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Introducao

Cafestol e caveol, diterpenos produzidos
unicamente por plantas do género Coffea, sao de
interesse devido aos seus efeitos fisioldgicos e
potencial discriminante entre espécies. Estes
diterpenos podem induzir a degradagdo de
substancias toxicas e proteger contra a aflatoxina B.
Além disso, tém sido reportadas propriedades
antioxidantes, ancarcinogénicas e antiinflamatorias.
O uso do 6leo de café como bloqueador solar foi
patenteado em fungao destes diterpenos. Por outro
lado, tem sido reportada agé@o hipercolesterémica,
principalmente atribuida ao cafestol. Apesar da
importancia faltam informagbes cientificas para
elucidar o perfil metabdlico e os codigos enzimaticos
envolvidos na sintese destes diterpenos. Neste
estudo foram determinados caveol e cafestol em
café arabica (Coffea arabica, L.) verde em trés
diferentes graus de maturagdo (verde, cereja e
béia).

Resultados e Discussao

Foram avaliadas amostras de café arabica
oriundas de mesma quadra de plantia da Fazenda
Séo Francisco, localizada em Sao José do Vale do
Rio Preto, RJ. As amostras foram colhidas em trés
periodos — 120, 240 e 370 DAF — caracterizando os
estadios verde, cereja e boia (pds-maduro). Os
cafés foram pré-processados por via seca. Para
determinagcdo dos diterpenos foi empregada a
CLAE, segundo metodologia desenvolvida por Dias
et al.(2010)'. O café cereja apresentou maiores
teores de cafestol e caveol que o café verde. O café
béia apresentou teor de cafestol ligeiramente inferior
ao cereja para cafestol e estatisticamente
indistinguivel para caveol (resultados na tabela 1).
Como as plantas sdo equivalentes (de mesma
quadra de plantio), pode-se inferir que houve um
aumento nos teores de cafestol e caveol ao longo do
amadurecimento (no periodo considerado) e uma
tendéncia a estabilizagdo em seus niveis a partir das
fases que caracterizam a plena maturagdo. Os
dados podem indicar que o0s mecanismos
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associados a defesa da planta sdo acionados
progressivamente ao longo da maturagdo, com
mobilizacdo dos compartimentos de reserva aos
compartimentos dreno, que sado os frutos, para
preservar a manutencdo da espécie. A excecdo do
café boia os teores de cafestol foram maiores que
de caveol, porém os resultados da literatura cobrem
uma extensa faixa de valores, impedindo um
comparagao mais restrita 2,

Tabela 1. Teor de cafestol e caveol

Cafestol Caveol
m [mg/100g café verde)
Verde 345+21,12 289+423,58
Cereja  590+6,04b as53+10,6P
Baoia 539+7.35 = 4541?,51]]'

Valores expressos como médiat DP.
Valores seguidos de letras diferentes sao
Significativamente diferentes (Teste de
Pierson).

Conclusoes

. O fruto do cafeeiro apresentou maiores teores de
diterpenos cafestol e caveol no café plenamente
maduro em comparagdo ao café em estadio
intermediario de maturacao.

. O acompanhamento mais detalhado nos teores
de cafestol e caveol, assim como a variagdo na
atividade enzimatica no fruto ao longo do ciclo
evolutivo, é fundamental na elucidagao de seu perfil
metabdlico e de sua fungéo bioquimica.
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