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RESUMO

INTRODUCAO: No Brasil, a producio de café levou a uma segmentagdo
da industria, que passou a selecionar os graos e classifica-los em diferentes
tipos de bebida e defeitos. Para exportacdo, os graos devem ter poucos defei-
tos e atender aos padrdes de qualidade dos paises importadores. No entanto,
no mercado nacional, hd um grande volume de cafés de graos defeituosos
que ainda sdo comercializaveis. Alguns desses graos podem interferir no sa-
bor do café e sdo utilizados para a produgdo de produtos secundarios, como

o 0leo de café verde, obtido a partir de graos de café arabica (Coffea arabica
L.) por prensagem mecanica. Devido a grande quantidade de residuos gera-
dos na industria do café, novas aplicagdes para seus subprodutos tém sido
desenvolvidas, como a utilizacdo do 6leo de café na industria alimenticia e
de cosméticos. OBJETIVOS: Caracterizar o 6leo do café verde (C. arabica
L.) obtido na cidade de Guaxupé-MG em relacao a sua qualidade fisico-qui-
mica. METODOLOGIA: O 6leo de café foi caracterizado quanto a compo-
sicdo de acidos graxos livres, indice de acidez, indice de peroxido e indice
de iodo seguindo os normas e protocolos AOCS. RESULTADOS: A amostra
apresentou 2,244 de indice de acidez, 163,428 de saponificagdo, 62,941 de
peroxido e 1,644% de acidos graxos livres (Acido oleico). CONCLUSAO:
O ¢6leo analisado estd dentro da legislagdao vigente de qualidade de dleos e
gorduras vegetais da ANVISA nos indices de acidez e saponificagdo. Entre-
tanto, demonstrou altos indices de perdxido, derivados da oxidacao lipidica,
sendo insatisfatorio ao consumo humano. Portanto, pode ser apenas usado
para aplica¢des ndo alimenticias.

Palavras-chaves: Acidos Graxos, Caracterizacdo Fisico-Quimica, Coffea
arabica L, Saponificagdo, Perdxido
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ABSTRACT

INTRODUCTION: In Brazil, coffee production has led to the segmentation of the industry, which star-
ted to select and classify beans into different beverage types and defects. For export, beans must have few
defects and meet the quality standards of importing countries. However, in the domestic market, there is a
large volume of defective coffee beans that are still marketable. Some of these beans may interfere with
the taste of coffee and are used to produce secondary products such as green coffee oil, obtained from
arabica coffee beans (Coffea arabica L.) by mechanical pressing. Due to the large amount of waste
generated in the coffee industry, new applications for its byproducts have been developed, such as the use
of coffee oil in the food and cosmetics industries. OBJECTIVES: To characterize green coffee oil (C.
arabica L.) obtained in the city of Guaxupé-MG in relation to its physicochemical quality. MATERIALS
AND METHODS: Coffee oil was characterized in terms of free fatty acid composition, acid value,
peroxide value and iodine value following AOCS standards and protocols. RESULTS: The sample
presented 2.244 of acid value, 163.428 of saponification, 62.941 of peroxide and 1.644% of free fatty
acids (oleic acid). CONCLUSION: The analyzed oil complies with ANVISA’s current legislation on the
quality of vegetable oils and fats in terms of acidity and saponification. However, it showed high levels of
peroxide, derived from lipid oxida-tion, being unsatisfactory for human consumption. Therefore, it can
only be used for non-food applications.

Keywords: Fatty Acids, Physical-Chemical Characterization, Coffea Arabica L, Saponification, Peroxide
1 INTRODUCAO

A industria cafeeira ¢ um setor importante para a economia brasileira e mundial. No Brasil, o café
¢ cultivado em diversas regides do pais, sendo o maior produtor e exportador mundial de café (MAPA,
2019). De acordo com a Embrapa, em 2020 (EMBRAPA, 2020), foram produzidas mais de 2,6 milhdes de
toneladas de café no pais, com uma area total de cultivo de aproximadamente 2,2 milhdes de hectares. O
mercado brasileiro de café ¢ bastante diversificado, com a produgao sendo realizada por pequenos, médios
e grandes produtores. O café ¢ uma cultura tradicional e importante na agricultura familiar, contribuindo
para a geracdo de empregos e renda em diversas regides do pais. Além disso, o café também € responsavel
por uma parcela significativa das exportagdes brasileiras (VIANA & CAMPANHA, 2011)

