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Introdução 

O gênero Coffea pertence à família Rubiaceae, que 
apresenta cerca de 630 gêneros e aproximadamente 
10.700 espécies. Dentre elas, a mais importante 
comercialmente é o Coffea arabica L., representando 
70% de todo o café cultivado globalmente (1; 2). 
Quanto a constituição do grão, o café contém 
aproximadamente 17% de lipídios, 11% de proteínas, 
60% de carboidratos, 4,2% de minerais, 1,3% de 
cafeína, 2,0% de trigonelina, 1,2% de diterpenos 
e até 7,9% de ácidos clorogênicos (3; 4). 
Várias técnicas de extração dos óleos vegetais são 
propostas, com escalas e ordens de investimento 
variáveis, sendo o processo por prensagem 
mecânica o mais utilizado nas indústrias de alimentos 
(5) e o método de soxhlet utilizado como referência (6).  
Dessa forma, o objetivo do trabalho consiste em 
avaliar o efeito do uso do pré-tratamento de extrusão 
dos grãos verdes de café arábica (Coffea arabica L.) 
para obtenção de maior teor lipídico. 

Resultados e Discussão 

A média do teor de lipídios extraídos do café arábica 
verde moído, pelo processamento de prensagem, 
consistiu em 5,02 ± 1,52 %massa seca. Já com 
relação a extração por soxhlet, a média teor de 
lipídios foi equivalente a 9,05 ± 0,24 %massa seca. 
Quanto ao uso do pré-tratamento em extrusora 
seguido por soxhlet, foi empregado um delineamento 
central composto rotacional (DCCR) 22, cujos 
parâmetros e seus níveis correlatos podem ser 
visualizados na Tabela 1. 

Tabela 1. Resultados experimentais obtidos no DCCR 

com os fatores independentes de temperatura e rotação e 

fator dependente de teor lipídico após a extrusão e 

extração por soxhlet. 

Ensaio Temperatura  
(ºC) 

Rotação  
(rpm) 

Teor 
lipídico (%) 

1 46(-1) 66(-1) 14,85 ± 1,09 
2 74(+1) 66(-1) 16,19 ± 1,05 
3 46(-1) 94(+1) 15,80 ± 1,23 
4 74(+1) 94(+1) 13,52 ± 0,50 
5 40(-α) 80(0) 14,40 ± 1,38 
6 80(+α) 80(0) 12,36 ± 1,01 
7 60(0) 60(-α) 16,04 ± 1,44 
8 60(0) 100(+α) 13,03 ± 1,30 

9 60(0) 80(0) 14,81 ± 1,44 
10 60(0) 80(0) 16,09 ± 1,54 
11 60(0) 80(0) 15,38 ± 1,18 
12 60(0) 80(0) 15,21 ± 0,80 

Pode-se constatar que as variáveis temperatura e 
rotação dos parafusos são significativas para o 
processo.  
O estudo estatístico, por meio de análise de variância 
(ANOVA) e através de análise gráfica (superfície de 
resposta), expõe que as melhores condições estão 
próximas a 60°C e 65 rpm, expressando teor lipídico 
mais elevado que as demais técnicas citadas neste 
trabalho. 
Isto expõe que o pré-tratamento em extrusora dupla 
rosca se mostra uma etapa promissora para a cadeia 
de processamento do óleo de café. 

Conclusões 

 O pré-tratamento físico por extrusão, realizado antes 
da extração por soxhlet aumentou o teor lipídico 
extraído dos grãos verdes de café arábica, que por 
sua vez já é superior a extração por prensagem. 
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