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RESUMO

A proposta desse estudo foi reportar e discutir informagdes da literatura sobre as atividades antioxidante
e antimicrobiana de 6leos de café provenientes de grédos crus e torrados. Os alimentos funcionais tém
sido objeto de crescentes estudos nos ambitos nacional e internacional. A diversidade de compostos
bioativos e a ampla aplicacdo terapéutica de tais compostos justificam a inesgotavel busca de
conhecimentos acerca das suas propriedades. Entre os produtos resultantes do processamento dos graos
de café, destaca-se 0 Gleo. Este pode ser obtido por compressao mecanica, isento de solventes com o
objetivo de preservar as suas caracteristicas e compostos ativos. No entanto, outras técnicas podem ser
utilizadas para a extracdo dos 6leos de café, como a extragdo por solventes e fluidos supercriticos. O
desenvolvimento de novos produtos com adi¢do de misturas de 6leo de café verde e torrado sustenta a
expectativa das empresas de aumentarem a lucratividade uma vez que que os produtos passam a ter
maior valor agregado devido ao potencial funcional. Nesse sentido, 0 desenvolvimento de alimentos
com apelo funcional constitui um meio importante para a sustentagdo da competitividade haja vista que
0s consumidores estdo cada vez mais preocupados com a manutengdo e promocao da saude.
Palavras-Chave: Lipideos bioativos; Ingredientes; IndUstria.

RESUMEN

El propdsito de este estudio fue reportar y discutir informacion en la literatura sobre las actividades
antioxidantes y antimicrobianas de los aceites de café de granos crudos y tostados. Los alimentos
funcionales han sido objeto de crecientes estudios a nivel nacional e internacional. La diversidad de
compuestos bioactivos y la amplia aplicacién terapéutica de dichos compuestos justifican la inagotable
busqueda de conocimiento sobre sus propiedades. Entre los productos resultantes del procesamiento de
los granos de café, se destaca el aceite. Este se puede obtener por compresion mecanica, libre de
disolventes para preservar sus caracteristicas y compuestos activos. Sin embargo, se pueden utilizar otras
técnicas para la extraccion de aceites de café, como la extraccion mediante disolventes y fluidos
supercriticos. El desarrollo de nuevos productos con la adicion de mezclas de aceite de café verde y
tostado respalda la expectativa de las empresas de incrementar la rentabilidad ya que los productos ahora
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tienen mayor valor agregado por su potencial funcional. En este sentido, el desarrollo de alimentos con
atractivo funcional es un medio importante para mantener la competitividad, dado que los consumidores
estan cada vez mas preocupados por el mantenimiento y promocion de la salud.

Palabras Clave: Lipidos bioactivos; Ingredientes; Industria.

ABSTRACT

The purpose of this study was to report and discuss information in the literature about the antioxidant
and antimicrobial activities of coffee oils from raw and roasted beans. Functional foods have been the
subject of growing studies at the national and international levels. The diversity of bioactive compounds
and the wide therapeutic application of such compounds justify the continuous search for knowledge
about their properties. Among the products resulting from the processing of coffee beans, oil stands out.
It can be obtained by mechanical compression, free of solvents in order to preserve its characteristics
and active compounds. However, other technigques can be used for the extraction of coffee oils, such as
extraction by solvents and supercritical fluids. The development of new products with the addition of
mixtures of green and roasted coffee oil supports the expectation of companies to increase profitability
since the products now have greater added value due to their functional potential. In this sense, the
development of foods with functional appeal is an important factor for sustaining competitiveness, given
that consumers are increasingly concerned with the maintenance and promotion of health.

Keywords: Bioactive lipids; Ingredients; Industry.

