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Resumo: O café possui alto teor de fendlicos que sdo diretamente relacionados ao seu potencial antioxidante.
Tais compostos sdo termossensiveis e seu teor pode ser influenciado pelo grau de torra. O objetivo deste trabalho
foi analisar a influéncia de trés tipos de torras (escura, média e clara) no teor de compostos fenélicos e na
atividade antioxidante do café conilon. O café conilon foi extraido em maquina de café expresso, seco emestufa
e submetido as andlises do teor de fendlicos (método de Folin Ciocalteau) e atividade antioxidante (método do
DPPH). Os teores de compostos fendlicos, em torno de 11 g EAG/100 g amostra, apresentaram diferenca
significativa entre as torras, sendo a torra clara a de maior teor. Na atividade antioxidante, o maior potencial foi
expresso pelo café com torra clara, decaindo a atividade com o aumento da intensidade da torra. Conclui-se,
portanto, que quanto maior o grau de torra, menor o teor de compostos fendlicos e por consequéncia, menor
atividade antioxidante, ja que estes compostos sdo relacionados a tal atividade.
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1. INTRODUCAO

O café pertence a familia Rubiaciae, do género Coffea e dentre as diversas espécies
existentes, as principais do ponto de vista agroecondmico sdo Coffea arabica (café arabica) e
Coffea canephora (café robusta ou conilon) (HALAL, 2008).

No Brasil, as primeiras sementes e mudas foram plantadas em Belém, em seguida no
Maranhdo, e devido as condi¢des climaticas favoraveis do pais, o cultivo de café se espalhou
(ABIC, 2008). Assim, o Brasil atualmente é o maior produtor mundial de café,
correspondendo a 30% do mercado internacional de café (ABIC, 2016). Minas Gerais é 0
estado que mais contribui em termos produtivos, com cerca de 50% da producdo nacional, e o
Sul de Minas a principal regido produtora de café, respondendo por cerca 50% da producédo
(HALAL, 2008).

A torrefacdo é responsavel pela transformacdo do grdo verde em gréo torrado para a
confeccdo da bebida. Esse desenvolvimento estd relacionado com o tempo e a temperatura
utilizados durante o processo (HALAL, 2008).

Para Abrahdo (2007), qualidade da bebida café € determinada pelos componentes
quimicos precursores de sabor e aroma que Se encontram no endosperma e que dependem do
processo de torrefacdo utilizado, quando varios componentes quimicos podem ser gerados,

convertidos em outros componentes, ou serem termoestaveis, sendo esses Ukimos poucos
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susceptiveis a transformacBes. No processo de torrefagdo, os compostos fendlicos sofrem
elevada degradacdo, dando origem a pigmentos e compostos volateis do aroma (MOREIRA,;
TRUGO; DE MARIA, 2000). Para medir a cor dos grdos torrados a inddstria utiliza
equipamentos rapidos e mais exatos, como 0s colorimetros e espectrofotdmetros
(EMBRAPA-CAFE, 2008), sendo as torras classificadas como clara, moderadamente clara ou
média e escura.

Muitos estudos estdo sendo focados no potencial antioxidante do café. A atividade
antioxidante (AA) depende de constituintes naturais e de compostos formados durante o
processo de torrefacdo. Dentre 0s constituintes naturais presentes, destacam-se 0S cOmMpOstos
fendlicos, tais como os acidos clorogénicos e seus produtos de degradacdo (VIGNOLI;
BASSOLI; BENASSI, 2011).

Sendo assim, objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da torrefacdo no teor de

compostos fenolicos e na atividade antioxidante do café conilon.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo das amostras

Foram utilizadas amostras de Coffea canephora, codificadas pelo grau de torrefacdo
como C50 (torra clara), C60 (média) e C70 (escura), de acordo com a metodologia de Morais
et al, (2008). Apbs a torrefacdo, cada amostra foi dividida em triplicata e submetida ao
processo de extracdo em maquina de café expresso, durante um minuto com agua potavel. Ao
término deste processo, 0s extratos aquosos foram colocados em capsulas de porcelana e
levados para estufa a 65°C por 3 dias, para a retirada da agua. Apos esse periodo, 0 extrato
seco foi coletado e armazenado em sacos de polietileno, até o momento das anélises.

