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SUMMARY

Spectrophotometric determination of unsatur ated faUy acids of coffee oil
was carríed out according to the American Oil Chemists' Society method. The
average results obtained from two sarnples were : linoleic acid, 39.86-39.38%;
linolenicacid, 0.84-1.41 %; coniugated diene, 1.08-1.01 %; coníugated triene,
0.06-0.08%; oleic acid, 17.03-12.20%; saturated acids, 33.83-34.25%. The pre-
sence of linolenic acid among the faUy acids of coffee oil was evidenced. The
Iollowing ehemical and physical characteristics were als o determined: refrac1ive
index at 40oC, saponification value, iodine value, modified Bellier value. M. P. of
faUy acids, S. P. of fatty acids (Titer), unsaponifiable matter and squaleue.

o óleo de café vem sendo utilizado,
ultimamente, no Brasil, como óleo co-
mestível. Aparece no comércio, princi-
palmen te, em mistura com óleo de algo-
dão ou óleo de amendoim. Sua aceitação.
por parte do consumidor, é, ainda, res-
trita mas o seu consumo vem sendo, gra-
dualmente, aumentado.

A percentagem de óleo existente nas
sementes, segundo alguns autores, varia
de 5 a 10% 1; outros, atribuem valores
bem mais altos, de 150/02 até 17,9%,3;
porém, os valores citados com mais fre-
qüência estão situados ao redor de
100/0 1,4,5. O teor de óleo existente nas
sementes é ligeiramente mais alto no
café torrado do que nas sementes não
torradas.

O óleo de café encontrado no comér-
cio é de côr amarela escura, inodoro.
Trabalhamos, entretanto, com uma amos-
tra de óleo cru (bruto), de côr verde, não

desodorizada, cujo cheiro lembrava for-
temente o da cereja madura do café, re-
centernente colhida.

MATERIAL E MÉTODOS

Trabalhamos com duas amostras de
óleo de café provenientes de sementes
cruas, sendo que a amostra bruta foi por
nós refinada no laboratório, segundo téc-
nica indicada pela A.0.C.S.6, empregan-
do aIumina ativada.

Foram determinadas as seguintes ca-
racterísticas físicas e químicas dos dois
óleos, pelos processos usuais 7: índice de
refração a 40oC, índice de saponificação,
índice de iôdo, índice de Bellier modifi-
cado 8, ponto de fusão dos ácidos graxas,
ponto de solidificação dos ácidos graxas
(Título), resíduo insaponificável e esqua-
leno. Os resultados obtidos estão reuni-
dos no Quadro 1.

(a) Trabalho realizado no Instituto Adolfo Lutz.
Apresentado ao 8.° Congresso Latino-Americano de Química, realizado em Buenos Aires, Argen-

tina, de 16 a 23 de setembro de 1962.

(b) Do Instituto Adolfo Lutz.
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QUADRO I

Características físicas e químicas do óleo de café

Amostra A Amostra B

Índice de refração a 40°C .
~nd.ice de .s,aponificação .
Índice de iôdo .
Índice de Bellier modificado .
Ponto de fusão dos ácidos graxos (OC) .
Ponto de solidificação dos ácidos graxos (Título - 0c)
Resíduo insaponificável (0/0) .
Esqualeno (mg/lOOg) .

1,4649
192,5
91,90
28,2
40,4
37,5
3,04

20

1,4682
183,4
87,6
27,5
40,5
35,8
7,60

40

Em geral, êstes dados concordam com
os encontrados na literatura 1,9; apenas o
teor de insaponificável de um dos óleos
é bem mais baixo do que o citado por
outros autores, que apresentavam uma
variação de 6,5 até 12,630/0 2,3,4,5,9,10, com
exceção de REW ALD 1; aliás, encon-
tramos em GAROGLIO 11 um teor de
insaponificável de 210/0, o que encaramos
com muita reserva. A técnica por nós
empregada foi a da extração com éter
etílico, segundo os métodos da A.0.A.C.7•

A segunda parte do trabalho compre-
ende a determinação dos ácidos graxos
poli-insaturados pelo processo espectro-
fotométrico na região ultravioleta.

Ácidos graxos poli-insaturados, quan-
do submetidos a aquecimento, na pre-
sença de hidróxido de potássio, como ca-
talizador, sofrem processo de isomeriza-
ção pelo qual as duplas ligações isoladas
passam a ligações conjugadas. Estas
ligações conjugadas dão origem a faixas
de absorção características e intensas
dentro de um intervalo do espectro de
200 a 400 mu.

MITCHELL et alii 12, em 1943, pu-
blicaram os primeiros detalhes do pro-
cesso para a determinação de ácidos lino-
lêico e linolênico. BEADLE et alii 13,

em 1944, ampliaram o método para a de-
terminação de ácido araq uidônico e des-
de então vários pesquisadores trabalha-
ram para incluir, no processo, a deter-
minação de ácidos com 5 e 6 duplas li-
gações.

