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Introducéao

A idéia até recentemente aceita de que o café néo
possuia valor nutricional vem sendo modificada
drasticamente, como se pode acompanhar, pela
literatura, através da apresentacdo de resultados
favoraveis de seu consumo para a saide humana'”
Este trabalho avalia quantitativamente a agéo
antioxidante de extratos de cafés produzidos em
duas regibes de Minas Gerais. A metodologia
empregada foi o método de Blois®, com pequenas
modificagbes, através do radical livre estavel 2,2-
difenil-1-picrilidrazila (DPPH). O p6 dos cafés foi
submetido a extracdo com agua destilada (cerca de 1
g em 10 mL por 15 min a 100°C). A solugé&o obtida foi
filtrada e teve seu volume ajustado para o volume final
de 50 mL, com uma concentrac¢do final de cerca de
20.000 ppm. Esta concentracdo é aproximadamente
a mesma usada comumente para a bebida. Através
de 7 diluigbes sucessivas, foram preparadas solugdes
de concentragfes decrescentes. Para cada solucéo,
foi tomada uma amostra de 2 mL e adicionado 1 mL
de solucdo de DPPH (0,3 mM em etanol). Também
foi feito um branco, usando 2 mL da solugdo de café
e 1 mL de etanol. Apés a adicdo do radical DPPH’,
as solucdes foram deixadas em repouso por 30 min e
suas absorbancias lidas a 517 nm. A atividade
antioxidante foi expressa em percentagem e
calculada através da equacao:

(AbsC- AbsA Y100
AbsC

onde AbsC e AbsA correspondem as absorbancias
do controle e da amostra, respectivamente.

Resultados e Discussao

Os resultados (Tabela 1) mostram que, dentre os
cafés do cerrado, o café de pior qualidade (rio)
apresentou maior acdo antioxidante. Ja dentre os
cafés do sul de MG, o café com maior acéo
antioxidante foi o café duro.

Estes resultados vém complementar o estudo da
cinética da acgdo sequestrante do radical DPPH’

%DPPH=
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destes mesmos cafés que apresentaram significativa
capacidade de inibicdo da acdo deste radical. Estes
resultados podem ser explicados pela maior
quantidade de proantocianidinas (polifendéis) nas suas
bebidas”.

Tabela 1. Avaliacdo da capacidade antioxidante de
extratos de cafés de Minas Gerais.

. Café/ CExg Média +/- DP
Regido )
tipo (ppm) (ppm)
Mole 19550,0
L Duro 22000,0 | 23050+/-10134
Cerrado mineiro -
Riado 37250,0
Rio 13400,0
Duro 4170,0
Sul de MG Riado 41300,0 | 23323+/-18593
Rio 24500,0

Os cafés do Cerrado mineiro apresentaram melhor
atividade antioxidante; embora, na média, os cafés
das duas regifes sejam estatisticamente similares
em sua agao antioxidante,

Conclusdes

No geral, podemos afirmar que a quantificagéo da
acdo antioxidante ndo guarda relacdo com a
qualidade do café das regifes estudadas. A acéo
antioxidante depende muito do sinergismo dos
compostos presentes na bebida.
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