1. INTRODUCAO

A composic¢do quimica do fruto e da semente do cafeeiro é complexa devido aos eventos
fisioldgicos e reaces fisicas, quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o desenvolvimento
dos frutos e a execucdo dos procedimentos na pds-colheita (BOREM, 2015; CLARKE;
MACRAE, 1989). Dentre os compostos presentes nos graos, tem-se a cafeina, proteinas,
carboidratos (sacarose, glicose, frutose, arabinose, galactose, maltose e polissacarideos),
lipideos (triglicerideos e acidos graxos), minerais (potassio, magnésio, calcio, sodio, ferro,
manganés, zinco, cobre e estrdncio), compostos fendlicos, fibras e uma vitamina no complexo
B, a niacina, que é formada apds a torrefacdo (RIBEIRO, 2015; ILLY; VIANI, 2005; CASAL
etal., 200; TRUGO, 1984). Destacam-se entre os inlmeros componentes, a cafeina e os acidos
clorogénicos por seus efeitos fisiologicos e os lipideos, pela diversidade de usos e aplicacGes
nas industrias alimenticia e farmacéutica (LIMA, 2019).

Os lipideos do café, constituem fonte de compostos fenolicos, acidos graxos, alcoois
terpenos, fitoquimicos, tocoferdis, carotendides, fitoesterdis, dentre outros. Os compostos
citados exercem varias fun¢Bes do ponto de vista biolégico como, por exemplo, atividade
antioxidante, antimutagénica, antibacteriana e antiviral, estimulante do sistema nervoso central
e imune, propriedades analgésica e ansiolitica, sdo auxiliares na liberagdo de adrenalina, na
prevencdo de doencas cardiovasculares e reumatologicas (ANWAR et al., 2016; GUZZO et al.,
2012; CHENG et al., 2007; MELLO; KUNSLER; FARAH, 2007). Os teores de cafeina e

lipideos mantem-se praticamente inalterados durante a torracao.
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As mudancas que ocorrem nos gréos de café durante o processo de torrefacdo sdo de
natureza fisica e quimica como por exemplo, a reacdo de Maillard, caramelizacdo e degradacéo
de Strecker (BUFFO; CARDELLI-FREIRE, 2004). Aminoacidos sulfurados,
hidroxiaminoacidos e aminoacidos, em geral, reagem com compostos compostos carbonilados
como os carboidratos e com outros produtos intermediarios da reacdo de Maillard para formar
compostos volateis, que também podem ser produtos da degradacdo da trigonelina, do acido
quinico, de pigmentos e lipideos em menor escala, gerando finalmente uma complexa rede de
compostos volateis (DE MARIA; MOREIRA; TRUGO, 1999). No café torrado, os lipideos tém
como funcéo principal a preservacéo dos compostos volateis.

Ressalta-se que o desenvolvimento do sabor e aroma constitui um processo altamente
complexo e ndo completamente elucidado, pois ocorrem, simultaneamente, reacdes de
desidratacdo, hidrdlise e catalise as quais liberam gases e formam compostos aromaticos.
Estima-se que apds a torrefacdo do café sejam formados mais de 2000 compostos quimicos
(FARAH et al., 2006; OOSTERVELD; VORAGEN; SCHOLS, 2003; FLAMENT; DAGLIA
etal., 1998).

E crescente a demanda pela utilizacdo de matérias-primas de origem natural na producéo
de alimentos processados (COHEN et al., 2018) uma vez que a populagéo se preocupa, cada
vez mais, com a manutencdo da satde (MARKLE; FISHER; SMEGO, 2015). Nesse sentido, 0
objetivo desse trabalho foi reportar e discutir informacdes da literatura sobre as atividades

antioxidante e antimicrobiana de 6leos de café provenientes de graos crus e torrados.

2. DESENVOLVIMENTO
2.1 O café no Brasil

O cultivo do café se espalhou rapidamente pelo Brasil em funcdo das condigdes
climéticas. Em um espaco de tempo relativamente curto, saiu de uma posicao secundaria para
a de produto base da economia brasileira. Desenvolveu-se com total independéncia, ou seja,
apenas com recursos nacionais constituindo a primeira realizagcdo exclusivamente brasileira que
visou & producdo de riquezas (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DO CAFE,
2012).