Na determinação dos ácidos poli-insa-
turaclos do óleo de café, seguimos a téc-
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nica indicada pelo A.0.C.S.6 que, em
linhas gerais, é a seguinte:

Os constituintes naturais conjugados
são primeiramente determinados pela me-
dida de suas absorções na região ultra-
violeta, em comprimentos de onda espe-
cificos.

Os constituintes poli-insaturados não
conjugados são isomerizados a ligações
conjugadas e depois seus picos de absor-
ção são determinados da mesma maneira
que para os constituintes conjugados
preexistentes.

a) Leitura no es p ect-r of o tô m et r o
(Beckman - l\1odêlo DU) de uma solu-
ção do óleo em iso-octana nos seguintes
comprimentos de onda: 233 mu, para áci-
dos elienóicos; 262, 268 e 274 mp., para
ácidos trienóicos; 308, 315 e 322 rnp., para
ácidos tetraenóicos e 346 mu, para ácidos
pentaenóicos. A concentração da solu-
ção deve ser de ordem tal que as absor-
bâncias observadas estejam entre 0,2 e
0,8.

Das leituras, por meio de fórmulas e
correções, é calculada a percentagem elos
constituintes conjugados preexistentes:
elienas e trienas.

b) Processo de ieomerização nas se-
guintes condições: Aquecer 0,1 g do
óleo em solução de hidróxido de potássio
a 6,60/0 em etileno glicol, a 180°C e man-
ter nessa temperatura, rigorosamente
controlada, por 25 minutos exatos. Tra-
balhar sempre em atmosfera de nitrogê-
nio. Após saponificação, diluir a solução
com álcool metílico a concentrações ade-
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quadas e fazer novas leituras de absor-
ções no espectrofotômetro, da mesma
maneira que para os constituintes con-
jugados preexistentes.

Calcular, por meio de fórmulas e cor-
reçôes, a percentagem de ácido linolêico

(2 duplas ligações), ácido linolênico (3
duplas ligações), ácido araquidônico etc.,
de acôr do com as absorbâncias encon-
tradas.

Os resultados obtidos estão reunidos
no Quadro lI.

QUADRO II

Componentes do óleo de café

Amostra A

39,38
1,41
-1,01
0,08
12,20
34,25

Amostra B

Ácido linolêico (70) .
Acido linolênico (<jc,) .
Dienas conj ugadas (0/0) .
Trienas conjugadas (o/c) .
Aci do olêico (%) .
Acidos saturados (o/e) .

39,86
0,84
1,08
0,06
17,03
33,83

DISCUSS);.O E CONCLUSõES

Os dados encontrados na literatura só-
bre o teor de ácidos graxos insaturados
no óleo de café são bastante contraditó-
rios. Alguns autores atribuem teores
aproximadamente iguais para os ácidos
linolêico e olêico 2,3,10, enquanto que ou-
tros até computam ao ácido olêico um
teor maior que o do linolêico 14. Con-
cordantes com nossos resultados são os
encontrados por SUBRAHMANY AN &
ACHAYA 15, que usaram o clássico pro-
cesso de precipitação com sais de chum-
bo, seguido da técnica de fracionamento
dos ésteres metílicos.

No andamento da análise, antes de o
óleo sofrer o processo de isomerização,
encontramos um pico de absorção corres-
pondente a um componente com 2 duplas
ligações conjugadas, no teor de 1<jc. Não
sabemos, no momento, a que constituinte
atribuir tal absorção.

A presença de ácido linolênico entre
os ácidos graxos constituintes do óleo de
café não fôra, ainda, assinalada por ou-
tros autores.

RESUMO

No óleo de café, ultimamente utilizado
como óleo comestível, foi determinada a
composição dos ácidos graxos poli-insa-
turados pela medida das absorções na
região ultra-violeta, em comprimentos de
onda específicos, antes e depois do pro-

cesso de isomerização a ligações conju-
gadas. Os resultados médios obtidos de
duas amostras foram os seguintes: ácido
linolêico, 39,86-39,380/0; ácido linolêni-
co, 0,84-1,41 %; dienas conjugadas pre-
existentes, 1,08-1,01 0/0; trienas conjuga-
das preexistentes, 0,06-0,08% ; ácido
olêico, 17,03-11,58%; ácidos graxos sa-
turados, 33,83-34,25%. Constatamos a
presença de ácido linolênico entre os áci-
dos graxos constituintes do óleo de café,
não assinalada por outros autores. Fo-
ram também determinadas as seguintes
características físicas e químicas: índice
de refração a 40oC. índice de saponifica-
ção, índice de iôdo, índice de Bellier mo-
dificado, ponto de fusão e de solidifica-
ção dos ácidos graxos, resíduo insaponi-
ficá vel e esq ualeno.
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