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Oleo de cafe

Titulo: O Poder do Oleo de Café: Beneficios, Aplicacdes e Sustentabilidade Introducédo ao éleo de café O éleo de café tem ganhado destaque no mercado devido aos seus inimeros beneficios e aplicacdes em diferentes setores. Neste artigo, abordaremos os aspectos histéricos do café, a crescente demanda por subprodutos do café, os métodos de
extracao do 6leo, bem como suas aplicacOes e sustentabilidade. Breve histérico do café e sua producao Originario da Etiopia, o café é uma das bebidas mais consumidas no mundo. A producao do café tem se expandido ao longo dos séculos, sendo o Brasil o maior produtor mundial. Dada a grande demanda pelo café, torna-se necessario o
aproveitamento de seus subprodutos, como o 6leo de café. A crescente demanda por subprodutos do café Com a necessidade de diversificar a utilizacdo do café, os subprodutos ganham cada vez mais espaco, trazendo beneficios a saide, beleza e até mesmo ao meio ambiente. Processo de extracao do 6leo de café Métodos de obtencao: prensagem a
frio e extragdo por solventes Existem dois principais métodos para a obtencéo do 6leo de café: prensagem a frio e extragdo por solventes. A prensagem a frio preserva as propriedades naturais do 6leo, enquanto a extracdo por solventes permite uma maior quantidade de 6leo a ser extraida. Aproveitamento dos residuos do café Os residuos gerados na
producao do café podem ser aproveitados para a fabricacdo de produtos cosméticos, alimenticios e até mesmo biocombustiveis, reduzindo o desperdicio e contribuindo para a sustentabilidade. Beneficios do 6leo de café para a saide Composicdo quimica e nutrientes presentes O 6leo de café é composto por acidos graxos, esteréis, tocoferdis, entre
outros compostos que apresentam propriedades benéficas para a saide. Propriedades antioxidantes, anti-inflamatdrias e antimicrobianas O dleo de café e o extrato oleoso de café possuem propriedades antioxidantes que ajudam a combater os radicais livres, além de propriedades anti-inflamatérias e antimicrobianas, que auxiliam na prevencao de
doencas e no fortalecimento do sistema imunolégico. Estudos e pesquisas relacionadas Diversos estudos tém sido realizados com o objetivo de investigar e comprovar os beneficios do 6leo de café para a satide humana, incluindo sua acao na prevencao de doencas cardiovasculares e neurodegenerativas. Aplicagoes do 6leo de café na industria
cosmética Produtos de beleza enriquecidos com 6leo de café O déleo de café, tintura de café, extrato glicélico de café e o éleo essencial de café e a manteiga de café tem sido utilizado como ingrediente em diversos produtos de beleza, como cremes, logoes, mascaras faciais e esfoliantes. Extrato Glicélico de Café O extrato glicélico de café é um
composto obtido a partir dos graos de café (Coffea spp.) utilizando um solvente, geralmente glicerina ou propilenoglicol. O processo de extragcao envolve a maceracdo dos graos de café, permitindo que os componentes bioativos sejam solubilizados no solvente. O extrato glicélico de café é conhecido por suas propriedades antioxidantes, anti-
inflamatdrias e antimicrobianas, que séo atribuidas a presenca de compostos bioativos como acidos clorogénicos, acido cafeico, &dcido ferulico, cafeina e outros polifendis. Essas propriedades tornam o extrato glicélico de café um ingrediente valioso em produtos cosméticos e de cuidados pessoais, como cremes, logdes, mascaras faciais e produtos para
o cabelo. Na industria cosmética, o extrato glicolico de café é utilizado por seus efeitos benéficos na saude da pele e do cabelo. Ele pode ajudar a reduzir os sinais de envelhecimento, estimular a circulagdo sanguinea, promover a regeneracgao celular, reduzir a inflamacgédo e proteger a pele contra os danos causados pelos radicais livres. Além disso, o
extrato de café pode contribuir para melhorar a textura e o brilho do cabelo, estimulando o crescimento capilar e protegendo os fios contra danos. O extrato glicélico de café também tem potencial para ser utilizado como ingrediente em produtos alimenticios e suplementos nutricionais, gracas as suas propriedades antioxidantes e ao seu conteido em
