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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi identificar e quantificar os ácidos graxos nos grãos de café de cultivares 

resistentes à ferrugem, e verificar se existem alterações nesta composição, em função das condições ambientais. Para 

tanto se avaliou a composição de ácidos graxos de 7 cultivares de C. arabica portadores de resistência a ferrugem 

desenvolvidas pelo Programa de Melhoramento Genético coordenado pela Epamig em parceria com a UFV e a UFLA e 

duas cultivares suscetíveis (Bourbon Amarelo e Topázio MG1190) como testemunhas para padrão de bebida em dois 

ambientes de cultivo: Lavras, na região Sul de Minas e Patrocínio, na região Cerrado de Minas. Houve diferença 

significativa entre as cultivares avaliadas para a maioria dos ácidos graxos, exceto para os ácidos esteárico e oleico. O 

conteúdo de ácido palmítico, palmitoleico, linoleico e linolênico permitiu a diferenciação dos ambientes estudados a 

partir do teste F a p<0,05, e houve diferença significativa também para as interações entre as nove cultivares e os dois 

ambientes. Identificou-se a presença de um ácido graxo incomum para café, o ácido gamma-linolênico (C18:3 ω-6). 
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COMPOSITION OF FATTY ACIDS IN COFFEE BEANS (Coffea arabica L.) RESISTANT 

RUST CULTIVATED IN TWO ENVIROMENTS OF MINAS GERAIS 
 

ABSTRACT: The objective of this study was to identify and quantify the fatty acids in grain cultivars resistant to rust, 

and check if there are changes to this composition, depending on the environmental conditions. For this purpose, we 

analyzed seven C. arabica cultivars bearing rust resistance, developed by the EPAMIG breeding program in partnership 

with UFV and UFLA, and two susceptible cultivars (Yellow Bourbon and Topazio MG1190) in two cultivation 

environments: Lavras, southerm Minas Gerais and Patrocínio, Cerrado region of MinasGerais. There were significant 

differences among cultivars for most fatty acids, except for stearic and oleic acids. The content of palmitic acid, 

palmitoleic, linoleic and linolenic allowed the differentiation of environments studied from the F test at p <0.05, and 

there was significant difference on the interactions among the nine cultivars and the two environments. We identified 

the presence of unusual fatty acids coffee, the gamma-linolenic acid (C18: 3 ω-6). 
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INTRODUÇÃO 

 

O sabor característico do café deve-se à presença e aos teores de vários constituintes químicos voláteis e não voláteis, 

tais como aldeídos, ácidos, cetonas, açúcares, proteínas, aminoácidos, ácidos graxos e compostos fenólicos (VILAS 

BOAS et al., 2001). Segundo Franca, Mendonça e Oliveira (2005), as características de flavor e aroma do café são 

resultado de uma combinação de milhares de compostos químicos produzidos através das reações que ocorrem durante 

a torração, sendo os constituintes dos grãos verdes os precursores do sabor final da bebida do café.  

Muitos esforços têm sido feitos nos últimos anos para encontrar métodos eficientes que determinem com exatidão a 

composição química dos grãos de cafés das duas espécies comercialmente mais importantes: Coffea arabica e Coffea 

canephora (SPEER; KOLLING-SPEER, 2006). O conhecimento da composição química dos grãos permite diferenciar 

as espécies e autentificar a região geográfica, ou seja, determinar cafés terroirs. 

O café é rico em lipídios, com níveis variáveis para as espécies Arábica e Robusta.  O conteúdo para grãos arábica varia 

entre 12 a 18%, e para grãos robusta entre 9 a 14% (CLIFFORD, 1985). Os lipídios desempenham papel importante na 

qualidade sensorial de várias plantas (GUTKOSKI et al., 1999) e, no caso específico do café, podem ser considerados 

como potenciais contribuintes para a perda de qualidade, devido à sua oxidação e desenvolvimento de off-flavors 

(FRANKEL, 2005). Dentre os ácidos graxos encontrados nas sementes de café, alguns estudos recentes têm 

demonstrado a influência dos ácidos palmítico, esteárico, elaídico, oleico, linoleico, linolênico e araquidico na 
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qualidade dos cafés e também na diferenciação de ambientes (BERTRAND et al., 2008; FIGUEIREDO, 2013; JHAM 

et al., 2010; VILLARREAL et al., 2009). 