O Coffea arabica L. ¢ uma das espécies mais populares e apreciadas pelos consumidores, devido
ao seu sabor, aroma e caracteristicas sensoriais unicas (WINTGENS, 2018). Além disso, o café¢ também
apresenta diversas propriedades benéficas a saude, devido a presenga de metabolitos secundarios em sua

composicao (FARAH & MONTEIRO, 2009) . No que diz respeito as suas caracteristicas fisico-quimicas,

o C. arabica L. é composto principalmente por agua, carboidratos, proteinas, lipidios, minerais e compostos
bioativos, como a cafeina e os acidos clorogénicos (SINGH et al., 2011). Esses compostos sdo responsaveis
por atribuir ao café¢ suas caracteristicas sensoriais ¢ propriedades benéficas, como acdo antioxidante,
antiinflamatodria e anticarcinogénica (SILVA et al.,2019).

Além de ser consumido como bebida, o café também € utilizado na industria farmacéutica e
cosmética, devido as suas propriedades terapéuticas e nutritivas. Produtos fitoterapicos a base de café sao
utilizados no tratamento de diversas doencgas, como depressao, enxaqueca e diabetes, entre outras (COSTA
et al., 2020). Na industria cosmética, o café ¢ utilizado como ingrediente em produtos para cuidados com a
pele e cabelo, tornando-o um ingrediente popular em muitos produtos de cuidados pessoais, devido as suas
propriedades antioxidantes e anti-inflamatdrias que podem ajudar a proteger a pele contra danos causados

por radicais livres e reduzir a vermelhiddo e a inflamacao (CARVALHO, 2015 ). Além disso, a cafeina
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presente no café pode ajudar a melhorar a circulagdo sanguinea e reduzir o inchago, o que € benéfico para
a aparéncia da pele (KWON et al., 2014).

O beneficiamento do café envolve varias etapas, como a colheita, secagem, torra € moagem dos
graos. Durante esse processo, sdo gerados diversos subprodutos, como casca, pergaminho e mucilagem
(LIMA et al., 2021). Esses subprodutos podem ser utilizados para a produ¢do de compostagem, adubo
organico, racao animal e, mais recentemente, na obtencao do 6leo de café verde (LIMA et al., 2020).

O dleo de café verde ¢ extraido das sementes do café antes do processo de torrefacdo, quando
ainda estdo verdes. Esse 6leo apresenta diversas propriedades benéficas a saude, como agdo antioxidante,
anti-inflamatodria e anticarcinogénica, além de possuir propriedades emolientes e hidratantes para a pele
(RIBEIRO, 2016). Além disso, o uso dos subprodutos do café para a obten¢cdo do dleo de café verde
apresenta vantagens para o setor, como a reducio de residuos e a geragdo de renda adicional (MOURAO
et al., 2018).

Para garantir a qualidade do 6leo de café verde, ¢ essencial realizar andlises fisico-quimicas que
avaliem a sua composi¢do quimica e propriedades. Algumas das andlises mais importantes incluem
a determinagdo do indice de acidez, dos 4cidos graxos livres, da peroxidacdo e da saponificacdo. Essas
andlises podem indicar a presenc¢a de impurezas e adulteragdes no produto, além de avaliar a estabilidade
do 6leo ao longo do tempo (ANVISA, 2005).

No Brasil, o 6leo de café ndo esta sujeito a regulamentagdo pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e ndo consta na lista de 6leos sujeitos a registro sanitario, conforme a Resolucao
RDC n° 240/2018. Portanto, ndo € necessario que esse produto passe por esse processo de registro. Por
essa razao, ndo existem normas técnicas especificas que estabelecam indices fisico-quimicos e parametros
de qualidade para esse tipo de 6leo (ANVISA, 2018). Diante dessa situacdo, o objetivo deste trabalho foi
analisar as caracteristicas fisico-quimicas de uma amostra de 6leo de café verde obtido em Guaxupé, Minas
Gerais. O intuito foi avaliar se o 6leo atende aos padrdes exigidos pela legislacdo brasileira em relagdo
a qualidade de oleos e gorduras vegetais prensados, estabelecidos pela Resolugdo RDC n°® 270/2005 da

ANVISA que trata de produtos aprovados para consumo humano.

2 METODOLOGIA

2.1 Obtenc¢ao do material vegetal

O ¢6leo de café verde foi extraido em 12 de novembro de 2021 pela Cooperativa Regional de
Cafeicultores em Guaxupé LTDA, na Rua Manoel Joaquim Magalhaes Gomes, 400, Vila Santa Barbara,
CEP: 37800-000, na cidade de Guaxupé/MG, CNPJ 20.770. 566/0001-00.