compostos bioativos, que podem oferecer beneficios a saide, como a prevencao de doengas cronicas e o fortalecimento do sistema imunoldgico. Tintura de Café A tintura de café é um liquido concentrado obtido a partir da infusdo dos graos de café (Coffea spp.) em alcool etilico ou outro solvente apropriado. O processo de extracao envolve a
maceracao dos graos de café no solvente, permitindo que os componentes bioativos, como acidos clorogénicos, cafeina, polifendis e outros compostos, sejam solubilizados e resultem em uma solugao concentrada. A tintura de café é conhecida por suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatoérias, estimulantes e antimicrobianas. Essas caracteristicas
tornam a tintura de café um ingrediente com potencial para ser utilizado em diversas aplicacdes, como em produtos cosméticos, terapéuticos e suplementos nutricionais. No campo dos cosméticos, a tintura de café pode ser usada em produtos para a pele e cabelos, oferecendo beneficios como a melhora da circulagdo sanguinea, a reducéo dos sinais
de envelhecimento, a promogao da regeneracgao celular, a reducao da inflamacdo e a protegdo contra os danos causados pelos radicais livres. Além disso, a tintura de café pode contribuir para melhorar a textura e o brilho dos cabelos, estimulando o crescimento capilar e protegendo os fios contra danos. Em aplicagoes terapéuticas, a tintura de café
pode ser utilizada como um suplemento energético, devido a presenca de cafeina, que é conhecida por suas propriedades estimulantes. Além disso, a tintura de café pode ser benéfica na prevencdo de doencas cronicas e no fortalecimento do sistema imunolédgico, gragas as suas propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias. E importante ressaltar
que a tintura de café deve ser utilizada com moderacao e conforme as orientagdes de um profissional da saude, uma vez que o consumo excessivo de cafeina pode causar efeitos colaterais indesejados. Manteiga de Café A manteiga de café é um produto derivado dos grdos de café (Coffea spp.) e é obtida através do processo de prensagem a frio ou
extracgao por solventes dos graos torrados. Essa manteiga é composta por acidos graxos, compostos bioativos, cafeina, polifendis e outros nutrientes, que proporcionam propriedades benéficas para a pele e os cabelos. A manteiga de café é conhecida por suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias, estimulantes e hidratantes. Devido a essas
caracteristicas, a manteiga de café é amplamente utilizada na industria cosmética e de cuidados pessoais, sendo incluida em produtos como cremes, logoes, balsamos labiais, mascaras faciais e produtos capilares. Na pele, a manteiga de café promove a hidratacao, melhora a elasticidade e a firmeza, reduz os sinais de envelhecimento e protege contra
os danos causados pelos radicais livres. Além disso, a cafeina presente na manteiga de café pode ajudar a melhorar a circulacdo sanguinea e a drenagem linfatica, sendo ttil no combate a celulite e na reducdo do inchaco. Nos cabelos, a manteiga de café oferece beneficios como a hidratacdo dos fios, o fortalecimento da raiz, a estimulacao do
crescimento capilar e a protecao contra danos causados por agentes externos, como poluicao e raios UV. A manteiga de café é uma opgao sustentavel e natural para o cuidado da pele e dos cabelos, além de ser um subproduto valioso na cadeia produtiva do café, contribuindo para a valorizagédo dos residuos e a promocao da economia circular. Eficacia
no tratamento de celulite e estrias Devido as suas propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias, o 6leo de café tem mostrado eficacia no tratamento de celulite e estrias, melhorando a elasticidade e a aparéncia da pele. Hidratagdo e rejuvenescimento da pele O 6leo de café proporciona hidratacao profunda e contribui para o rejuvenescimento da
pele, combatendo os sinais de envelhecimento e promovendo uma pele mais saudavel e vigosa. Utilizacao do déleo de café na industria alimenticia Aditivo em alimentos funcionais e suplementos nutricionais O 6leo de café pode ser utilizado como aditivo em alimentos funcionais e suplementos nutricionais, agregando valor nutritivo e propriedades
benéficas a satde. Realce de sabor em pratos e bebidas Por possuir um sabor caracteristico, o 6leo essencial de café pode ser utilizado como ingrediente para realcar o sabor de pratos e bebidas, proporcionando uma experiéncia gastronémica tunica. Potencial para uso em conservantes naturais Devido as suas propriedades antimicrobianas, o 6leo de
