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Introducao |

Os lipidios possuem um efeito benéfico na qualidade
da bebida do café; durante a torragdo concentram-
se nas Aareas externas, formando uma camada
protetora no grdo contra eventuais perdas
ocasionadas pelo processamento’. As condicdes
ambientais influenciam na concentracdo dos
principais componentes quimicos encontrados no
grao de café verde (carboidratos, proteinas, I|p|d|os
compostos fendlicos, cafeina, acidos organlcos)

Os cafeeiros cultivados em condicbes de
sombreamento apresentaram menores producdes
que aqueles cultivados a pleno sol**, com graos
verdes de maior peso e volume®. O objetivo deste
trabalho foi investigar a variabilidade da fracao
lipidica em folhas de Coffea arabica que se
encontraram em duas situagbes microclimaticas -
auto-sombreamento e exposicdo ao pleno sol
(claridade) As plantas foram cultivadas em dois
arranjos distintos: arranjo quadrado (0.84m x 0.84m,
espaco de 0.71 m? planta —11) g arranjo retangular
(38.0m x 0.41m, espaco de 1 .25m”? planta -119).

As folhas de Coffea arabica foram coletadas na
primavera de 2010 e 2011 no campo experimental
do Instituto Agronémico do Parana (IAPAR-
Londrina). O método empregado para a extracao de
lipidios foi baseado nas normas analiticas do IALS.

Foram pesadas 5 g de folhas secas e trituradas e
colocadas em estufa por quatro horas a 105 °C = 2.
As amostras foram submetidas a extracdo Soxlet
em uma mistura de éter de petréleo e éter etilico (1:
1) por 6 horas a 55 °C. A solugéo foi concentrada
em evaporador rotativo e submetido a ventilagao
forcada até a obtencdo de massas constantes.
Foram pesadas 0,01 g do extrato seco e rediluida
em 7 mL de éter de petrdleo e éter etilico (1: 1) em
banho ultrass6nico por 30 min. As leituras formam
realizadas por espectroscopia ultravioleta-visivel
(UV-Vis) na regiao 200-800 nm. Todas as amostras
foram realizadas em duplicatas.

Resultados e Discussao |

A andlise da variacdo da fragdo lipidica nas folhas
de café nos arranjos t1 e t19 e nas posicoes
verticais da planta, sombra (s) e claridade (c), foram
feitas por métodos quimiométricos. A analise
hierarquica e componente principal (PCA) dos
espectros mostram a formacdo de 08 grupos
apresentados respectivamente na Figura 1a e 1b.
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Pelas figuras verificou-se que houve diferenca de
metabolitos na fragdo lipidica entre os arranjos
quadrado e retangular e entre as posi¢cées sombra e
claridade no mesmo arranjo na primeira colheita. Na
segunda colheita a diferenga dos metabolitos
somente foi observada nas amostras coletadas em
claridade para os dois arranjos. As diferencas
microclimaticas dentro do mesmo arranjo foram
verificadas em todas as condigdes.

a)

p—

V_LTT_L\‘VJ—"—“A—\FL\H‘\

Flgura 1 Anahse das combmagoes dos arranjos (tl e t19)
e posi¢cdes verticais sombra e claridade (s e ¢) da 1* e 2°
colheita. a) Andlise hierdrquica b) Dispersdo gréfica
obtida por meio dos fatores 1x2x3.

Conclusoes |

Verificou-se a diferenca das fraces lipidicas (4cidos
graxos livres, esterdis diacilgliceréis, alcoois
diterpénicos, triacilgliceréis) entre os arranjos, as
condi¢cdes microclimaticas de acesso de luz e duas
colheitas analisadas, exceto entre o arranjo
quadrado e retangular das folhas auto-sombreadas
na segunda colheita.
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