IX Simpésio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
24 a 26 de junho de 2015, Curitiba - PR

COMPOSICAO DE ACIDOS GRAXOS EM GRAOS DE CAFE (Coffea arabica L.)
RESISTENTES A FERRUGEM CULTIVADOS EM DOIS AMBIENTES DE MINAS
GERAIS!

Larissa de Oliveira Fassio®; Marcelo Ribeiro Malta®; Gladyston Rodrigues Carvalho®; Priscila Magalh&es de Lima®;
Carlos José Pimenta®

! Trabalho financiado pelo Consdrcio Pesquisa Café.

2Doutoranda em Ciéncia dos Alimentos da UFLA, larissafassio@yahoo.com.br,
3 Pesquisadores Dr. EPAMIG/Bolsista BIPDT FAPEMIG/EPAMIG Lavras,

4 Mestranda em Ciéncia dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras

5 Prof. Dr. Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFLA,

RESUMO: O objetivo deste trabalho foi identificar e quantificar os acidos graxos nos grdos de café de cultivares
resistentes a ferrugem, e verificar se existem alteracfes nesta composicao, em funcéo das condi¢des ambientais. Para
tanto se avaliou a composicdo de acidos graxos de 7 cultivares de C. arabica portadores de resisténcia a ferrugem
desenvolvidas pelo Programa de Melhoramento Genético coordenado pela Epamig em parceria coma UFV e a UFLA e
duas cultivares suscetiveis (Bourbon Amarelo e Topazio MG1190) como testemunhas para padrdo de bebida em dois
ambientes de cultivo: Lavras, na regido Sul de Minas e Patrocinio, na regido Cerrado de Minas. Houve diferenca
significativa entre as cultivares avaliadas para a maioria dos acidos graxos, exceto para os &cidos esteérico e oleico. O
conteudo de &cido palmitico, palmitoleico, linoleico e linolénico permitiu a diferenciagdo dos ambientes estudados a
partir do teste F a p<0,05, e houve diferenca significativa também para as interacBes entre as nove cultivares e os dois
ambientes. Identificou-se a presen¢a de um éacido graxo incomum para café, o 4&cido gamma-linolénico (C18:3 ®-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 Patrocinio, 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 ®-6).
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INTRODUCAO

O sabor caracteristico do café deve-se a presenca e aos teores de varios constituintes quimicos volateis e nao volateis,
tais como aldeidos, &cidos, cetonas, agUcares, proteinas, aminoacidos, &cidos graxos e compostos fendlicos (VILAS
BOAS et al., 2001). Segundo Franca, Mendonca e Oliveira (2005), as caracteristicas de flavor e aroma do café sdo
resultado de uma combinagdo de milhares de compostos quimicos produzidos através das reagfes que ocorrem durante
a torracdo, sendo os constituintes dos graos verdes os precursores do sabor final da bebida do café.

Muitos esforcos tém sido feitos nos ultimos anos para encontrar métodos eficientes que determinem com exatiddo a
composicdo quimica dos grdos de cafés das duas espécies comercialmente mais importantes: Coffea arabica e Coffea
canephora (SPEER; KOLLING-SPEER, 2006). O conhecimento da composi¢do quimica dos grdos permite diferenciar
as espécies e autentificar a regido geografica, ou seja, determinar cafés terroirs.

O café é rico em lipidios, com niveis variaveis para as espécies Arabica e Robusta. O contelido para grdos arabica varia
entre 12 a 18%, e para gréos robusta entre 9 a 14% (CLIFFORD, 1985). Os lipidios desempenham papel importante na
qualidade sensorial de varias plantas (GUTKOSKI et al., 1999) e, no caso especifico do café, podem ser considerados
como potenciais contribuintes para a perda de qualidade, devido a sua oxidacdo e desenvolvimento de off-flavors
(FRANKEL, 2005). Dentre os acidos graxos encontrados nas sementes de café, alguns estudos recentes tém
demonstrado a influéncia dos acidos palmitico, estearico, elaidico, oleico, linoleico, linolénico e araquidico na
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qualidade dos cafés e também na diferenciacdo de ambientes (BERTRAND et al., 2008; FIGUEIREDO, 2013; JHAM
etal., 2010; VILLARREAL et al., 2009).

Portanto, o objetivo deste trabalho foi identificar e quantificar os acidos graxos nos grdos de cultivares de cafeeiro
resistentes a ferrugem, e verificar se existem alteracdes nesta composicao, em funcdo das condi¢cBes ambientais.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas sete cultivares de Coffea arabica L. resistentes a ferrugem, desenvolvidas pelo Programa de
Melhoramento Genético coordenado pela EPAMIG, em parceria com a UFV e a UFLA, e duas cultivares susceptiveis,
utilizadas como testemunhas. As cultivares Bourbon Amarelo e Topazio MG1190 foram utilizadas como padrdo de
comparacado por serem cultivares tradicionalmente cultivadas em Minas Gerais.

As cultivares estudadas estdo implantadas no campo, em DBC, delineamento em blocos casualizados desde 2005, no
Sul e no Cerrado de Minas Gerais, correspondendo aos municipios Lavras e Patrocinio, respectivamente.