2.2 Método de extracao do d6leo de café verde

A obtencdo do dleo foi realizada utilizando a metodologia descrita pela Cooxupé (2021), a qual
consistiu na prensagem a frio dos graos de café verde da espécie Coffea arabica L por meio do expeller
pressing. Essa técnica de extracdo ¢ realizada por meio de alta pressdo, sem o uso de solventes, o que

preserva todas as propriedades da composicao do 6leo.
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Caracterizacao fisico-quimica do 6leo de café verde (Coffea arabica L.)

2.3.1 Indice de acidez

O teste do indice de acidez segue o método AOCS Ca 5a-40-12, que determina a quantidade
de miligramas de hidroxido de potédssio necessarios para neutralizar os acidos graxos livres presentes em

um grama de 6leo. Dessa forma, o indice de acidez ¢ um importante indicador da qualidade do 6leo.

2.3.2 Acidos graxos livres (Acido oléico)

O método AOCS Ca 5a-40 foi empregado para calculo dos acidos graxos livres, que estao associados

ao indice de acidez, e o resultado expresso em porcentagem de acido oleico.

2.3.3 Indice de saponifica¢io

O indice de saponificagdo foi realizado pelo método AOCS Cd 3-25. Este indice ¢ definido como a
quantidade de massa (mg de hidroxido de potassio (KOH necessaria para saponificar os acidos graxos da
amostra. Quanto menor a massa molecular dos acidos graxos, maior serd o indice de saponifica¢io e menor

a qualidade do ¢6leo.

1.1.1 indice de peréxido

O indice de peroxidagdo, de peroxido de oxigénio, ¢ um indicador da oxidag¢ao lipidica do
6leo e de sua qualidade. A andlise do indice de perdxido foi realizada de acordo com o método AOCS cd
8-53, determinando as substancias, em miliquivalentes de per6xido de kg/amostra, que oxidam o iodeto de

potassio.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento do 6leo de café verde ¢ calculado dividindo-se a massa de dleo obtida através da
prensagem a frio pela massa total da matéria-prima utilizada. Conforme informagdes fornecidas pela
Cooxupé (2021), empresa responsavel pela extracdo da amostra, o rendimento do processo pode variar
entre 6% e 8%. Além disso, as andlises microbiologicas dos 6leos de café¢ verde, obtidos pela mesma
metodologia, ndo apresentam crescimento bacteriano, o que sugere que a baixa atividade de agua presente
no produto inibe o desenvolvimento de microrganismos.

Para identificar a q ualidade d e 6 leos, ¢ e ssencial ¢ onsiderar p ardmetros ¢ omo o s i ndices de
acidez, peroxidos e saponificagdo. Esses indicadores permitem identificar a degradacdo e mudancas nas
caracteristicas fisico-quimicas do 6leo, o que ¢é crucial para garantir a seguranca e qualidade do produto,
especialmente se for destinado ao consumo humano. Além disso, esses parametros podem ser utilizados
para monitorar a estabilidade e durabilidade do 6leo ao longo do tempo, contribuindo para a manutengao de
sua qualidade. Em resumo, esses indicadores sdo fundamentais para assegurar a qualidade e seguranca dos
6leos, especialmente aqueles destinados ao consumo humano (ALMEIDA, 2012). Os indices da amostra de

6leo de café verde obtido em Guaxupé - MG estao descritos na Tabela 1.
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Tabela 1: Indices fisico-quimicos do 6leo de café verde

Acidez Saponificagdo Peréxido Acidos graxos

Amostra livres (%/Ac
(mg NaOH/g) (mg KOH/g) (meq/Kg) Oleico)

Oleo de café verde 2,244+ 0,199 163,428 + 3,955 62,941 + 2,999 1,644 £0,1210

Fonte: Elaborado pelo autor

O indice de acidez ¢ um parametro importante para avaliar a qualidade de 6leos vegetais, pois ele
reflete o grau de pureza e o estado de deterioracdo do 6leo, que ¢ conhecido como rancidez hidrolitica.
De acordo com CECCHI (2003), o indice de acidez ¢ definido como a quantidade de miligramas de
hidroxido de potéassio (KOH) necessaria para neutralizar os acidos graxos livres presentes em 1 grama da
amostra. Portanto, a determina¢do do indice de acidez ¢ crucial para garantir a qualidade e a seguranga
dos dleos vegetais utilizados na industria alimenticia e em outras aplicagdes. Segundo a ANVISA (2005),
altos indices de acidez em Oleos vegetais indicam acentuada hidrolise dos ésteres presentes na matéria
graxa. Diversos fatores como a atividade bacteriana, acdo catalitica, umidade e tratamentos quimicos do
processo de extracdo, podem levar a processos de decomposi¢ao, como hidrolise, oxidagdo ou fermentagao
(MENDONCA, et al., 2008).