O cafeeiro € uma planta perene, de porte arbustivo, pertencente a familia Rubiaceae e
ao género Coffea. Somente duas espécies desse género produzem frutos que tém importancia
econdmica a Coffea arabica L. e a Coffea canehphora Pierre, popularmente conhecidas como
arébica e conilon e/ou robusta, respectivamente (WAGEMAKER et al., 2011).
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O café arébica por apresentar melhor qualidade, tem uma bebida de maior valor
comercial, alcangando pregos superiores ao do café robusta que € muito utilizado em blends e
na industria de café soltvel por ter um maior teor de solidos solUveis, apresentando maior
rendimento industrial (REIS; CUNHA; CARVALHO, 2011).

Segundo dados do Conselho dos Exportadores de Café do Brasil - CECAFE (2018), o
pais € o maior produtor e exportador mundial de café. A Cafeicultura nacional caracteriza-se
como forte, competitiva internacionalmente e geradora potencial de receitas. Em 2018, a
producdo total de café no Brasil foi estimada em 61, 7 milhdes de sacas, e O Valor Bruto da
Producdo — VBP calculado em R$ 25,05 bilhdes (EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA, 2018).

Nesse cenario, 0 estado de Minas Gerais possui 0 maior parque cafeeiro do Brasil, sendo
o principal estado produtor (COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO, 2018). O
estado possui mais de um milhdo de hectares plantados, produzindo mais de 50% de toda a safra
brasileira de café. As regides mineiras que se destacam pela qualidade do produto sdo Cerrado,
Chapadas de Minas, Matas de Minas, Mantiqueira de Minas e Sul de Minas (EMPRESA DE
ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO RURAL DO ESTADO DE MINAS GERAIS,
2016).

Vale destacar que ha uma tendéncia da utilizacdo do café para além da bebida como por
exemplo, como ingreditente em alimentos processados (CEVALLQS, 2019), fonte de enzimas
(REGO et al., 2019), adsorventes (RAMOS et al., 2018), adubos (CARNIER et al., 2019) e
combustiveis (ANDRE, 2018).

2.2 Composi¢do quimica dos gréos de café

Dentre os constituintes do café, sdo encontrados diversos compostos bioativos como
acidos clorogénicos, trigonelina, cafeina, vitamina B3 e quinideos (SHOKOUH et al., 2018;
SALDANA; MAZZAFERA; MOHAMED, 1997). Estes compostos sd0 reconhecidos por suas
propriedades benéficas a salde humana, atuam na inibi¢do da biossintesse dos leucotrienos, no
efeito trofico sobre a microbiota intestinal, como estimulante do sistema nervoso central e
antidepressivo, na reducdo dos riscos de incidéncia de vérias doencgas crénicas como cancer,
diabetes e doencas cardiovasculares (ARAUJO; MANCINI FILHO, 2006; SVILAAS et al.,
2004).

A fracdo lipidica representa em torno de 10-16% da composi¢do quimica do grdo de

café arabica cru, composta principalmente por triacilglicerois, esterdis e tocoferéis (AZEVEDO
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etal., 2008; SPEER; SPEER, 2006). Sao expelidos para a camada de superficie do grdo durante
a torrefagéo formando uma camada que impede a volatilizagdo de aromas e a perda imediata
destes componentes (CLIFFORD; WILSON, 1985).

Adicionalmente, o d6leo de café apresenta uma fracdo insaponificavel que contém
cafestol e caveol, dois furanoditerpenos da familia dos cauranos, de interesse devido aos seus
efeitos fisiologicos (DURAN et al., 2017). Os palmitatos de cafestol e de caveol aumentam a
atividade da glutationa S-transferase (GST), um grupo de enzimas multifuncionais capaz de
atuar na defesa das células contra o estresse oxidativo e frente as substancias estranhas ao
organismo, conhecidas como xenobi6ticos (LAM; SPARNINS; WATTERBERG, 1982). Os
diterpenos em questdo apresentam, ainda, atividade anti-inflamatoéria (KIM et al., 2004) e
potencial antioxidante (LEE; JEONG, 2007). O cafestol e o caveol estdo presentes na forma
livre e esterificada com diferentes acidos graxos (LIMA, 2019).

