH et al. (19); tr = tragos (valores ndo-quantificados nas condi¢cdes de analise).
N.I. = N&o-identificado.

FREGA et al. (11) analisaram, simultaneamente, por cromatografia a gas,
0s esterdis e 0s alcoois triterpénicos de 10 amostras de café arébica e
sete de robusta, de diversas procedéncias. Encontraram diferencas
marcantes no teor de sitosterol (superior no arabica) e no de AS-avenasterol
(superior no robusta), conforme a Tabela 9.

O total dos componentes, em mg/100 g de lipidios, foi de 87,1-165,9 para
0 arabica e de 89,8-175,9 para o robusta.

O percentual relativo encontrado por ITOH et al. (20) foi de 37% de
cicloartenol e 54% de 24-metilenocicloartanol, ambos dimetilesteréis.
Como principais monometilesteréis, 0s mesmos autores encontraram o
obtusifoliol (26%), o gramisterol (43%) e o citrostadienol (26%), composi¢cao
semelhante a de outros 6leos vegetais. Além destes autores,
NAGASAMPAGI et al. (30) identificaram 0os componentes dos graos de
café (Tabela 10), empregando CG-EM, coluna empacotada SE-30.
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TABELA9- COMPOSICAO DE ESTEROIS E ALCOOIS
TRITERPENICOS, EM LIPIDIOS DE GRAOS DE CAFE

ARABICA EROBUSTA

Componente Café arabica Café robusta
Cicloartenol 4,7-7,1 4,8-6,4
24-metilenocicloartanol 7,4-10,1 6,0-9,2
N.I. 0,8-1,9 1,4-2,6
Colesterol tr-2,0 0,3-1,3
N.I. 2,0-4,4 2,4-3,6
Campesterol 9,0-14,0 9,6-13,6
N.I. 0,1-0,4 1,7-2,3
Estigmasterol 16,9-19,4 16,2-20,9
Sitosterol 39,1-45,3 33,1-37,2
AS-avenasterol 2,0-4,2 9,6-15,5
Sitostanol 1,4-3,6 0,2-0,4

Fonte: FREGA et al. (11); tr = tragos (valores ndo-quantificados nas condigbes de

andlise).
N.l. = Nao-identificado.

TABELA 10 - DISTRIBUICAO DOS ESTEROIS* EM GRAOS DE CAFE

(30)
% relativa nos gréos

Esterol Esterificados Livres Total**
Cicloartenol 1,3 0,2 15
24-metilenocicloartanol 3,0 0,7 3,7
Cicloeucalenol 0,4 0,1 0,5
Obtusifoliol 0,4 0,1 0,5
24-metilenolofenol 0,3 0,1 0,4
Citrostadienol 0,5 0,1 0,6
Campesterol 11,3 6,5 17,8
Sitosterol 33,5 19,3 52,8
Estigmasterol 9,3 12,8 22,1
Total 60,0 39,9 99,9

* O teor de esterdis nos lipidios é de 5,4% e, neste caso, engloba dimetilesterdis,

monometilesterdis e desmetilesterais.

** Também presentes 0,4% de estigmastanol e 0,1% de campestanol.
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5 ANTIOXIDANTES

Encontram-se poucas referéncias sobre a presenga de antioxidantes no
Oleo de café cru. FOLSTAR et al. (8), por exemplo, encontraram teor de
tocoferais totais de 400-600 ppm.

Entre varias matérias-primas, WURZIGER & HARMS (45) encontraram o
maior teor de 5-hidroxitriptamidas de acidos graxos em gréos de café, ou
seja, 375-1440 ppm. Também observaram, no mesmo trabalho,
pronunciada atividade antioxidante dos compostos.

Aparentemente, as hidroxitriptamidas estdo nas ceras do gréo (10) e,
portanto, se os grdos nado forem previamente decerados, serdo extraidas
junto com o 6leo, dada a semelhanca de polaridade.

6 DIFERENCIACAO ENTRE CAFE ARABICA E ROBUSTA PELA
FRACAO LIPIDICA

A partir da matéria insaponificavel, de fracionamento por cromatografia
em camada fina e medidas espectrofotométricas, SZPIZ et al. (40)
guantificaram cafestol e caveol em seis amostras de 6leo de café arabica
e cinco de robusta. Usaram os valores da absortividade dos componentes
em metanol, a 224 e 289 nm [log[]=3,78 e 4,03, respectivamente, segundo
KAUFMANN & SEN GUPTA (22)]. Apesar das dificuldades experimentais,
o teor de caveol do café robusta mostrou-se inferior ao arabica e, em
nenhum caso, chegou a 1% (Tabela 11).

