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Introducao | duzir 2 metade a concentracdo inicial de DPPH’

O café é uma das bebidas mais consumidas no
mundo e diversos estudos realizados sugerem que
ele pode ser altamente benéfico. Diversos estudos
mostram que o café, apresenta atividade antibacteri-
cida e antioxidante'. A atividade antioxidante da bebi-
da do café resulta, principalmente, da presenga de
cafeina, trigonelina, acido cafeico, produtos da reacdo
Maillard, de compostos volateis tais como furanos e
pirrois e de compostos polifendicos, cujos principais
representantes sdo os acidos clorogénicos (ACG).
Em continuidade aos nossos estudos com cafés de
Minas Gerais® 0 presente trabalho avalia quantitati-
vamente a acdo antioxidante de extratos de cafés
arabica, de diferentes qualidades, produzidos na regi-
ao Sul de Minas Gerais. O método utilizado para a
determinacao da atividade antioxidante do café, foi o
espectrofotométrico®*. Baseia-se na reducéo do radi-
cal livre estavel DPPH' [1,1-difenil-2-picrilhidrazila].

Os pés dos cafés de torra clara, (9 min, 175°C +
15) foi submetido a extragdo com agua destilada (cer-
cade 1,0 g em 20,0 mL por 15 min a 100°C'°. A bebi-
da obtida foi filtrada e teve seu volume ajustado para o
volume final de 50,0 mL. O filtrado foi submetido a 3
diluigbes sucessivas. Para cada solucéo, foi tomada
uma amostra de 0,1 mL e adicionado 3,9 mL de solu-
¢ao de DPPH' de concentragao aproximada de 80 ug
mL". Também foi feito um branco nas mesmas condi-
¢bes, mas sem o DPPH". Apés a adicao do radical
DPPH", as absorvancias no comprimento de onda 517
nm foram registradas de 5 em 5 min. até completar 60

min. A porcentagem de DPPH" que reagiu foi calcula-
do pela expressao’:
AbvC - (AbvA - AbvB)100

AbvC
Onde: AbvC, AbvB e AbvA correspondem as absor-
vancias do controle, branco e amostra, respectivamen-
te.

%DPPHreagido =

Resultados e Discussao |

Através de andlise gréafica e de regressao linear,
foi determinada a concentragdo necessaria para re-
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CE(50).

O extrato do café de pior qualidade (Rio) apre-
sentou atividade antioxidante superior ao café de
qualidade superior (Mole) (Tabela 1).

Tabela 1. Avaliagdo da capacidade antioxidante de
extratos de cafés da regido Sul de Minas Gerais.

Tipos de café CEs0) (ppm) mg mg"' DPPH'
Mole 24,10 1,13
Duro 14,99 0,72
Rio 10,64 0,50

Considerando o teor de proantocianidinas os
cafés Rio, Duro e Mole apresentaram,4,60; 2,85 e
2,75 g 100g" de amostra, e de fendis totais foram
44,72; 35,80 e 42,52 g 100g" de amostra, respecti-
vamente®. A atividade antioxidante superior no café
Rio pode ser atribuida aos teores superiores destes
constituintes. J& a atividade antioxidante superior no
café Duro em relagdo ao Mole ndo pode ser explicada
isoladamente pelo teor de fendis totais, o que mostra
a complexidade da matriz do café, independente da
sua qualidade®’.

Conclusoes

O café Rio que em principio é de pior qualidade
tem atividade antioxidante superior aos cafés Duro e
Mole que normalmente séo classificados como bebida
de melhor qualidade.
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