café apresenta potencial para ser utilizado como conservante natural em produtos alimenticios, contribuindo para a redugédo do uso de conservantes quimicos. O 6leo de café como biocombustivel Propriedades energéticas e viabilidade econémica O dleo de café possui propriedades energéticas que o tornam uma alternativa vidvel para a producao de
biocombustiveis, apresentando vantagens econémicas e ambientais em relacdo aos combustiveis fosseis. Pesquisas e desenvolvimentos em andamento Pesquisadores e empresas estdo investindo no desenvolvimento de tecnologias para a producédo de biocombustiveis a partir do 6leo de café, buscando melhorar sua eficiéncia e torna-lo mais
competitivo no mercado. Impacto ambiental e redugdo da pegada de carbono A utilizagédo do 6leo de café como biocombustivel contribui para a redugédo da pegada de carbono, diminuindo as emissdes de gases de efeito estufa e colaborando para a mitigacdo das mudancas climaticas. Sustentabilidade na producao do 6leo de café Incentivo ao consumo
consciente e responsavel O consumo consciente e responsavel do 6leo de café e seus subprodutos é fundamental para garantir a sustentabilidade em toda a cadeia produtiva do café. Praticas sustentaveis na cadeia produtiva do café A adogdo de praticas sustentaveis na producgao do café, como o uso racional de recursos naturais e a valorizagdo da
biodiversidade local, é essencial para minimizar os impactos ambientais e promover o desenvolvimento sustentavel. Parcerias entre produtores, industria e consumidores A cooperacao entre produtores, industria e consumidores é fundamental para garantir a sustentabilidade do 6leo de café, incentivando a producédo e o consumo de produtos
ecologicamente corretos e socialmente justos. Conclusédo O 6leo de café apresenta uma ampla gama de beneficios e aplicagdes, desde a promocao da saide e bem-estar até a utilizacdo como biocombustivel e conservante natural. Além disso, a producao e o consumo sustentavel do 6leo de café contribuem para a preservacdo do meio ambiente e o
desenvolvimento econémico. Diante desse cendrio, é fundamental continuar investindo em pesquisas cientificas e tecnoldgicas relacionadas ao éleo de café e seus subprodutos, a fim de explorar todo o seu potencial e garantir a sustentabilidade na cadeia produtiva do café. Pesquisas cientificas relacionadas ao 6leo de café Diversas pesquisas
cientificas tém sido realizadas com o objetivo de aprofundar o conhecimento sobre o 6leo de café e suas aplicagées. Alguns estudos relevantes incluem: Analise da composigédo quimica do 6leo de café: Pesquisas tém se concentrado em identificar e quantificar os compostos presentes no 6leo de café, como acidos graxos, esterdis e tocoferdis, visando
entender melhor suas propriedades e potenciais aplicagdes. Investigacdo das propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias do 6leo de café: Estudos tém explorado o potencial do éleo de café como agente antioxidante e anti-inflamatério, avaliando seu impacto na prevengdo de doengas cronicas e na promogcao da satude. Avaliacdo da eficacia do 6leo
de café na industria cosmética: Pesquisadores tém investigado a eficacia do éleo de café em produtos cosméticos, como hidratantes, esfoliantes e antiestrias, a fim de comprovar seus beneficios para a saide da pele. Desenvolvimento de biocombustiveis a base de dleo de café: Estudos estdo sendo conduzidos para avaliar a viabilidade técnica e
econOmica da producao de biocombustiveis a partir do 6leo de café, considerando aspectos como rendimento, qualidade e impacto ambiental. Aplicacdes do éleo de café na industria alimenticia: Pesquisas tém investigado a utilizacdo do 6leo de café como aditivo alimentar, conservante natural e realcador de sabor, buscando entender seus beneficios e
possiveis implicagoes para a saide humana. Titulo: Composicdo quimica e atividade antioxidante do éleo de residuos de café Autores: Cirlene Maria da Silva, Ana Paula Machado da Silva, Luiz Ant6nio Mendonga Alves da Costa, Denise Aparecida Andrade Rodrigues, Renato Grimaldi, Luciana Rodrigues da Cunha Fonte: Revista Brasileira de
