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ANTIOXIDANTE E COMPOSIGCAO FENOLICA

Rafaela F. D. BRUZADELLI; Guilherme G. da SILVA?; Ingridy S. RIBEIRO?.

RESUMO

No Brasil existem diversas marcas de café no mercado, produzidas por torrefadoras diferentes. Tendo em vista isso, surge
a davida se o padrao de qualidade de cada lote é 0 mesmo, ndo afetando em termos de composicao quimica, e atividades
bioldgicas, como a atividade antioxidante. Portanto, este trabalho objetificou avaliar o teor de compostos fendlicos e a
atividade sequestrante de radicais livres DPPH de 3 marcas de café diferentes, considerando 3 lotes por marca. Os cafés
foram preparados de forma a simular o método caseiro, observando o preparo sugerido pelas embalagens. Foi efetuada a
andlise do teor de compostos fendlicos totais conforme o método de Folin-Ciocalteu. Para a avaliacdo da atividade
antioxidante, foi realizado o teste de atividade sequestrante do radical DPPH. Os lotes analisados de cada marca de café
diferente ndo apresentaram diferencas significativas estatisticamente, ou seja, 0 padrdo da composicéo quimica e atividade
antioxidante é semelhante.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é, ha mais de um século, 0 maior produtor e o segundo maior consumidor mundial
de café, segundo estatisticas do Departamento de Agricultura Norte Americano (ESTADOS
UNIDOQOS, 2020). Com todo esse sucesso, a industria do café no pais é extremamente competitiva e
apresenta produtos que agradam a todos os publicos, com muitas marcas de valores diferentes.

O café é um alimento complexo, e sua composi¢do quimica pode ser afetada por muitos
fatores entre eles a genética do grédo de café, condi¢cdes de manejo pré e pos-colheita, torrefacdo, blend
e preparo da bebida (CONTI et al., 2013). Segundo a Associacao Brasileira de Café (ABIC), existem
mais de trés mil produtos certificados no comércio brasileiro.

No Brasil existem diversas marcas de café no mercado, produzidas por torrefadoras
amplamente distribuidas nos diferentes estados. Entretanto, pouco se sabe sobre a composicéo desses
produtos, principalmente tendo-se em vista que a composi¢do da bebida, além de ser dependente da
formulacédo dos "blends™ de graos crus, tambem apresenta variabilidade em funcdo das condi¢6es de
torrefagcdo (MONTEIRO; TRUGO, 2005).

Tendo em vista isso, surge a davida se o padrdo de qualidade de cada lote € 0 mesmo, nédo
afetando em termos de composicao quimica, e atividades biologicas, como a atividade antioxidante.
Portanto, este trabalho objetificou avaliar o teor de compostos fenolicos e a atividade sequestrante de
radicais livres DPPH de 3 marcas de café diferentes, considerando 3 lotes por marca.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

O café pertence a familia botanica Rubiaceae, que tem cerca de 500 géneros e mais de 6.000
espécies (ICO, 2022). Duas espécies do género Coffea apresentam grande importancia comercial no
Brasil, a espécie Coffea arabica (popularmente café arabica) e Coffea canefora (popularmente café
robusta) (CONTI et al., 2013). Segundo a ABIC, o café classificado como café torrado e moido
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tradicional ndo ha restricdo de proporc¢éo no blend das duas espécies.

A qualidade do café esta relacionada ao grau de torra e aos diversos constituintes quimicos
dos grédos. Os compostos nitrogenados (proteinas, cafeina, trigonelina), carboidratos, lipidios e 0s
compostos fendlicos presentes no endosperma da semente sdo 0s responsaveis pelos sabores e aromas
caracteristicos da bebida (CONTI et al., 2013).

Os compostos fendlicos sdo conhecidos por suas caracteristicas antioxidantes in vitro, dentre
0s quais estdo os acidos clorogénicos (ACG), considerados os mais importantes e que se encontram
em maiores quantidades no café (MONTEIRO; TRUGO, 2005). Os ACG contribuem para o amargor,
a adstringéncia e o gosto de mofo da bebida de café (CONTI et al., 2013).

3. MATERIAL E METODOS

Foram compradas 3 marcas diferentes de café, e para cada marca, 3 lotes diferentes. Todas as
marcas e lotes sdo vendidas no comércio local de Muzambinho, MG. O café 1 possui selo de
qualidade da ABIC e detém custo mais elevado que os outros. O café 2 é o intermediario em preco e
também possui selo da ABIC. J& o café 3 é artesanal, ndo possui selo da ABIC e é mais barato em
relagdo aos outros. Os trés cafés sdo classificados como “tradicional” e todos foram adquiridos no
comércio local.

Os cafés foram preparados de forma a simular o método caseiro, observando o preparo
sugerido pelas embalagens. Foram utilizados 12 g do p6 de café para 200 mL de &gua a
aproximadamente 100 °C, filtrado em papel filtro comum. Foram armazenados em garrafas de vidro
sob refrigeracédo (5°C), por até 15 dias.