2.2 Analise de compostos fendlicos

Para analise de compostos fenolicos, uma aliquota (0,5 mL) de cada uma das
triplicatas a 1 mg/mL foi misturada com 2,5 mL do reagente Folin-Ciocalteau e 2,0 mL de
Na,CO3 4% (m/v) em agua destilada. Os tubos foram agitados e apds 2 h de incubagdo ao
abrigo da luz a temperatura ambiente, a absorbancia foi medida em espectrofotdmetro a
740 nm (SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA-RAVENTOS, 1999).

2.3 Andlises atividade antioxidante pelo sequestro de radicais livres (DPPH)

Para analise de atividade antioxidante pelo sequestro de radical livre DPPH, diferentes
concentragdes de cada triplicata das amostras (entre 200 pg/mL e 15 pg/mL, em diluicdo

seriada) foi misturada a 2 mL de etanol e 1 mL de DPPH. Apos 45 minutos de reacdo, a
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absorbancia foi medida em 517 nm. O wvalor ICso é o coeficiente de inibicdo, cuja
concentracdo pode sequestrar 50% dos radicais DPPH da solugdo (YEN et al., 2005).

2.4 Andlise Estatistica

A avaliacdo estatistica dos resultados foi realizada por meio do software SISVAR 5.6
pela andlise de varidncia (ANAVA) e aplicado o teste de Scott-Knott para observar as
diferencas significativas entre os valores médios (p<0,05) (FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados demonstrados na tabela 1, pode-se verificar que o teor de
compostos fenolicos foi estatisticamente maior nas amostras com torra clara. Os resultados
mostraram que o teor de compostos fendlicos diminuiu de acordo com o aumento da
torrefacdo. Tais resultados apresentaram valores semelhantes aos encontrados por Ferreira
Junior & Morais (2007), cujo maior valor (em torno de 7 g EqAG/100g) foi para amostras
processadas em torra moderadamente clara. Os valores também decairam de acordo com o
aumento da torrefagéo.

Com relacdo ao potencial antioxidante, observou-se pela tabela 1 que para reduzir em
50% os radicais livres DPPH da solugdo (ICsg), a amostra com menor grau de torra (C70)
necessitou de um menor teor (22,33 pg/mL), quando comparada com as outras amostras (C50
= 33,38; C60= 30,94 pg/mL), sendo portanto a mais eficiente. Vale ressaltar que sua atividade
foi 3 vezes maior que o padrdo hidroxibutittolueno (BHT), conservante geralmente utilizado
em alimentos processados.
Tabela 1: Teor de compostos fendlicos (g Eq AG/100g amostra) e potencial antioxidante

(ICso pg/mL) das amostras de café e dos padres BHT e éacido ascérbico

Amostra Fendlicos Totais™ 1Csq **
C50 10,71+ 0,69 ° 33,38 +2,18°
C60 11,49+0,16 % 30,94 + 4,03°
C70 11,99 +0,74 2 22,33 + 336"
Acido ascorbico ; 6,42 +0,17°
BHT ] 70,11 +0,03¢

Resultados expressos como média + desvio padrdo (*n=6, **n=3).
Médias com letras diferentes nas colunas sdo estatisticamente diferentes (Scott-Knott p<0,05).

Morais et al. (2009) também encontraram o mesmo perfil de atividade antioxidante
para o café conilon, em diferentes graus de torra, sendo o de torra clara 0 mais eficiente para

esta atividade biologica.
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4. CONCLUSAO

Todos o0s extratos de café conilon analisados apresentaram atividade antioxidante
dependentes do grau de torra e da concentragdo dos compostos fendlicos. As amostras de
café com grau de torra clara foram as que apresentaram maior potencial antioxidante frente ao

DPPH-, bem como, maior teor de compostos fenolicos.
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