Os principais acidos organicos presentes nos grdos de café sdo os citrico, malico,
clorogénico e quinico (BERTRAND et al., 2012; LINGLE, 2011; BALZER, 2001). O contetdo
de acidos carboxilicos em cafés esta associado ao nivel de maturacdo dos graos. Concentragdes
de acido quinico e malico diminuem com o desenvolvimento do processo de maturagéo, ja o
acido citrico apresenta menores valores nos estagios iniciais de desenvolvimento do fruto
(ROGERS et al., 1999).

Sabe-se que os acidos graxos encontrados como componentes de éleos e gorduras sdo
membros do grupo de &cidos carboxilicos. Uma molécula de acido graxo consiste em uma longa
cadeia hidrocarbénica (CH.), ligada a um grupo carboxilico em uma das extremidades. Com
raras excegdes, 0s acidos graxos constituem os triacilgliceréis dos 6leos e gorduras dos
alimentos, possuem numero par de &tomos de carbono dispostos em uma cadeia linear, em
decorréncia de sua producdo a partir de unidades de acetato derivados da acetil coenzima A.
Ressalta-se que a maioria dos acidos graxos de 6leos e gorduras comestiveis possui uma cadeia
carbonica de 16 a 18 carbonos, embora alguns alimentos apresentam acidos graxos contendo
12, 14, 20 ou 22 carbonos (NUNES, 2013).

Os compostos fendlicos sdo um grupo de metabdlitos secundarios que permitem aos
vegetais a adaptacdo a ambientes bioticos e abioticos conferindo atributos de cor, aroma e sabor
além das propriedades tecnologicas e funcionais aos alimentos (OKSANA et al., 2012;
BOUDET, 2007; TOMAS-BARBERAN; ESPIN, 2001). S&o mais de 8.000 compostos
fenodlicos ja identificados, sendo os principais pertencentes a classe dos flavonoides, acidos
fenodlicos, estilbenos e taninos. Muitas pesquisas acerca desse grupo de substancias tém sido

realizadas no sentido de afirmar que o consumo regular e em quantidades adequadas de
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vegetais, frutas e bebidas ricas em compostos fendlicos esta associado a prevencao de diversas
doencas crénicas ndo transmissiveis (PEREIRA; ANGELIS-PEREIRA, 2014).

Os fendlicos possuem propriedades fisiologicas e farmacoldgicas, como por exemplo, a
atividade antioxidante conferida devido as propriedades redutoras e a estrutura quimica. Essas
caracteristicas desempenham um papel importante na neutralizacao de radicais livres e quelacéo
de metais de transicdo, agindo tanto na etapa de iniciacdo como na propagacdo do processo
oxidativo. Os intermediarios formados pela acdo de antioxidantes fenolicos séo relativamente
estaveis, em razdo da ressonancia do anel aromatico presente na estrutura dessas substancias.
Entre os principais componentes da fracéo fendlica tem-se os &cidos clorogénicos, na forma de
diversos isomeros (ABOUL-ENEIN; BERCZYNSKI; KRUK, 2013; DAMODARAN et.al.,
2010; SOUZA et al., 2007; FARAH; DONANGELO, 2006).

Além disso, os fendlicos exercem também diversos outros efeitos biologicos
especificos, por meio de mecanismos de acdo mais complexos (CATALAN et al., 2017),
podendo apresentar eficacia quimiopreventiva (PAN et al., 2015; MANOHAR et al., 2013;
BARVE et al., 2009), promover a modificacdo da acdo de enzimas como cicloxigenases e
lipoxigenases (HALLIWELL; RAFTER; JENNER, 2005), interagir nas vias de transducdo de
sinais (ZHANG et al., 2012) e com fatores de transcricdo envolvidos em mecanismos de
regulacdo da célula (HANEISHI et al., 2012) e atuar na supressdo e prevencao de hiperplasias
(OROZCO-SEVILLA et al., 2013).