Foi efetuada a andlise do teor de compostos fendlicos totais conforme o método de Folin-
Ciocalteu (SINGLETON, 1999). Utilizando 0,5 mL do café, foi misturado com 2,5 mL do reagente
Folin-Ciocalteau, e com 2,0 mL de uma solucéo de Na,COz 4 % (m/v). Apds duas horas de incubacéo
ao abrigo da luz e a temperatura ambiente, a absorbancia foi medida em espectrofotémetro a 740 nm.
Para o calculo foi utilizada curva padréo de acido galico e os resultados foram expressos em mg Eq
AG g de amostra.

Para a realizacdo da atividade sequestrante do radical DPPH, foi feita uma reacéo onde foram
adicionados 2,0 mL de uma solucdo do café e 0,5 mL de uma solucdo de DPPH a 0,5 mMol. A
absorbancia foi medida a 517 nm, ap6s 45 minutos de incubacdo da mistura de reacdo ao abrigo da
luz e em temperatura ambiente (BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; BERSET, 1995). Os resultados
foram expressos em porcentagem de sequestro de DPPH, segundo descrito por Abreu (2013), usando
a seguinte equacao:

(Ab da Amostra—Ab do Branco)
[ Abdo Controle }}( 100

Capacidade de sequestro de radical DPPH (%) =

Onde, Ab= Absorbancia.

Todos os experimentos foram feitos em triplicata. A avaliacdo estatistica dos resultados foi
realizada por meio do software SISVAR 5.6 pela analise de variancia (ANAVA) e aplicado o teste
de Tukey para observar as diferencas significativas entre os valores medios de acordo com a

metodologia descrita por Ferreira (2014).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela 1 mostra o teor de compostos fendlicos, onde observamos que no café 1 o lote Be C
sdo melhores estatisticamente que o lote A. No café 2 e no café 3, o lote A € melhor estatisticamente
que o lote B e C. Durante o processo de torrefacdo, esses compostos fendlicos sdo intensamente
degradados, originando pigmentos e componentes volateis do aroma (MONTEIRO; TRUGO, 2005),



portanto a torra pode influenciar no teor de compostos fenolicos de cada lote.

Tabela 1 — Teor de compostos fendlicos (mg Eq AG g amostra) dos extratos aquosos (café) de trés
marcas diferentes, considerando cada lote. IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho.
Muzambinho/MG, 2022.

Amostras Compostos Fenolicos
Lote A 13,87 +1,73"
Café 1 Lote B 16,93+ 0,802
Lote C 16,55 + 0,78 2
Lote A 14,00+ 0,34 2
Café 2 Lote B 11,13 +0,72°
Lote C 10,23 + 0,69 °
Lote A 15,47 +1,702
Café 3 Lote B 11,76 £ 0,46 °
Lote C 11,39 + 0,68 "

*Meédias seguidas de mesmas letras ndo diferem entre si no teste Tukey, (p<0,05).

Na tabela 2, podemos observar que houve pouca diferenca estatistica na porcentagem de
sequestro entre lotes diferentes do mesmo café. No café 1 e no 2, o lote A e o lote B divergiram, mas
o0 lote C ¢é estatisticamente semelhante aos dois lotes anteriores. Ja no café 3, o lote B e C séo 0s
melhores em relacdo ao lote A. Além da influéncia da torra diferente, outros compostos podem estar
intervindo na atividade sequestrante. Compostos nitrogenados como melanoidinas, trigonelina e
cafeina tém sido correlacionados com a atividade antioxidante no café (ALMEIDA; BENASSI,
2011).

Tabela 2 — Atividade sequestrante de radicais livres DPPH (% de sequestro) do extrato aquoso de
trés marcas diferentes, considerando estatisticamente a diferenca entre lotes de café.
IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho. Muzambinho/MG, 2022.

Amostras % de sequestro

Lote A 87,65+1,732

Café 1 Lote B 83,37 +2,01°
Lote C 83,71 +2,932

Lote A 84,57 +0,27°

Café 2 Lote B 89,70 + 2,022
Lote C 84,99 + 4,00 2

Lote A 78,11 +3,26°

Café 3 Lote B 86,79 + 0,792
Lote C 8469+185%2

*Meédias seguidas de mesmas letras ndo diferem entre si no teste Tukey, (p<0,05).

Utilizando um preparo da bebida diferente, sendo estd mais concentrada do que a feita neste
trabalho, Morais et al. (2009) demostraram com a analise do teor de compostos fendlicos que a
concentragcdo de fendis totais diminuiu de forma significativa com o aumento do grau de torra.
Também foi possivel observar que as amostras submetidas a torra clara apresentaram maior
porcentagem de inibicdo de radicais DPPH quando comparado com a torra média e escura.



5. CONCLUSOES

Os lotes analisados de cada marca de café diferente ndo apresentaram diferencas significativas
estatisticamente, ou seja, 0 padrdo da composi¢cdo quimica e atividade antioxidante é semelhante. As
diferencas encontradas podem ser explicadas pela diferenca na torra e composi¢do dos blends para

cada lote.
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