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Introducao |

A planta Camellia sinensis, conhecida popularmente
por cha verde ou green tea, é utilizada na producao
de wuma variedade de chas e produtos
industrializados. A quantidade de produtos contendo
essa planta aumentou apds publicagcdo de
pesquisas mostrando seus beneficios para a salde
e diante disso diferentes grupos de compostos
quimicos dessa planta tém sido investigados, tais
como alcaléides e polifendis. A cafeina é um
alcaldide presente na Camellia sinensis que
apresenta como principais efeitos fisiologicos o
aumento da taxa metabdlica, o relaxamento da
musculatura lisa do trato gastrintestinal e de partes
do sistema vascular. No entanto, quando consumida
em excesso pode causar varios sintomas
desagradaveis incluindo a irritabilidade, insénia e
palpitagbes do coracdo. O consumo de cafeina em
excesso pode facilmente ocorrer, pois, diversos
produtos contendo cafeina acabam sendo
consumidos pela populacdo, diariamente, como
café, guarana em p6 e chas. Diante disso, o0 objetivo
deste trabalho foi quantificar a cafeina existente em
diversos produtos contendo Camellia sinensis
comercializados no Rio de Janeiro.

Resultados e Discussao |

As andlises de cafeina foram realizadas segundo
Camargo & Toledo, 1999. Utilizou-se a
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE)
acoplada ao detector de ultravioleta (UV). As
condicbes cromatograficas utilizadas foram fase
movel de 65:35 viv (metanol/ agua), com fluxo de
1,0ml/ minuto. A quantidade de amostra injetada foi
de 20ul e o tempo de eluicdo da cafeina foi de 5
minutos. A identificacdo da cafeina nas amostras foi
efetuada pela comparacdo com padrdo externo. A
concentracao de cafeina nas amostras foi calculada
com base na curva de calibragdo estruturada com
concentracdo de padrdo de cafeina de 0,01 a
Img/ml (n = 5 pontos). Nas condi¢cbes
cromatograficas utilizadas, obteve-se uma boa
separacdo da cafeina, a curva de calibragdo obtida
foi Y= 1E+06X+10270 (r2: 0,9992). Todos os
resultados foram realizados em triplicata. O
resultados das concentragfes de cafeina nos
produtos analisados esta descrito na tabela 1.
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Tabela 1 — Teor de cafeina em diferentes marcas e
produtos que contenham Camellia sinensis em sua
composicao.

Cafeina (mg/
Amostra Cafeina (mg/g)1 unidade de
produto) *
Chad-marcal 3,056+0,10 5,49 +0,18
Cha — marca 2 0,65 +0,01 1,16 £0,01
Ché - infusdo das 1,16+024 | 2,35+0,48
folhas
Repositor energético 0,22 £0,02 6,49 + 0,50
P6 solavel 0,88 £0,01 4,38 £0,02
Bebida — marca 1 0,08 £0,01 25,87 £+ 2,07
Bebida — marca 2 0,10 £0,01 32,99 +1,77

* Cha — 1 saché/ no caso da infusdo 2g de folhas; repositor
energético — embalagem com 30g; p6 solivel — embalagem com
5g; bebidas — garrafas com 330ml.

1. Resultados expressos em média + desvio padrdo

Através da determinagdo de cafeina nos diferentes
tipos de produto analisados, foi possivel observar a
grande variabilidade existente com relacdo ao teor
deste alcaléide. As amostras que apresentaram
maior teor de cafeina (por unidade de consumo)
foram as bebidas, sendo que a quantidade
encontrada foi semelhante e aquela existente em 1
xicara de café.

Conclusdes |

Os produtos analisados nesse estudo apresentam
quantidades consideraveis de cafeina.
Considerando que um individuo, sem orientacao
especifica, pode consumir diariamente, de forma
irrestrita, diversos produtos que contém cafeina em
sua composicdo (cha, café, refrigerante, dentre
outros) esse consumo pode facilmente ultrapassar a
quantidade de cafeina considerada segura de
ingestao diaria (> 300mg/dia).
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