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Introdução 

O cultivar Catuaí Amarelo é resultante do 
cruzamento artificial de cafeeiros selecionados de 
Caturra Amarelo e Mundo Novo. Apresenta 
facilidades na aplicação do manejo e realização da 
colheita manual e mecânica. Entretanto, apresenta 
maior susceptibilidade à doença da ferrugem do 
cafeeiro, maturação mais tardia e mais desuniforme 
do que a Mundo Novo. Os compostos fenólicos 
presentes no café contribuem sobremaneira para o 
sabor e para a atividade antioxidante do mesmo. 
Dando prosseguimento aos estudos de polifenóis de 
cafés

1
 este trabalho apresenta resultados da 

quantificação de fenóis totais do café arábica (cultivar 
Catuaí amarelo). As amostras de café foram 
fornecidas pela Cooperativa dos Cafeicultores do 
Cerrado (EXPOCACCER-Araguari/MG) e submetida a 
torra média na temperatura de 150ºC (±10min). O 
extrato para a análise de polifenóis e de 
proantocianidinas do café foi obtido com metanol-
água (8:2, (v/v). Foi utilizada 1,00g de amostra e 
30,00mL da solução metanol-água. O teor de fenóis 
totais foi determinado pelo método Folin-Ciocalteu,
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tendo como padrão de referência o ácido gálico e teor 
de proantocianidinas foi determinado pelo método da 
vanilina,

2
 tendo como padrão de referência a 

catequina. Todas as análises foram feitas em 
triplicata. 

Resultados e Discussão 

Foram feitas curvas de calibração de 

concentrações conhecidas de ácido gálico e de 

catequina para a determinação do teor de fenóis totais 

e proantocianidinas, respectivamente, a partir medida 

da absorvância da amostra (Figura 1).                    
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Figura 1: Curvas de calibração para o ácido gálico 

(a) e para a catequina (b). 

 

A variedade de café Catuaí para café expresso 

estudada apresentou maior rendimento do extrato 

metanólico do que a variedade de café Mundo Novo,
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como pode ser observado na Tabela 1: 

 
Tabela 1: Extrato metanólico, compostos bioativos e 
pH para os cafés estudados. 
 
Café 
Cultivar 

Extrato 
metanólico 

 (%) 

Fenóis totais 
(mg de ácido 
gálico/g de 
amostra) 

Proantocia-
nidinas (mg 

de 
catequina/g 
de amostra) 

pH 

Catuaí 
Amarelo 

35,47± 0,68 108,45±3,42 16,95±0,74 5,09±0,01 

Mundo 
Novo 

  
31,46±1,46 

75,99±2,79 16,52±0,72 5,23±0,14 

 

A quantidade de proantocianidinas no cultivar 
Catuaí Amarelo e Mundo Novo apresentou valores 
muito próximos, enquanto que a quantidade de fenóis 
totais foi muito maior para o café Catuaí Amarelo. O 
café Catuaí Amarelo por apresentar maior quantidade 
de polifenóis possui menor pH e sugere que a sua 
atividade antioxidante seja superior á da variedade 
Mundo Novo.
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Conclusões 

O cultivar Catuaí Amarelo possui maior rendimento 

de extrato metanol/água e maior quantidade de 

polifenóis que o cultivar Mundo Novo. 
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Curva de calibração ácido gálico
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Curva de calibração catequina
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