Para melhor discussdo e apresentacdo dos resultados, as cultivares foram codificadas de C1 até C9 (Tabela 1) e os
ambientes foram codificados como Al (Patrocinio) e A2 (Lavras).

Tabela 1 Codificagdo das cultivares de café ardbica avaliadas no estudo

Denominagéo da Cultivar Codificacdo
Pau Brasil MG1 C1
Paraiso MGH419-1 C2
Sacramento MG1 C3
Araponga MG1 C4
Oeiras MG 6851 C5
Catigua MG1 C6
Catigua MG2 c7
Topézio MG1190 C8
Bourbon Amarelo C9

A colheita foi realizada quando a maioria dos frutos de café atingiu o estadio de maturacdo ideal, ou seja, cereja, sendo
colhidos por derri¢ca manual no pano. O processamento adotado foi o via Umida, 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 1m?2 sobre terreiro pavimentado. As
amostras foram revolvidas 20 vezes ao dia até que os gréos atingissem teor médio de agua de 11% (b.u.).

Apos atingirem o teor de agua pré-estabelecido, as amostras foram armazenadas em sacos de papel, identificadas e
armazenadas por um periodo de 30 dias para uniformizacéo do teor de agua. Depois deste periodo, foram beneficiadas e
os defeitos intrinsecos e extrinsecos retirados, minimizando qualquer interferéncia que nao fosse inerente ao material
genético ou ao ambiente de cultivo.

Os é&cidos graxos foram extraidos das amostras de acordo com Folch, Lees e Stanley (1957). As analises foram
realizadas em Cromatédgrafo a gas modelo CG — 17 A Detector de Chama (FID) marca Shimadzu. Para registro e
andlise 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 identificacdo dos
compostos foi realizada através do tempo de retencdo do padrdo correspondente. Os teores finais foram expressos em
porcentagem e 0s seguintes acidos graxos foram identificados: palmitico (C16:0), palmitoleico (C16:1), esterico
(C18:0), oleico (C18:1), linoleico (C18:2 w-6), GLA — gama linolénico (C18:3 w-6) e linolénico (C18:3 ®-3).

Os resultados da composi¢do de acidos graxos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e, quando detectadas
diferencas significativas no teste F, o teste de Scott-Knott foi aplicado, a 5% de significancia, utilizando-se o software
estatistico R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de 4cidos graxos (%), bem como a interacdo entre as cultivares e os ambientes estdo dispostos na Tabela 2.
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Tabela 2 Valores médios de acidos graxos de grdos de diferentes cultivares de café arabica e suas interacbes com dois
ambientes: média e probabilidade de significancia (F) determinada por andlise de variancia (ANAVA) de dois
ambientes e nove cultivares.

cult./ambiente C16:0 Cl6:1 C18:0 C18:1 C18:2 »-6 C18:3 -6 C18:3 »-3
(GLA)

C1 2701b 093a 6,04 9,44 4144b 154a 152D
C2 3053a 0,74a 5,88 8,77 40,70b 146a 1,65a
C3 2470b 047b 574 9,39 4421a 166a 2,13a
C4 2836a 000c 543 9,15 4365a 1,04b  0,00c
C5 2622b 089a 6,74 8,84 4265a 145a 1,90a
Cé 2750b 051b 6,39 8,93 4327a 153a 0,89b
c7 29,74a 055b 6,66 10,03 39,10b 129a 166a
C8 2510b 0,23¢ 5,39 10,04 4328a 0,63b 0,72b
C9 2406b 000c 5,85 9,57 4428a 0,62b 0,86b
F 0,00 0,00 0,28 0,36 0,02 0,02 0,00
Al 2579b 034b 6,23 9,21 4385a 1,24 0,95b
A2 2826a 062a 5,79 9,49 4117b 1,25 157 a
F 0,01 0,01 0,16 0,41 0,00 0,95 0,00
Al xCl 2574a 093a 6,93 9,78 40,75b 156b 1,53a

xC2 30,2la 0,75a 6,02 8,03 39,56b 1,36¢C 1,73 a
xC3 2594a 0,00b 5,74 9,35 4650a 1,33c 2,14a
xC4 28,10a 0,00b 5,03 8,18 4425a 2,08a 0,00 b
xC5 28,14a 065a 6,66 9,01 4343a 165D 161a
xC6 23,16b 0,73a 7,10 9,51 46,05a 158D 0,00b
xC7 28,19a 0,00b 7,40 10,21 4093b 161D 151a
xC8 21,43b 0,00b 5,37 8,59 47,74a 0,00d 0,00b
xC9 21,19b 0,00b 5,84 10,23 4542a 0,00d 0,00b