Portanto, o objetivo deste trabalho foi identificar e quantificar os ácidos graxos nos grãos de cultivares de cafeeiro 

resistentes à ferrugem, e verificar se existem alterações nesta composição, em função das condições ambientais. 

  

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Foram avaliadas sete cultivares de Coffea arabica L. resistentes à ferrugem, desenvolvidas pelo Programa de 

Melhoramento Genético coordenado pela EPAMIG, em parceria com a UFV e a UFLA, e duas cultivares susceptíveis, 

utilizadas como testemunhas. As cultivares Bourbon Amarelo e Topázio MG1190 foram utilizadas como padrão de 

comparação por serem cultivares tradicionalmente cultivadas em Minas Gerais. 

As cultivares estudadas estão implantadas no campo, em DBC, delineamento em blocos casualizados desde 2005, no 

Sul e no Cerrado de Minas Gerais, correspondendo aos municípios Lavras e Patrocínio, respectivamente. 

Para melhor discussão e apresentação dos resultados, as cultivares foram codificadas de C1 até C9 (Tabela 1) e os 

ambientes foram codificados como A1 (Patrocínio) e A2 (Lavras). 

 

Tabela 1 Codificação das cultivares de café arábica avaliadas no estudo 

Denominação da Cultivar Codificação 

Pau Brasil MG1  C1 

Paraíso MGH419-1  C2 

Sacramento MG1 C3 

Araponga MG1  C4 

Oeiras MG 6851 C5 

Catiguá MG1 C6 

Catiguá MG2 C7 

Topázio MG1190 C8 

Bourbon Amarelo C9 

 

A colheita foi realizada quando a maioria dos frutos de café atingiu o estádio de maturação ideal, ou seja, cereja, sendo 

colhidos por derriça manual no pano. O processamento adotado foi o via úmida, no qual somente frutos cereja foram 

separados manualmente e descascados em descascador de amostras, obtendo-se o café cereja descascado (CD).  A 

secagem do café foi realizada logo em seguida ao processo de descascamento, na qual 8L de café cereja descascado, de 

cada parcela, foram dispostos uniformemente em peneiras de fundo telado de 1m² sobre terreiro pavimentado. As 

amostras foram revolvidas 20 vezes ao dia até que os grãos atingissem teor médio de água de 11% (b.u.).    

Após atingirem o teor de água pré-estabelecido, as amostras foram armazenadas em sacos de papel, identificadas e 

armazenadas por um período de 30 dias para uniformização do teor de água. Depois deste período, foram beneficiadas e 

os defeitos intrínsecos e extrínsecos retirados, minimizando qualquer interferência que não fosse inerente ao material 

genético ou ao ambiente de cultivo. 

Os ácidos graxos foram extraídos das amostras de acordo com Folch, Lees e Stanley (1957). As análises foram 

realizadas em Cromatógrafo a gás modelo CG – 17 A Detector de Chama (FID) marca Shimadzu. Para registro e 

análise dos cromatogramas, o aparelho é acoplado a um microcomputador, utilizando-se o programa GC Solution. Os 

compostos foram separados e identificados em uma coluna capilar Carbowax (30 m x 0,25 mm).  A identificação dos 

compostos foi realizada através do tempo de retenção do padrão correspondente. Os teores finais foram expressos em 

porcentagem e os seguintes ácidos graxos foram identificados: palmítico (C16:0), palmitoleico (C16:1), esteárico 

(C18:0), oleico (C18:1), linoleico (C18:2 ω-6), GLA – gama linolênico (C18:3 ω-6) e linolênico (C18:3 ω-3). 

Os resultados da composição de ácidos graxos foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e, quando detectadas 

diferenças significativas no teste F, o teste de Scott-Knott foi aplicado, a 5% de significância, utilizando-se o software 

estatístico R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2013).  