Engenharia Agricola e Ambiental, 2014. Tépico: Esta pesquisa analisa a composicdo quimica e a atividade antioxidante do dleo extraido de residuos de café, demonstrando seu potencial para aplicagcoes em alimentos e cosméticos. Titulo: Caracterizacao fisico-quimica do 6leo extraido dos graos de café verde (Coffea arabica L.) Autores: Silvana da
Motta, Maria Margareth Veloso Naves, Joelma Pereira, Luiz Carlos Oliveira, Anténio Nunes de Souza Fonte: Ciéncia e Agrotecnologia, 2009. Tépico: O estudo caracteriza o 6leo de café verde (Coffea arabica L.) em termos de composicao fisico-quimica, fornecendo informacgdes sobre seus acidos graxos, tocoferdis e esterdis. Titulo: Café e saude: efeitos
benéficos e aplicagOes tecnoldgicas Autores: Ligia Rodrigues Marques Ferreira, Vanessa Cristina de Oliveira Souza, Patricia Aparecida Pimenta Pereira, Maria Teresa Bertoldo Pacheco Fonte: Alimentos e Nutrigao, 2010. Tépico: Esta revisao aborda os efeitos benéficos do café e seus subprodutos, como o déleo de café, para a saude, destacando suas
propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e antimicrobianas, além de discutir aplicacées tecnolégicas em alimentos e cosméticos. Titulo: Utilizacdo de 6leo de café (Coffea arabica) na producao de biodiesel Autores: Bruna Aparecida Souza Machado, Ludmila Silva Pereira, Alessandra Rodrigues da Silva, Méarcio José da Silva, José Domingos Fabris
Fonte: Quimica Nova, 2013. Tépico: O estudo investiga o potencial do leo de café (Coffea arabica) na producéo de biodiesel, avaliando aspectos como rendimento e caracteristicas fisico-quimicas do biocombustivel produzido. Titulo: Oleo de borra de café e sua aplicacdo na indudstria de alimentos Autores: Aline Ramos Souza, Ménica Batista de Aratjo,
Fabiano André Narciso Fernandes, Maria Cristina Dantas Vanetti Fonte: Brazilian Journal of Food Technology, 2017. Tépico: Este artigo revisa as possiveis aplicagdes do 6leo de borra de café na industria de alimentos, explorando suas propriedades antioxidantes, antimicrobianas e sua potencial utilizacao como aditivo e conservante natural em
produtos alimenticios. Titulo: Efeito do dleo de café na atividade e na expressado dos genes das enzimas antioxidantes em ratos Autores: Vanessa Nascimento, Maria A. M. Rodrigues, Vanessa Moraes, Nara Nunes, Gilda Guimaraes Leitdo, Carlos Bloch Jr. Fonte: Revista Brasileira de Farmacognosia, 2013. Tépico: A pesquisa investiga o efeito do éleo de
café na atividade e na expressao dos genes das enzimas antioxidantes em ratos, fornecendo informacgdes sobre o potencial do éleo de café para a promocgéao da satde e prevencdo de doencas. Titulo: Oleo de café verde: uma fonte natural de antioxidantes Autores: Heloisa Helena de Siqueira Elias, Maria Brigida dos Santos Scholz, Maria Teresa
Bertoldo Pacheco, Suely Pereira Freitas Fonte: Food Science and Technology, 2012. Tépico: Este estudo destaca o 6leo de café verde como uma fonte natural de antioxidantes e discute suas possiveis aplicacées em alimentos, cosméticos e na industria farmacéutica. Titulo: Potencial de aplicacao de 6leo de café em produtos cosméticos Autores: Aline
Ramos Souza, Maria Cristina Dantas Vanetti, Monica Batista de Aratjo, Fabiano André Narciso Fernandes Fonte: Brazilian Journal of Food Technology, 2018. Tépico: O artigo apresenta uma revisdo das possiveis aplicacoes do dleo de café na industria cosmética, abordando seus beneficios para a pele, como hidratagdo, combate a celulite e estrias, e
rejuvenescimento cutaneo. Muito se fala do café, principalmente como bebida e os beneficios que ele traz a satide.Mas sabia que nao é s6 ingerindo como bebida que ele pode nos ajudar a ter uma vida mais saudavel?Hoje vamos te falar do 6leo de café e as vantagens de inclui-lo na sua rotina.O que é 6leo de café?0O 6leo de café é retirado do grao
ainda verde por meio da prensagem a frio e sem a utilizacao de solventes neste processo.Essa substancia retirada do café também é chamada de 6leo natural.O processo deve acontecer com o café ainda verde - antes de passar pela torra - porque é neste formato onde seus niveis de nutrientes e outras substancias benéficas sao maiores.Apos a