O grupo de compostos em questdo sdo gradualmente decompostos, na torrefacdo do
café, resultando na formacdo das melanoidinas, volateis de aromas como o silicato de metila,
vanilina e eugenol, além da liberagéo de CO>. O &cido clorogénico é hidrolisado a acidos cafeico
e quinico cujos sabores, sdo mais amargos e adstringentes do que dos outros &cidos, pois seu
grupo ciclico é um fenol. Diversos compostos fendlicos tém sido identificados em café torrado
e alguns deles sdo originados dos acidos clorogénicos (PARR; BOWELL, 2000; MENEZES,
1994).

Antes da torrefacdo, um grande nimero de compostos volateis é hidrocarboneto, apos o
processo, prevalecem os furanos e os compostos nitrogenados (PARLIMENT et al., 1999).
Alguns compostos heterociclicos tém sido considerados de alto impacto para o aroma do café
torrado. Dentre eles, destacam-se: 2-furil-metanotiol; caveofurano; N-furil-2metil-pirrol;
2etilfurano; N-etil-2-formil-pirrol; tio-butirolactona e o 2-acetil-3-metil-tiofeno (OLIVEIRA,
2001).

A importancia de compostos ndo volateis do café como a trigonelina e os &cidos
clorogénicos relaciona-se com a funcdo de serem precursores de certos volateis durante o

[6]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

VOCACﬁ ES INOVAGAO, GESTAO E SUSTENTABILIDADE NA AGROINDUSTRIA. RECIFE. Il CIAGRO 2021



LIMA, et al.

processo de torrefagdo, contribuindo para o sabor e aroma caracteristicos (MALTA; CHAGAS,
2009). Segundo Mullen et al. (2013), os acidos clorogénicos mais comuns nos graos de café
sdo os formados a partir dos acidos cafeico, quinimo, feralico e p-cumarico, principalmente.

Outro constituinte do café que merece destaque é a cafeina (Figura 1), principalmente
devido as propriedades estimulantes, farmacoldgicas e fisiologicas. E classificada como
alcaloide do grupo das xantinas e designada quaimicamente como 1,3,7-trimetilxantina. E
empregada em alguns medicamentos atuando como agente antagonizador do efeito calmante,
também se liga aos receptores da adenosina, bloqueando sua a¢do normal no cérebro de forma
a aumentar a atividade neural (RAHIMI et al., 2018).

Figura 1. Molécula de cafeina
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Fonte: SciFinder" (2021).

Ja os agUcares livres predominantes nos graos de café séo frutose, glicose e sacarose, 0s
componentes tracos que podem ser encontrados sdo galactose, ribose, arabinose, estaquinose,
rafinose, manose e ramnose (SANTOS et al., 2018). Durante o processo de torrefacdo do cafe,
0s agucares redutores reagem com aminécidos dando origem a compostos responsaveis pela

cor marrom e aroma inerente (GARCIA et al., 2018).

2.3 Oleos de café provenientes de gr&os crus e torrados

O crescimento da populacdo mundial impulcionou a demanda por melhoria da
qualidade, quantidade e diversidade de fontes de 6leo (SORKHEH; KIANI; SOFO, 2016).
Ocorreu, assim, a popularizacdo do consumo de Oleos vegetais associada & busca por
valorizacéo de novas fontes (SENGER et al., 2017; SUN et al., 2015) visando efeitos benéficos
a saude humana e alta aceitacdo pelos consumidores (ABUAJAH; OGBONNA; OSUJI, 2015).
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Os referidos 6leos sdo contrituidos, principalmente, de triglicerideos contendo &cidos graxos
com cadeias carbonicas de diferentes comprimentos (C8-C24) e graus de saturacdo (KUTZNER
etal., 2017).