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

A2 xC1 2827b 093a 515b 9,10c 42,13 151a 151a
xC2 30,86a 0,74a 575b 9,52b 41,85 157 a 157a
xC3 23,46d 09%a 574 b 9,43 b 41,92 1,99a 2,13 a

xC4 28,62b 0,00c 582b 10,12b 43,06 0,00 b 0,00 b

xC5 2429d 1,13a 6,82 a 8,67 ¢ 41,87 1,25a 2,19a

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

xC7 31,29a 1,09a 592b 9,85hb 37,26 0,97 a 1,80 a

xC8 28,77b 046b 541b 11,49a 38,83 1,26a 1,44 a

xC9 2694c 0,00c 5,86 b 8,90 ¢ 43,15 1,23a 1,72a

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

*Meédias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knot, ao nivel de 5% de significancia. C1 = Pau Brasil
MG1, C2 = Paraiso MGH419-1, C3 = Sacramento MG1, C4 = Araponga MG1, C5= Oeiras MG6851, C6= Catigua MG1, C7 =
Catigua MG2, C8 = Topazio MG1190, C9 = Bourbon Amarelo, Al = Patrocinio, A2 = Lavras. C16:0 = 4cido palmitico, C16:1 =
acido palmitoléico, C18:0 = estearico, C18:1 = oleico, C18:2 -6 = linoleico, C18:3 w-6 (GLA) = gamma-linolénico, C18:3 »-3 =
linolénico.

A cromatografia gasosa permitiu encontrar sete acidos graxos nos grdos crus de café aradbica, sendo cinco deles
extensivamente estudados em trabalhos anteriores com café, sdo eles: acido palmitico, &cido estedrico, &cido oleico,
acido linoleico e acido linolénico (AMELIO et al., 2013; BERTRAND et al., 2008; JHAM et al., 2008; JOET et al.,
2010; MARTIN et al., 2001; VILLARREAL et al., 2009; WAGEMAKER et al., 2011). Foi determinada também a
presenca dos acidos palmitoleico e gama-linolénico; no entanto, pouco se sabe sobre a expressdo destes em gréos de
café.

De acordo com os resultados da Tabela 2, observa-se que entre 0s acidos graxos encontrados nos graos crus de cafés, os
acidos linoleico (C18:2) e palmitico (C16:0) foram predominantes. Os acidos graxos estearico (C18:0), oleico (C18:1),
gama-linolénico (C18:3 ®-6) e linolénico (C18:3 ®»-3) apresentaram concentracdo intermedidria, enquanto o &cido
palmitoleico apresentou valores menores que 1%.

Houve diferenca significativa entre as cultivares avaliadas para a maioria dos acidos graxos, exceto para 0s acidos
estearico e oleico. Este fato ndo foi observado por Figueiredo (2013) e Jham et al. (2008) em trabalhos com cultivares
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de C. arabica. No entanto, Martin et al. (2001) conseguiram diferenciar gen6tipos de C. arabica e C. canephora através
do contelido de acidos graxos. Essa variabilidade encontrada no presente estudo para as cultivares avaliadas, pode ser
elucidada pela diferenca no contetdo de lipideos entre espécies do género Coffea.

O conteldo de &cido palmitico, palmitoleico, linoleico e linolénico permitiu a diferenciacdo dos ambientes estudados a
partir do teste F a p<0,05. A influéncia das condicbes climaticas existentes nos diferentes tipos de ambientes sobre a
composicao de acidos 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 contetdo de acidos graxos em graos crus de cafés é
capaz de discriminar ambientes de forma eficiente. Observa-se também que as interagdes entre os dois ambientes e as
cultivares estudadas diferiram significativamente (Tabela 2). No ambiente Al (Patrocinio) apenas os acidos estearico e
oleico ndo apresentaram diferenca entre as cultivares. No ambiente A2 (Lavras) apenas o acido linoleico ndo apresentou
diferenca significativa. Nota-se também que dentro da interacdo com o ambiente A2, o 4cido palmitico apresentou
maior diferenca entre as cultivares estudadas.

A cromatografia a gas capilar (Figura 1) permitiu quantificar além dos acidos graxos comumente encontrados para
gréos de café (BERTRAND et al., 2008; JHAM et al., 2008; JOET et al., 2010; MARTIN et al., 2001; VILLARREAL
et al., 2009), o acido graxo gama-linolénico (C18:3 »-6, GLA). N&o ha relatos de contetidos de acido gamma-linolénico
em sementes de plantas como café; no entanto, acredita-se que a presenca deste acido nas cultivares de cafés resistentes
a ferrugem, avaliadas neste estudo, pode estar relacionada com o fato do mesmo possuir caracteristicas de ser
antibacteriano e antifungico (DESBOIS E LAWLOR, 2013; CLEMENT et al., 2008; RAMANDAN et al., 2008;
GIAMARELLOS-BOURBOULIS et al., 2004).
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Figura 1 Cromatograma exemplo de uma das amostras de café resistente a ferrugem quanto a composicéo de &cidos
graxos através de Cromatografia capilar a gas (CG)

CONCLUSOES

O teor de acidos graxos nos gréos de café crus foi eficiente para discriminar a maioria das cultivares resistentes
a ferrugem e os ambientes estudados. A analise cromatografica a gas indicou a presencga de um &cido graxo incomum
para o café indicando a possibilidade de este ser caracteristico das cultivares resistentes a ferrugem.
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