TABELA 11 - TEOR DE CAFESTOL E CAVEOL EM OLEOS DE CAFE

Oleo de café Teor de cafestol Teor de caveol
Arabica

1 8,76 1,31
2 7,45 1,33
3 5,65 4,91
4 5,96 5,21
5 7,02 1,38
6 8,27 1,67
Robusta

1 6,85 0,45
2 11,59 0,48
3 6,10 0,05
4 13,16 0,44
5 6,96 0,61

Fonte: SZPIZ et al. (40).
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CLIFFORD, apud SMITH (37), usou dados quimicos para diferenciar as
duas espécies com sucesso parcial, ja que muitos componentes do café
néo foram identificados.

SPEER et al. (39) analisaram por cromatografia em fase liquida de alta
eficiéncia, os alcoois diterpénicos, escolhendo como elemento indicador
da presenca de café robusta o0 16-O-metilcafestol.

Para evitar métodos quimicos, morosos, KEMSLEY et al. (23) tentaram
discriminar Coffea arabica de C. robusta usando espectrometro de
infravermelho, com transformada de Fourier e equipado com acessorio de
reflectdncia difusa. Os dados foram submetidos ndo s6 a analise
discriminante classica como também a andlise de componentes principais
(PCA). Embora os autores tenham realizado o estudo com gréos de café,
o método foi citado porque a absortividade dos lipidios desempenhou papel
importante na analise espectral, devido a banda caracteristica da carbonila
(ca. 1744 cm?). O método, todavia, ndo foi validado, pois amostras
certificadas ndo estavam disponiveis.

MARIANI & FEDELI (28) estudaram 30 amostras (sendo quatro de origem
brasileira), além de misturas entre elas. Sem excec¢ao, os componentes
presentes nas duas espécies foram os mesmos, como pode ser visto na
Tabela 12. Existem pequenas diferencas de ordem quantitativa, como a
do 24-metilenocolesterol (componente entéo relatado pela primeira vez),
que no robusta variou de 1,5 a 2,4% do total de esterois e no arabica de
0 a 0,4%. O teor de A*-avenasterol foi mais elevado no robusta (5,1-
12,6%) do que no arabica (1,6-4,1%). Foram também encontradas
pequenas diferencas nos teores de sitostanol. A composigao de esterdis
serve para diferenciar 6leos em alguns casos e para detectar fraudes em
Oleos de oliva. Mas no caso de diferenciacdo de espécies de café, os
autores ndo consideraram a determinagdo da composi¢édo de esterois
como método analitico decisivo para avaliar as misturas, apenas como
elemento relativo de avalia¢cdo, com grande margem de erro. Esta opinido
nao é compartilhada por CARRERA et al. (5), que analisaram a fragao
esterdlica de 19 amostras de café arabica e 12 de robusta, tendo encontrado
valores semelhantes aos de MARIANI & FEDELI (28). Estes acreditam
gue 0s componentes com maior potencial para diferenciacdo entre os
6leos sejam o sitostanol e o AS-avenasterol, afirmando que, com base no
seu teor e empregando andlise de componente principal (PCA) e de
“clusters”, qualquer amostra pura pode ser facilmente classificada.
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TABELA 12 - COMPOSICAO RELATIVA (%) DA FRACAO ESTEROLICA
DE CAFES ARABICA E ROBUSTA

Valores madximo e minimo Valores médios
Componente Arébica Robusta Arébica Robusta
Colesterol 0,2-0,4 0,1-0,3 0,3 0,2
24-metilenocolesterol 0,0-0,4 1,5-2,4 0,2 1,9
Campesterol 14,7-17,0 15,5-18,8 15,8 16,9
Campestanol 0,2-0,6 0,1-0,3 0,4 0,2
Estigmasterol 20,5-23,8 20,0-26,7 21,9 23,1
A’-campesterol 0,4-1,2 0,1-0,6 0,6 0,2
A®?%-estigmastadienol 0,2-0,5 0,1-2,0 0,3 0,5
Clerosterol 0,2-0,8 0,5-1,0 0,5 0,7
Sitosterol 46,7-53,8 40,6-50,7 51,6 45,4
Sitostanol 1,4-2,8 0,5-1,2 2,0 0,8
A®-avenasterol 1,6-4,1 5,1-12,6 2,7 9,1
A®?*-estigmastadienol 0,0-0,4 0,0-0,3 0,1 0,0
A’-estigmastenol 0,0-4,5 0,1-0,8 2.2 0,2
A’-avenasterol 1,2-2,1 0,2-0,6 1,5 0,4

FONTE: MARIANI & FEDELI (28).