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os teores de ácidos graxos (%), bem como a interação entre as cultivares e os ambientes estão dispostos na Tabela 2. 
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Tabela 2 Valores médios de ácidos graxos de grãos de diferentes cultivares de café arábica e suas interações com dois 

ambientes: média e probabilidade de significância (F) determinada por análise de variância (ANAVA) de dois 

ambientes e nove cultivares.  
cult./ambiente C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 ω-6 C18:3 ω-6 

(GLA) 

C18:3 ω-3 

C1  27,01 b 0,93 a 6,04 9,44 41,44 b 1,54 a 1,52 b 

C2  30,53 a 0,74 a 5,88 8,77 40,70 b 1,46 a 1,65 a 

C3  24,70 b 0,47 b 5,74 9,39 44,21 a 1,66 a 2,13 a 

C4  28,36 a 0,00 c 5,43 9,15 43,65 a 1,04 b 0,00 c 

C5  26,22 b 0,89 a 6,74 8,84 42,65 a 1,45 a 1,90 a 

C6  27,50 b 0,51 b 6,39 8,93 43,27 a 1,53 a 0,89 b 

C7  29,74 a 0,55 b 6,66 10,03 39,10 b 1,29 a 1,66 a 

C8  25,10 b 0,23 c 5,39 10,04 43,28 a 0,63 b 0,72 b 

C9  24,06 b 0,00 c 5,85 9,57 44,28 a 0,62 b 0,86 b 

F  0,00 0,00 0,28 0,36 0,02 0,02 0,00 

A1  25,79 b 0,34 b 6,23 9,21 43,85 a 1,24 0,95 b 

A2  28,26 a 0,62 a 5,79 9,49 41,17 b 1,25 1,57 a 

F  0,01 0,01 0,16 0,41 0,00 0,95 0,00 

A1 xC1 25,74 a 0,93 a 6,93 9,78 40,75 b 1,56 b 1,53 a 

 xC2 30,21 a 0,75 a 6,02 8,03 39,56 b 1,36 c 1,73 a 

 xC3 25,94 a 0,00 b 5,74 9,35 46,50 a 1,33 c 2,14 a 

 xC4 28,10 a 0,00 b 5,03 8,18 44,25 a 2,08 a 0,00 b 

 xC5 28,14 a 0,65 a 6,66 9,01 43,43 a 1,65 b 1,61 a 

 xC6 23,16 b 0,73 a 7,10 9,51 46,05 a 1,58 b 0,00 b 

 xC7 28,19 a 0,00 b 7,40 10,21 40,93 b 1,61 b 1,51 a 

 xC8 21,43 b 0,00 b 5,37 8,59 47,74 a 0,00 d 0,00 b 

 xC9 21,19 b 0,00 b 5,84 10,23 45,42 a 0,00 d 0,00 b 

F  0,01 0,00 0,46 0,14 0,00 0,00 0,00 

A2 xC1 28,27 b 0,93 a 5,15 b 9,10 c 42,13 1,51 a 1,51 a 

 xC2 30,86 a 0,74 a 5,75 b 9,52 b 41,85 1,57 a 1,57 a 

 xC3 23,46 d 0,94 a 5,74 b 9,43 b 41,92 1,99 a 2,13 a 

 xC4 28,62 b 0,00 c 5,82 b 10,12 b 43,06 0,00 b 0,00 b 

 xC5 24,29 d 1,13 a 6,82 a 8,67 c 41,87 1,25 a 2,19 a 

 xC6 31,83 a 0,29 b 5,69 b 8,36 c 40,49 1,49 a 1,79 a 

 xC7 31,29 a 1,09 a 5,92 b 9,85 b 37,26 0,97 a 1,80 a 

 xC8 28,77 b 0,46 b 5,41 b 11,49 a 38,83 1,26 a 1,44 a 

 xC9 26,94 c 0,00 c 5,86 b 8,90 c 43,15 1,23 a 1,72 a 

F  0,00 0,00 0,04 0,00 0,15 0,00 0,00 

*Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Scott-Knot, ao nível de 5% de significância. C1 = Pau Brasil 

MG1, C2 = Paraíso MGH419-1, C3 = Sacramento MG1, C4 = Araponga MG1, C5= Oeiras MG6851, C6= Catiguá MG1, C7 = 

Catiguá MG2, C8 = Topázio MG1190, C9 = Bourbon Amarelo, A1 = Patrocínio, A2 = Lavras. C16:0 = ácido palmítico, C16:1 = 

ácido palmitoléico, C18:0 = esteárico, C18:1 = oleico, C18:2 ω-6 = linoleico, C18:3 ω-6 (GLA) = gamma-linolênico, C18:3 ω-3 = 

linolênico.  