retirada do 6leo dos grédos de café, ele ja estd pronto para ser usado.Como surgiu o 6leo de café?Nao se sabe exatamente, mas muitos acreditam que tenha acontecido em 450 A.C.Segundo alguns relatos, o dleo de café teria sido descoberto junto com outros, como o azeite de oliva e gergelim.Quais sdo os beneficios do 6leo de café?O 6leo de café conta
com diversos beneficios, sdo eles:Melhora celulite;E um antidepressivo natural;Altamente hidratante;Previne o envelhecimento da pele;Controla a glicose;Deixa o cabelo mais resistente e brilhoso;Ajuda na perda de pesol - Melhora celuliteA mulherada - e os homens também, porque néo - estdo sempre em luta constante para lidar com as
celulites.Pois saiba que o 6leo de café te ajuda em muito nisso.O café é fonte de uma substancia chamada cafeina e esta age diretamente na pele, incentivando a microcirculacdo.Além disso, a cafeina também tem acéo antioxidante e por isso é uma étima ferramenta complementar em tratamentos de celulite.2 - E um antidepressivo naturalDentro do
Oleo de café encontramos uma substancia chamada de dihidrobenzofurano.Ao inalar um pouco da esséncia em um pedaco de algodao vocé estimula a producédo de serotonina no cérebro, o que proporciona uma sensacdo instantanea de bem-estar, aplacando a depressao.3 - Altamente hidratanteSabia que o 6leo de café é um poderoso hidrante?Por
conta da vitamina E presente no elemento, ele pode ser usado para acabar com o ressecamento da pele, assim como rachaduras.Existe uma curiosidade com relacédo a descoberta desse beneficio especifico do café.Observou-se que as pessoas que colhiam o café verde tinha as maos com uma aparéncia mais jovem que o rosto.Isso acontecia pelo
contato frequente dessa regido com o 6leo.E tal feito foi possivel gracas ao efeito rejuvenescedor e hidrante do fruto.4 - Previne o envelhecimento da peleComo se sabe, o café é fonte de antioxidantes, entre eles, a vitamina E e o 4cido clorogénico.Ambos sdo capazes de reduzir e prevenir as agées dos radicais livres presentes no nosso corpo, os
responsaveis pelo envelhecimento precoce da pele.5 - Controla a glicoseMais uma vez por conta do acido clorogénico vocé consegue prevenir diabetes do tipo de 2 com o dleo de café.Esses acido atua diretamente no controle da glicose, reduzindo os niveis de agticar no nosso sangue.6 - Deixa o cabelo mais resistente e brilhosoQuer um cabelo
brilhoso, com uma aparéncia mais saudavel e resistente?Entdo pode incluir o 6leo de café no seu cronograma capilar.Quando essa esséncia é usada nos fios, o fruto ajuda na coesao da queratina, o que vai deixar seus cabelos com mais brilho e dificeis de quebrar.7 - Ajuda na perda de pesoO 6leo de café também vai te ajudar a perder peso.Tanto a
cafeina quanto a teobromina possuem tém acdo termogénica.Ou seja, aumenta a temperatura do corpo, fazendo com que o metabolismo acelere para realizar um tipo de compensacao.O resultado é o corpo usando um nimero maior de calorias para que aja um equilibrio por conta desse aquecimento.Como fazer 6leo de café?E simples e d& para fazer
em casa.E uma opgao para quem n&o quer comprar o 6leo pronto.Receitalngredientes:Uma xicara de 6leo de coco extra virgem;Quatro colheres de cha de café moido na hora.Modo de preparo:Leve o éleo de coco e o café moido na hora para o fogo para aquecer.Desligue antes que a mistura ferva.Agora, despeje esse 6leo em um pote com tampa e
guarde por sete dias em um local escuro.Como usar 6leo de café?Vocé pode usar o 6leo de café nos seguintes formatos:Uso oral;Uso topico;Aromaterapia.1 - Uso OralUma das formas de vocé utilizar o dleo de café e aproveitar seus beneficios é por meio de capsulas ou consumindo o éleo em seu estado original.Porém, é preferivel consultar um médico
antes para saber a dosagem certa para vocé, ainda mais que o nivel de cafeina nesse café é muito maior do que naqueles vendidos em mercado.2 - Uso TépicoO uso tépico nada mais é que colocar o dleo direto em contato com a pele.Vocé pode usar no cabelo ou em outra parte da cutis até trés vezes na semana.Para o cabelo, por exemplo, aplique o
Oleo nos fios e va dormir.Sempre evitando a raiz.Ao acordar, no outro dia, lave bem o cabelo. Repita esse processo a cada 15 dias.3 - AromaterapiaPara quem ndo sabe, a Aromaterapia utiliza 6leos esséncias para tratamentos, que vao desde insOnia até queda de cabelo.Neste caso, vocé pode usar o 6leo de café puro ou no difusor - ele vira fumaga
