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INTRODUCAO: O dleo de café verde é um produto de custo expressivo obtido através dos gréos de
café arabica (Coffea arabica L.), sendo utilizado para a sua obten¢éo o processo de prensagem
mecénica, devido a facilidade da técnica, baixo custo e maior rentabilidade. O alto consumo,
comercializagdo e exportacdo de café pelo Brasil segmentou a indUstria a realizar seleces de gréos,
classificando-os por tipos de bebida e tipos de defeitos, onde os gréos destinados a exportagdo
necessitam apresentar baixa quantidade de defeitos para alcancarem os padrdes de qualidade dos
paises importadores. Com isto, no mercado interno nacional, € mantido a disposi¢cdo um grande
volume de cafés defeituosos comercializaveis. No entanto, os graos defeituosos, como gréo nao
maduros, quebrados ou com alteracfes de cores, podem apresentar interferéncia no sabor final do café,
sendo estes, entdo, eleitos para a obtencdo de produtos secundarios, como o 6leo de café. Esta elevada
geracdo de residuos na industria cafeeira, faz com que novas aplicagles a estes subprodutos ganhem
notoriedade, tais como as utilizag6es atuais do 6leo de café naindUstria alimenticia e na cosmetol ogia.
OBJETIVOS: Caracterizar o 6leo do café verde (C. arabica) obtido na cidade de Guaxupé-MG em
relacdo a sua qualidade fisico-quimica. METODOL OGIA: O éleo de café foi caracterizado quanto a
composi¢ao de &cidos graxos livres, indice de acidez, indice de perdxido e indice de iodo seguindo os
normas e protocolos AOCS. RESULTADOS: A amostra apresentou 2,244 de indice de acidez,
163,428 de saponificacdo, 62,941 de perdxido e 1,644% de &cidos graxos livres (Acido oleico).
CONCLUSAO: O 6leo analisado demonstrou estar dentro da legislacgo vigente de qualidade de 6leos
e gorduras vegetais da ANVISA nos indices de acidez e saponificacdo. Entretanto, demonstrou altos
indices de peroxido, derivados da oxidacdo lipidica da amostra, se mostrando insatisfatorio para o
consumo humano. O alto indice de saponificagdo pode estar envolvido com a baixa qualidade da
matéria prima e seu armazenamento, ou pela auséncia de refinamento da amostra testada. Portanto, a
amostra apenas pode ser usada para aplicagdes ndo alimenticias.
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