 

A cromatografia gasosa permitiu encontrar sete ácidos graxos nos grãos crus de café arábica, sendo cinco deles 

extensivamente estudados em trabalhos anteriores com café, são eles: ácido palmítico, ácido esteárico, ácido oleico, 

ácido linoleico e ácido linolênico (AMELIO et al., 2013; BERTRAND et al., 2008; JHAM et al., 2008; JOET et al., 

2010; MARTÍN et al., 2001; VILLARREAL et al., 2009; WAGEMAKER et al., 2011). Foi determinada também a 

presença dos ácidos palmitoleico e gama-linolênico; no entanto, pouco se sabe sobre a expressão destes em grãos de 

café.  

De acordo com os resultados da Tabela 2, observa-se que entre os ácidos graxos encontrados nos grãos crus de cafés, os 

ácidos linoleico (C18:2) e palmítico (C16:0) foram predominantes. Os ácidos graxos esteárico (C18:0), oleico (C18:1), 

gama-linolênico (C18:3 ω-6) e linolênico (C18:3 ω-3) apresentaram concentração intermediária, enquanto o ácido 

palmitoleico apresentou valores menores que 1%.  

Houve diferença significativa entre as cultivares avaliadas para a maioria dos ácidos graxos, exceto para os ácidos 

esteárico e oleico. Este fato não foi observado por Figueiredo (2013) e Jham et al. (2008) em trabalhos com cultivares 
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de C. arabica. No entanto, Martín et al. (2001) conseguiram diferenciar genótipos de C. arabica e C. canephora através 

do conteúdo de ácidos graxos. Essa variabilidade encontrada no presente estudo para as cultivares avaliadas, pode ser 

elucidada pela diferença no conteúdo de lipídeos entre espécies do gênero Coffea.  

O conteúdo de ácido palmítico, palmitoleico, linoleico e linolênico permitiu a diferenciação dos ambientes estudados a 

partir do teste F a p<0,05. A influência das condições climáticas existentes nos diferentes tipos de ambientes sobre a 

composição de ácidos graxos em sementes de café ainda é pouco estudada (JOET et al., 2010). Porém os estudos de 

Bertrand et al. (2008) e Villarreal et al. (2009) demonstram que o conteúdo de ácidos graxos em grãos crus de cafés é 

capaz de discriminar ambientes de forma eficiente. Observa-se também que as interações entre os dois ambientes e as 

cultivares estudadas diferiram significativamente (Tabela 2). No ambiente A1 (Patrocínio) apenas os ácidos esteárico e 

oleico não apresentaram diferença entre as cultivares. No ambiente A2 (Lavras) apenas o ácido linoleico não apresentou 

diferença significativa. Nota-se também que dentro da interação com o ambiente A2, o ácido palmítico apresentou 

maior diferença entre as cultivares estudadas. 

A cromatografia a gás capilar (Figura 1) permitiu quantificar além dos ácidos graxos comumente encontrados para 

grãos de café (BERTRAND et al., 2008; JHAM et al., 2008; JOET et al., 2010; MARTÍN et al., 2001; VILLARREAL 

et al., 2009), o ácido graxo gama-linolênico (C18:3 ω-6, GLA). Não há relatos de conteúdos de ácido gamma-linolênico 

em sementes de plantas como café; no entanto, acredita-se que a presença deste ácido nas cultivares de cafés resistentes 

à ferrugem, avaliadas neste estudo, pode estar relacionada com o fato do mesmo possuir características de ser 

antibacteriano e antifúngico (DESBOIS E LAWLOR, 2013; CLEMENT et al., 2008; RAMANDAN et al., 2008; 

GIAMARELLOS-BOURBOULIS et al., 2004).  

 

Figura 1 Cromatograma exemplo de uma das amostras de café resistente à ferrugem quanto a composição de ácidos 

graxos através de Cromatografia capilar a gás (CG) 

 

CONCLUSÕES 

 

 O teor de ácidos graxos nos grãos de café crus foi eficiente para discriminar a maioria das cultivares resistentes 

à ferrugem e os ambientes estudados. A análise cromatográfica a gás indicou a presença de um ácido graxo incomum 

para o café indicando a possibilidade de este ser característico das cultivares resistentes à ferrugem. 
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