Os 06leos vegetais sdo amplamente utilizados em aplica¢des industriais devido ao seu
papel importante na composicao de diversos produtos alimenticios, farmacéuticos e cosméticos.
Os lipidios podem atuar como emolientes, emulsificantes, veiculadores de aromas,
modificadores de viscosidade, ligantes e lubrificantes. As aplicacdes especificas dependem das
caracteristicas do 0leo, que também sdo passiveis de variacGes de acordo com as sementes
utilizadas (AZEVEDO et al.,, 2008). Sdo constituidos por uma mistura de tri, di e
monoacilglicerdis, acidos graxos livres, glicolipideos, esterdis e outras substancias (BERSET;
CUVELIER, 1996).

Os oOleos vegetais sdo constituidos principalmente por triacilglicerdis, que sao
substancias formadas a partir da reacdo de uma molécula de glicerina e trés moléculas de acidos
graxos. Vale salientar que os comprimentos das cadeias carbdnicas e os graus de insaturagéo
determinam das propriedades fisicas e quimicas dos 6leos. As composi¢fes quimicas também
contam com esterois, vitaminas lipossoluveis, tocoferdis, compostos fendlicos, acidos graxos
livres e mono e diacilgliceris (LEHNINGER; NIELSON; COX, 2018; KAMAL-ELDIN,
2006).

Os lipideos sd@o compostos que exercem varias fungdes do ponto de vista bioldgico, tais
como: atividade antioxidante, estimulacdo do sistema imunolégico, atividade antibacteriana e
antiviral. Constituem, ainda, uma importante fonte de energia, contribuindo para manter um
volume reduzido de alimentos necessarios a manutencdo do organismo (VOET; VOET;
PRATT, 2014).

Entre os produtos resultantes do processamento dos graos de café, destaca-se o dleo.
Este pode ser obtido por compressdo mecanica, isento de solventes com o objetivo de preservar
as suas caracteristicas e compostos ativos. No entanto, outras técnicas podem ser utilizadas para
a extracdo dos oOleos de café, como a extragédo por solventes e fluidos supercriticos (CANTE et
al., 2021; FRASCARELI et al., 2012; TURATTI, 2001).

A maior parte dos lipideos esta presente na forma liquida no interior das células do grao
(MAGGIOLI, 2014). O ¢6leo de café cru € um produto composto principalmente por
triglicerideos sendo o teor de matéria insaponificavel relativamente alto (9,0 a 14,4%) quando
comparado aos 6leos vegetais que, em média, apresentam valores abaixo de 1% (GARATTINI,
1993). O dleo em questdo possui propriedades de quimioprotecdo contra toxinas de agao
carcinogénica e propriedades de protecdo contra radiacdes solares UVB, sendo utilizado em
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formulacbes de filtros solares e cremes anti-idade (WAGEMAKER et al., 2016;
WAGEMAKER et al., 2015; WAGEMAKER et al., 2014, WAGEMAKER et al., 2013;
WAGEMAKER et al., 2012; WAGEMAKER et al., 2011).

O 6leo de café proveniente dos gréaos torrados, obtido por compressao, € composto por
uma fragdo de lipidios e uma tipica fracdo de volateis de aroma de café. Essa fragdo contém
boa proporcdo de constituintes aroméaticos de baixa e média volatilidade (ROSELIUS;
VITZTHUM; HUBERT, 1982). Comumente estdo presentes no referido 6leo as pirazinas,
piridinas e derivados de furano (FRASCARELI, 2010; OLIVEIRA et al., 2005; BAREL,;
JACQUET, 1994).

O ¢6leo de café cru é utilizado na inddstria de cosmeticos por sua propriedade emoliente
fornecida pelos acidos graxos e sua capacidade de bloquear radiacdes ultravioleta. Por ser rico
em fitoesterois, promovem excelente hidratacdo, rapida penetracdo e boa aderéncia em
aplicacdes cosméticas (ALVAREZ; RODRIGUES, 2000). Além disso, possui propriedades
tonificantes, suavizantes e antissépticas sendo empregado em formulagbes de cremes,
hidratantes e sabonetes.

