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Introducéao

A atividade antioxidante da bebida do café
resulta, principalmente, da presenca de cafeina,
trigonelina, &cido cafeico, produtos da reacéo
Maillard, de compostos volateis tais como furanos e
pirréis e de compostos polifendlicos’. Estes Ultimos
contribuem para o sabor de vinhos, cafés, chas, bem
como para acor. A relevancia destes compostos, ao
nivel de sua fungcdo nos produtos de origem vegetal,
tem merecido grande destague nos ultimos anos. Em
continuidade aos nossos estudos com cafés de
Minas Gerais’ o0 presente trabalho avalia
quantitativamente o teor de fendis totais e de
proantocianidinas em um café do cerrado mineiro e
de sua palha.

As amostras de café gourmet (Nuance®) e de
palhas foram fornecidas pela Cooperativa dos
Cafeicultores do Cerrado (COOCACER-Araguari/MG)
e torradas em um microtorrador elétrico de bancada
(Pinhalense®) a temperatura de 180 a 220 °C (8,0
min) e moidas em moedor elétrico caseiro
(CANDENCY®). Os extrativos polifenélicos das
amostras de café e de sua palha, submetidos a torra
média, foram obtidos com metanol-agua (8:2, (Viv), e
o teor de fendis totais foi determinado pelo método
Folin-Ciocalteu?, tendo como padrédo de referéncia o
acido galico; teor de proantocianidinas foi
determinado pelo método da vanilina®, tendo como
padrao de referéncia a catequina.

Resultados e Discussao

A partir da determinacdo das absorbéncias obtidas
para as amostras de concentracdo conhecida de
acido galico e de catequina, foram tracadas as curvas
de calibracdo para a determinacéo do teor de fendis
totais e das proantocianidinas (Figura 1).
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Os resultados apresentados na Tabela 1 mostram
gue o rendimento de extratos metanol/agua é
estatisticamente semelhante para o café e para a
palha.

Amostra Extrato Fendis (mg Proantociani-
metanol/agua de &cido dinas (mg de
galico/g de | catequinal/g de
(%) amostra) amostra)
CAFE | 31,46+1,46 | 7599+0,01 | 16,52+0,003
PALHA | 30,57 £ 2,49 23,63+0,06 21,97+0,011

Tabela 1. Teores médios de fendis totais e de
proantocianidinas do extrato bruto para o café arabica
e para a sua palha.

Entretanto, o café apresentou uma quantidade de
fenodis totais mais de trés vezes superior aquela da
palha. Isto é comum para cafés®. Com respeito as
proantocinidinas, a palha apresentou maior contetdo.
Isto sugere que o sabor ruim da bebida da palha esta
associado a baixa concentracdo de fendis totais e a
elevada concentragédo de proantocianidinas.

Conclusobes |

Foi possivel diferenciar o café da palha pelo relativo
baixo teor de fendis totais da palha.
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