A analise da amostra de 6leo de café verde revelou que o indice de acidez esta em conformidade
com as normas estabelecidas pela Resolugdo RDC n® 270/2005 da ANVISA. E importante notar que o
indice de acidez obtido foi menor do que os valores encontrados em estudos anteriores realizados por Silva
(2021) e Carmo (2019), que foram de 5,70 mg KOH/g e 4,76 mg KOH/g, respectivamente, para o 6leo de
café verde (Coffea arabica L.). Esses resultados sugerem uma menor deterioracdo da amostra analisada.

O indice de acidos graxos livres obtido da amostra de 6leo de café verde foi de 1,644 %. Essa
medida indica a quantidade de 4cidos graxos livres presentes no 6leo e ¢ utilizada como um indicativo de
sua qualidade. Ao compararmos esse valor com dados presentes na literatura, podemos perceber que ele
estd dentro do intervalo encontrado por outros autores para o 6leo de café¢ verde. Por exemplo, um estudo
realizado por Souza et al. (2019) obteve um indice de 4cidos graxos livres de 1,47% para amostras de 6leo
de café verde produzidas por diferentes métodos de extragdo. Ja outro estudo, realizado por de Oliveira et
al. (2017), encontrou valores entre 1,20 ¢ 1,93% para o mesmo indice em amostras de 6leo de café verde
produzidas em diferentes regides do Brasil.

O indice de saponificacdo ¢ um paradmetro importante para avaliar a qualidade do 6leo de café verde.
A amostra analisada apresentou um valor de saponificagdo dentro dos estabelecidos pela Resolu¢do RDC
n°® 270/2005 da ANVISA. Comparando com outros estudos na literatura, alguns autores relataram valores
de indice de saponificagdo para oleos de café verde que variam entre 189,4 a 198,6 mg KOH/g de o6leo
(TAVARES et al., 2017; NUNES et al., 2019). E importante destacar que a variagio nos valores de indice
de saponificagdo pode estar relacionada com a procedéncia do 6leo, método de extracdo e condig¢des de
armazenamento.

O indice de peroxido ¢ utilizado para avaliar a qualidade e a estabilidade oxidativa de o6leos e
gorduras. O 6leo de café verde apresentou um indice de peroxido de 62,941 meq O,/kg, indicando uma
oxidacao consideravel e possiveis alteracdes sensoriais e nutricionais. Em comparagdo com outros dados

em literatura para 6leos de café, foram encontrados valores mais baixos como em um estudo realizado por
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Monteiro et al. (2019) avaliou a qualidade de 6leos de café de diferentes regides do Brasil e encontrou valores
de indice de peroxido entre 3,15 e 6,96 meq O2/kg. H4 a possibilidade de ter ocorrido armazenamento
inadequado, apos saida da empresa de extra¢do, o que poderia ter contribuido para a oxidacdo do 6leo. O
limite maximo permitido pela ANVISA ¢ de 10 meq O2/kg, o que indica que a amostra de 6leo de café
verde estd fora dos padroes de qualidade estabelecidos para consumo humano.
A amostra apresenta indice de acidez e saponificagdo dentro dos limites estabelecidos, mas um

indice de peroxido elevado, indicando que houve uma oxidacao do 6leo. Isso provavelmente ocorreu devido
a diversos fatores, como exposicao a luz, calor, umidade e oxigénio, bem como armazenamento inadequado

pos-extracao.

4 CONCLUSAO

No Brasil, o 6leo de café ndao ¢ regulamentado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), o que significa que nao existem normas técnicas especificas para as caracteristicas fisico-
quimicas e pardmetros de qualidade deste produto. Apesar disso, ao se considerar a legislacdo atual de
qualidade de 6leos e gorduras vegetais da ANVISA (Resolucdo RDC n°® 270/2005) para dleos vegetais
prensados, foi possivel analisar a amostra e verificar que ela estd dentro dos indices de acidez e saponificagdao
exigidos. No entanto, a amostra apresentou altos indices de peroxido, derivados da oxidagao lipidica, o
que a torna impropria para consumo humano. Esse alto indice pode estar relacionado a matéria-prima,
armazenamento inadequado pos-extragdo ou a auséncia de refinamento da amostra testada. Portanto, essa

amostra s pode ser utilizada para fins ndo alimenticios.
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