7 COMPORTAMENTO FiSICO

HARTMAN et al. (14) e HARTMAN & LAGO (13) procuraram demonstrar
que o comportamento fisico do éleo de café esté intimamente ligado aos
ésteres de cafestol e caveol, sendo, portanto, menos dependente da
composi¢do em acidos graxos e/ou triacilglicerdlica. O ponto de fuséo do
Oleo de café é baixo (7,8 °C) e néo reflete a composicdo em &cidos graxos
e triacilglicerdlica. Além disso, a perda no refino de 6leos de café é muito
superior ao que seria esperado em funcéo do teor de &cidos graxos livres.
Todavia, o efeito emulsificante do material insaponificavel e, particularmente,
dos monoésteres de cafestol e caveol ndo foi conclusivamente demonstrado
pelos autores.

8 IMPLICACOES FISIOLOGICAS DOS LIPIDIOS DO CAFE

Diversos estudos, ainda sujeitos a muitas controvérsias, tém sido
publicados sobre eventuais efeitos dos lipidios do café nas taxas de
colesterol.

RATNAYAKE et al. (32) examinaram os lipidios em varios tipos e
preparac6es de café, incluindo varias marcas comerciais de café soltavel.
O teor variou conforme o método de preparacdo, mas a composi¢ao ndo.
A bebida filtrada continha menos de 7 mg de lipidios/150 mL, mas aquela
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preparada por fervura, ndo-filtrada, e o café expresso atingiam niveis de
60-160 mg/150 mL. A bebida filtrada com retentor metalico continha
50 mg de lipidios/150 mL. Durante a filtragdo com papel, os lipidios ficam
retidos na borra e a bebida e o filtro retém apenas 0,4 e 9,4%,
respectivamente, do total de lipidios recuperados. Triacilglicerdis e ésteres
de alcoois diterpénicos foram as principais classes de lipidios observadas
nas bebidas de café. Lipidios em bebidas feitas com café solluvel, tanto
normal quanto descafeinado, variaram ligeiramente de uma marca para a
outra, na faixa de 1,8 a 6,6 mg/150 mL.

WEUSTEN-VAN DER WOUW et al. (43) em extenso estudo clinico,
usando fracdes purificadas de cafestol e caveol, misturas de ésteres dos
diterpenos, triacilglicerois purificados do 6leo de café e outros afirmaram
que o cafestol e, possivelmente, o caveol séo responsaveis pela elevagao
de taxa de colesterol no organismo humano. O mecanismo desta agdo é
desconhecido, porém acompanhado por alteragdes na fungdo enzimatica
do figado. Todavia, a forma que a bebida de café é ingerida € fundamental
para que haja esse efeito, uma vez que se filtrada, o cafestol e o caveol
ficam retidos na borra de filtragdo. Sendo assim, tais conseqiiéncias ficam
restritas aos paises cujos habitantes tém por habito ingerir o que se
conhece como café fervido, como na Escandinavia. Foi observado na
Finlandia, num periodo de 25 anos, 40% de reducéo da taxa de colesterol,
fato atribuido a mudanca no habito de ingerir café filtrado ao invés de café
fervido. A mudanca provocou reducéo de 7% em doencas cardiovasculares.
Os autores constataram que para cada 10 mg de cafestol ingeridos por
dia ocorre acréscimo do colesterol no soro em 5 mg/dL ou 0,13 mmol/L.

Usando ratos, aos quais foram administradas diversas dietas contendo
diferentes lipidios, HUGGET et al. (16) observaram aumento significativo
de colesterol no plasma dos animais alimentados com a dieta contendo
2,5% de 6leo de café.

RATNAYAKE et al. (33) afirmaram que os lipidios do café apresentam
acao hipercolesterolémica em cobaias. Sugeriram que os diterpenos
poderiam ser as substancias responsaveis por tal efeito, notado quando a
dieta é pobre em acidos saturados. No caso de dietas ricas em &cidos
saturados este efeito pode ser mascarado.

URGERT et al. (42) mediram de 1-10 mg de cafestol/150 mL em bebida
de café preparada a moda escandinava e turca/grega. Afirmaram que o0s
diterpenos, cafestol e caveol, presentes em café nao-filtrado e em finos
sobrenadantes (café turco, por exemplo) elevam o colesterol. Tal afirmativa
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foi posteriormente criticada por GURR (12), com base em flutuacdes
sazonais no teor de colesterol no sangue e no fato dos autores terem
usado doses anormalmente altas de café forte.