junto com 4gua - e colocar em algum ambiente da sua casa.Também é comum usar algum acessorio - colar, anel - com a esséncia dentro desse item.Por fim, vocé pode misturar em produtos de beleza ou molhar um tecido/algodao com a esséncia e inalar algumas vezes.Porém, mais uma vez, consulte uma aromaterapeuta.Neste formato, o 6leo esta na
sua versao concentrada e, em alguns casos, pode causar alergia.Entdo é preciso consultar um profissional para vocé saber qual quantidade podera usar.Que tal também conhecer o éleo de café verde?ConclusdoComo diz os jovens: o café entrega tudo.E é verdade, ele tem tantas utilidades que é dificil saber e conhecer cada um delas.Mas ndo estamos
reclamando. Quanto mais, melhor.Referéncia: O dleo de café verde é rico em matéria insaponificavel, sendo os esterdis o principio ativo de propriedades cosméticas desejaveis. O melhor café verde é o café ardbica, embora contenha apenas 13 % de 6leo. O éleo de café torrado tem utilizacdo em recheios de balas ou como realgador do sabor em café
soluvel. Foram processados café torrado e verde, tipo ardbica, utilizando-se prensas continuas nacionais em nivel de planta piloto. Foram processados, a frio, 1491 kg de café verde em prensa de 100 kg/h de capacidade, obtendo-se 50 kilos de dleo sem filtrar. Outros 480 kg foram processados numa prensa de 40 kg/h, sendo obtidos 14,0 kg de 6leo.
Para café torrado, foram processados 485 kg de graos, com aquecimento prévio, e foram obtidos 50,9 kg de dleo sem filtrar, na prensa de 100 kg/h. Neste ultimo, o teor de dcidos graxos livres (AGL) e o indice de perdxidos (IP) foram medidos mensalmente por seis meses, pela metodologia da AOCS. O teor de AGL manteve-se inalterado e o IP variou
de 0,35 a 2,4 meq/kg. O teor de matéria insaponificavel (metodologia AOCS) do 6leo de café verde foi de 13%, e a andlise de esterdis (metodologia AOAC) mostrou que o teor de esterdis totais em dleo de café verde foi de 487 mg/kg e que o esterol predominante é o beta-sitosterol (54,8 mg/kg). A composicao em acidos graxos (metodologia AOCS) em
ambas as amostras mostrou que o acido linoléeico é predominante entre os insaturados, presente em cerca de 40% e que o principal saturado é o palmitico, com cerca de 34%.Green coffee oil is a very rich unsaponifiable matter source, the sterols being the active component responsible for many desirable cosmeticproperties. The best type of
unroasted coffee is the arabica, although its oil content is only 13%. Roasted coffee o0il is used in filling for candies or to enhance soluble coffee flavour. Batches of unroasted and roasted coffee beans, arabica type, were processed in order to extract the oil utilising national manufacturer screw presses, at pilot plant level. Green coffee beans (1491 kg)
were cold pressed in a 100 kg/h throughput expeller, and 50kg of oil was obtained. Another lot of 485kg was cold pressed in a 40kg/h throughput expeller and 14 kg of oil were obtained. Tests with 485kg of roasted coffee beans were done, with previous heating and extraction in the 100kg/h throughput expeller and 50.9kg of oil was obtained, without
filtration. The roasted coffee o0il was analysed to determine peroxide values (PV) and free fat acid values (FFA) during 6 months on a monthly basis, according to the AOCS methodology. The FFA values remained unchangeable, and PV increased from 0.35 to 2.4 meq/kg. The unsaponifiable matter value for the green coffee oil was 13% (AOCS method)
and the sterol analysis (AOAC method) showed a total sterol content in green coffee oil of 487mg/kg and that the predominant sterol is the beta sitosterol (54.8mg/kg). The fatty acid composition (AOCS method) in both samples, showed that themost important unsaturated acid is the linoleic acid, accounting for 40% and the most important saturated
acid is the palmitic acid, accounting for 34%.Trabalho apresentado no Simpésio de Pesquisa dos Cafés do Brasil (2. : 2001 : Vitéria, ES). Resumos. Brasilia, D.F. : Embrapa Café, 2001. 181p. : il.Oleo de café Extracéo, Green coffee oil Roasted coffee oil Extraction Characterization.Turatti, Jane M. Extracdo e caracterizacdo de 6leo de café. In: Simpdsio
Brasileiro de Pesquisa dos Cafés do Brasil (2. : 2001 : Vitéria, ES). Anais. Brasilia, D.F. : Embrapa Café, 2001. (CD-ROM), p. 1533-1539



