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RESUMO

Diante da importancia econdmica que o café apresenta pra o Brasil, uma forma alternativa de conservagdo na pds
colheita dos frutos foi avaliada no presente trabalho: a irradiacdo a partir do Cobalto-60. O café foi irradiado com
doses de 2, 4 e 8 kGy, e comparados com amostras ndo irradiadas, em tempos de armazenamento diferentes (30, 60
e 90 dias ap6s a irradiacdo) e com duas embalagens distintas (comum e a vacuo), com relagdo a sua atividade
antioxidante. As amostras irradiadas tiveram aumento da atividade antioxidante, a embalagem a vacuo preservou
melhor a atividade antioxidante, e o tempo de armazenamento promoveu reducdo da mesma. Os resultados
demonstram que o uso da radiacdo gama é viavel para ser utilizada no café, bem como a embalagem a vacuo.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é o principal produtor de café mundial, e a cultivar Catuai IAC 144 é uma
cultivar economicamente representativa, tendo grande valorizagcdo e aceitacdo no mercado
(CARVALHO et al., 2002).

Alguns autores avaliaram o uso da técnica de irradiagdo em grdos de café com a
finalidade de desinfestacéo, eliminacdo de microrganismos, parasitas e pragas, € demonstraram
que esta ndo traz nenhum prejuizo a salde do consumidor e seria uma alternativa para uso na
pos-colheita do café (PRADO et al. 2008, WIENDL & ARTHUR, 1977).

Uma das formas de se analisar a atividade antioxidante é através do método DPPH, que
baseia-se na reacdo entre o antioxidante com o reagente DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) que
se converte em sua forma reduzida (1,1-difenil-2-picrilhidrazina). Nesta reacdo o grau de
descoloramento indica a habilidade do antioxidante em sequestrar o radical livre (ABDILLE et
al., 2005).

Assim, o presente estudo objetivo analisar o efeito do tratamento de irradiacéo, tempo de

armazenamento e diferentes embalagens na atividade antioxidante do café.
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2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de café da cultivar Catuai IAC 144, embaladas em embalagem
comum e a vacuo, cedidas pelo Laboratorio de Industrializacdo e Qualidade de Café do
IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho. Os frutos inteiros foram submetidos a radiacdo gama
de Cobalto-60 do Instituto de Pesquisas Energéticas da Universidade de Sdo Paulo (IPEN/USP)
nas doses de: 0, 2, 4 e 8 kGy, no seu irradiador multiproposito, sob uma taxa de dose de 7,5
kGy/h.

A andlise da atividade antioxidante das amostras foi realizada no Laboratorio de
Bromatologia do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, de acordo com metodologia descrita
por Brand-Williams; Cuvier e Berset (1995), utilizando 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) e
expressa como porcentagem de inibi¢do: % atividade antioxidante = (Abs do controle - Abs da
amostra)*100/Abs do controle. A absorbancia foi medida a 517nm.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado (DIC) e os tratamentos
consistiram na avaliacdo das doses de radiacdo comparadas com o controle ndo irradiado, trés
tempos de armazenamento (30, 60 e 90 dias) e duas embalagens (comum e a vacuo). Foram
realizadas trés repeticdes por tratamento e os resultados obtidos foram submetidos a analise de
variancia pelo teste F, e as médias comparadas pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade. As

analises foram realizadas com o auxilio do programa estatistico SISVAR (FERREIRA, 2000).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Os valores percentuais médios das determinacgdes da atividade antioxidante dos gréos de
cafés sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Atividade sequestrante do radical DPPH (%) em base fresca (g/100g) nas doses de
radiacdo analisadas no experimento (controle, 2, 4 e 8 kKGy).

Doses de radiacdo DPPH
0 48,00 + 2,61
2 52,82 + 2,0
4 57,38 +2,9°
8 63,86 + 3,22

! média desvio padréo
Zmédias com letra(s) diferente(s) na horizontal diferem significativamente em nivel de p<0,05.
Nascimento (2006) observou redugdo progressiva da atividade antioxidante com o

aumento do grau de torracdo, o contrario do resultado obtido neste estudo, onde o aumento das
doses de radiagdo promoveu aumento da atividade antioxidante.

Castillo et al. (2002), avaliaram a atividade antioxidante de café submetido a diferentes
graus de torracdo e apontam diminui¢cdo do conteudo de &cidos clorogénicos e aumento da
atividade antioxidante das melanoidinas dos cafés sob torragdo clara e média, em comparagédo
com o café in natura. J& Aradjo (2007), durante o processo de torragdo, ocorre 0 rompimento das
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ligagBes entre os compostos fenolicos e as moléculas ligadas a eles, o que confere aos compostos
resultantes uma estrutura com maior capacidade antioxidante. Esses fatores podem explicar o
aumento encontrado com a radiacdo, que, embora ndo promova aumento de temperatura,
também promove alteragcdes em niveis idnicos e moleculares

Assim, os aumentos das doses de radiacdo seriam mais benéficas a salde humana e mais

eficazes na protecdo das células contra os efeitos oxidativos.

Tabela 2. Atividade sequestrante do radical DPPH (%) em base fresca (g/100g) das duas
embalagens analisadas no experimento (comum e a vacuo).

Embalagem DPPH
Comum 57,73 +251%
A vacuo 64,88 + 3,22

! média desvio padréo
2médias com letra(s) diferente(s) na horizontal diferem significativamente em nivel de p<0,05.
O uso da embalagem a vacuo proporcionou melhor atividade antioxidante em relacdo a

embalagem comum nas amostras de cafée. Esse fato corrobora com o descrito por Reis et al.
(2013), que coloca que a acdo antioxidante do café sofre bastante influéncia do tipo de

embalagem utilizada.

Tabela 3. Atividade sequestrante do radical DPPH (%) em base fresca (g/100g) dos tempos
analisados no experimento (30, 60 e 90 dias).

Tempo (dias) DPPH
30 62,59 + 5,01
60 55,13 + 2,2
90 50,28 + 2,52

! média desvio padrdo
2médias com letra(s) diferente(s) na horizontal diferem significativamente em nivel de p<0,05.
E possivel notar na tabela 3, que o tempo promoveu reducdo significativa na atividade

antioxidante do café. Sabe-se que o aumento da temperatura pode acelerar rea¢cdes quimicas, ou
ainda, neste caso, ocasionar perda de atividade antioxidante em amostras submetidas ao calor. As
amostras foram armazenadas em sala de armazenamento a 25°C sem controle de umidade
relativa durante o periodo de estudo. Alguns autores colocam ainda que a estabilidade dos
compostos antioxidantes diminui também com a exposicdo a luz e oxigénio, o que poderia
explicar o resultado encontrado no presente estudo (CUPPET, SCHNEFF & HALL, 1996).

4. CONCLUSOES
De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que os tratamentos de radiagédo
proporcionaram aumento na atividade antioxidante, que o tempo de armazenamento promoveu

reducdo nessa atividade e que as duas diferentes embalagens ndo promoveram alteracoes.
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