AL-KANHAL et al. (1) ao alimentarem ratas com 6leo de café e matéria
insaponificavel verificaram que o cafestol e o caveol nao séo os Unicos
fatores que causam elevacéo do colesterol.

A elevacéo da concentracéo de homocisteina! no plasmatem sido sugerida
como suposto fator de risco para doenca cardiovascular. Estudo recente
sobre os efeitos de beber 1 litro/dia de café ndo-filtrado, acusou aumento
significativo de 10% no nivel de homocisteina no plasma (18). A base
para a afirmacgdo € desconhecida. Esta ainda para ser estabelecida
qualquer influéncia dos diterpenos presentes no café nao-filtrado.

Esterois oxidados, produtos de processamento, podem ser encontrados
no café, mas a preocupacao € com o oxicolesterol, reputado como o
“colesterol ativo”. Como o colesterol ocorre, em 6leos de café, apenas em
guantidades traco, LERCKER et al. (27) mediram na verdade o 7-
cetositosterol, encontrando valores inferiores a 0,04 mg/kg de lipidios,
tanto em café cru quanto torrado.

Experiéncias com ratos, efetuadas por HASEGAWA et al. (15),
evidenciaram que o café e compostos relacionados ndo apresentam agao
carcinogénica para o figado dos animais testados.

9 USOS

De acordo com ROMPONI (36) o éleo de café verde apresenta propriedades
hidratantes, emolientes e amaciantes superiores as dos 6leos comuns,
enquanto o 6leo do grao torrado € usado para aromatizacao de cafés
soluveis e produtos de confeitaria. A cor escura e o odor intenso do 6leo
de graos torrados impossibilitam sua utiliza¢&o na indUstria de cosméticos.

O ¢leo de café é utilizado, ainda, em cafés instantéaneos, cafés liquidos
em lata, “iced coffee”, “cappuccinos”, sobremesas, sorvetes, pudins, doces
e outros preparados a base de leite (4).

1 Homocisteina é o acido 2-amino-4-mercaptobutirico, subproduto normal do metabolismo da metionina.
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Segundo WURZIGER (44) a espécie robusta ndo apresenta caveol, o que
pode estar ligado ao sabor mais apurado da espécie ardbica como
mencionam BRIANDET et al. (2).

A utilizacao do 6leo de café, como 6leo comestivel, parece estar ligada a
reducéo ou eliminagdo do material insaponificavel, no qual predominam
os alcoois diterpénicos e seus ésteres.

10 CONCLUSAO

As principais espécies de café produzidas séo a arabica e a robusta,
comercializadas como tal ou na forma de “blends”.

Os dados encontrados na literatura sobre o teor e a composi¢cao dos
lipidios de graos de café verde e torrado variam bastante conforme a espécie
estudada e entre os autores.

Os lipidios do café constituem classes diferenciadas e especificas
destacando-se a presenca de alcoois diterpénicos, sobretudo o cafestol
e o caveol, que ocorrem na forma livre ou na forma de monoésteres de
acidos graxos, cuja composicéo também é diferenciada.

A distingdo entre cafés torrados e seus 6leos pode ser efetuada de varias
maneiras, uma delas mediante as diferencas na composigao dos esterdéis
ou dos alcoois diterpénicos.

Aos élcoois diterpénicos, provaveis responsaveis pela dificuldade na
refinacao do 6leo, também é atribuida a elevacéo de taxas de colesterol
para os que ingerem, diariamente, muitas xicaras da bebida nao-filtrada.

Abstract

LIPIDS IN COFFEE GRAINS

In this paper several aspects related to the content, the use and the composition of the
lipids present in arabica and robusta coffee grains, green or toasted, and in some of its
derivates are reviewed. The main differences between the species are discussed as
well as the possible health implications due to cafestol and kahweol, the main products
of the unsaponifiable material. Lipid content in green and toasted coffee seeds is different.
Lipid composition varies among species and authors. Considered as a sole parameter,
fatty acid composition, in which predominate linolenic and palmitic acids, would be
responsible for a higher coffee oil melting point. The main differences between species
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are the unsaponifiable content and composition, especially concerned to diterpenic
alcohols, cafestol and kahweol and their esters. To these compounds, has been attributed
hypercolesterolemic effect due to the ingestion of not filtered coffee drink.

KEY-WORDS: COFFEA; CAFESTOL; KAHWEOL; COFFEE SPENT GROUND.
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