O oleo de café torrado é utilizado como fonte de aroma e sabor em produtos de
confeitaria, balas, chocolates e na producio de café soltvel (ARAUJO, 2011; HOFMANN;
SCHIEBERLE, 2002; OLIVEIRA et al., 2005). Durante o processamento, estocagem ou uso,
0s Oleos podem sofrer alteracdes em sua estrutura gliceridica, que podem ser causadas pelo
contato com agentes externos: a agua, que leva a alteracoes hidroliticas; o oxigénio atmosférico,
que acarreta em alteracGes oxidativas e a temperatura que provoca alteracbes como a
isomerizacdo. Vale ressaltar que os 6leos vegetais apresentam boa resisténcia aos processos
oxidativos. Esse fato se deve a presenca de antioxidantes naturalmente presentes nas fontes
vegetais (ESKIN; SHAHIDI, 2015).

Oliveira et al., (2020) desenvolveram um suco de tamarindo com 6leo de café verde
microencapsulado por coacervacdo complexa utilizando goma de caju e gelatina como material
de parede. O suco em questdo ndo apresentou alteragdes sensoriais e reologicas durante 30 dias
de armazenamento. Desafios precisam ser superados para aplicacéo direta do 6leo em matriz
alimentar isso porque seus compostos bioativos apresentam-se instaveis, principalmente 0s
diterpenos. O estudo forneceu uma nova e ampla perspectiva sobre a aplicacdo de microcapsulas
em suco, mostrando ser uma tecnologia passivel de ser empregada industrialmente.

De acordo com Lima (2019), o desenvolvimento de novos produtos com adicdo de
misturas de 6leo de café verde e torrado sustenta a expectativa das empresas de aumentarem a

lucratividade uma vez que os produtos passam a ter maior valor agregado devido ao potencial
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funcional. Dentre os tratamentos estudados, 0 T4 (75% de 6leo torrado e 25% de 6leo verde)
apresetou o maior potencial funcional para as analises de Fendlicos totais, DPPH e ABTS,

conforme pode ser obsevado na Tabela 1.

Table 1. Analises de Fendlicos Totais, DPPH e ABTS

Tratamentos Fenolicos Totais DPPH ECsp ABTS
(mg EAG-100gY) (g amostra-g DPPH) (UM trolox-g ™)

T1 519.52° 2638.18" 34.36"

T2 447.89¢ 3447 .54 21.55°

T3 620.78° 2647.55P 34.67°

T4 809.55% 1366.132 69.90?

T5 660.94° 2661.67" 32.64°

Médias seguidas da mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste de Duncan a 5% de significAncia
(p<0,05). Fonte: Lima (2019).

Nesse sentido, o desenvolvimento de alimentos com apelo funcional constitui um meio
importante para a sustentacdo da competitividade haja vista que os consumidores estdo cada
vez mais preocupados com a manutencao e promocao da satde (LIMA et al., 2020).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os alimentos funcionais tém sido objeto de crescentes estudos nos &mbitos nacional e
internacional. A diversidade de compostos bioativos e a ampla aplicacdo terapéutica de tais
compostos justificam a inesgotavel busca de conhecimentos acerca das suas propriedades.
Estudos com Gleos de café obtidos de grédos verdes e torrados bem como as possiveis aplicacfes
na industria alimenticia podem proporcionar o desenvolvimento de processos e formulacdes,
fomentar investimentos em pesquisa e desenvolvimento, além de gerar empregos e renda.
Misturas dos referidos Oleos sdo potenciais conservantes e aromatizantes na indudstria
alimenticia. Sugere-se como tema para futuros trabalhos a aplicacdo dos blends em matrizes de

origem animal associada a testes sensoriais.
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