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Compostos Bioativos e Atividade Antioxidante do café arábica (cultivar 

Acaiá) em três variações de torra dos grãos. 
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Introdução 

O café é um produto de grande importância 
econômica para o Brasil,onde existe o cultivo das 
espécies Coffea arábica e Coffea canephora, com 
predominância, no estado de Minas Gerais da 
espécie C. arábica, que é o mais apreciado devido 
às características sensoriais que apresenta. Os 
órgãos voltados à pesquisa do café vem 
desenvolvendo cultivares que visam melhorar a 
produtividade, resistência à pragas, capacidade de 
adaptação à diferentes regiões do país. A cultivar 
Acaiá originou-se do cruzamento natural entre as 
variedades Sumatra e Bourbon Vermelho.  Possui 
excelente produtividade e elevado rendimento de 
café beneficiado, com cerca de 90% de grãos do 
tipo chato com predominância de peneira 17 acima1. 
O presente trabalho tem por objetivo analisar as 
características do cultivar Acaiá, proveniente do Sul 
de Minas Gerais, em três variações de torra. Foram 
analisados os compostos bioativos, usando-se 2,000 
g de café que foram submetidos a uma extração 
com 20,00 mL de água em ebulição por 5 min com 
agitador magnético. O extrato foi transferido para 
um balão volumétrico de 100,0 mL e diluído e 
filtrado e 20 µL deste filtrado foram injetados no 
CLAE. O sistema de solvente utilizado foi um 
gradiente de uma solução de fosfato (pH 4,0) e 
metanol. A atividade antioxidante foi analisada pelo 
seqüestro de radicais DPPH*. 

Resultados e Discussão 

Os valores encontrados para os compostos 
bioativos (Tabela 1) estão próximos aos 
encontrados em outros trabalhos3 para cafés da 
espécie C. arábica, e coerentes com as variações 
da torra, onde os compostos sofrem degradação 
térmica, e o teor desses compostos é reduzido (com 
exceção da cafeína). A atividade antioxidante se 
destaca para as torras média e clara, que 
apresentou o melhor resultado nas três torras.  
Alguns trabalhos4 mencionam que o teor de ácidos 
clorogênicos é benéfico para a saúde, tendo em 
vista a atividade antioxidante dessa classe de 
compostos. Entretanto, teores muito elevados 
desses ácidos têm impacto negativo no sabor. 
 

Tabela 1. Valores de compostos bioativos, e 
atividade antioxidante para o cultivar Acaiá em três 
variações de torra. 

 

Compostos 

Variações da torra 

Clara Média Escura 

C
o
m
p
o
st
o
s 

B
io
a
tiv
o
s 

Trigonelina* 12,406 11,131 1,113 

Ác. Clorogênicos* 36,053 24,727 4,584 

Ác. cafeico* 0,832 0,545 0,051 

Cafeína* 10,979 12,098 12,025 
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 CE 50 (ppm) 24,053 14,780 44,159 

mg de café /mg de 
DPPH 

1,240 0,770 2,340 

*média das triplicatas expressa em mg/g de café;  

Conclusões 

O cultivar Acaiá apresentou boa atividade 
antioxidante nas torras clara e média, o que pode 
estar relacionado com um maior teor de ácidos 
clorogênicos existentes nessas torras. A torra 
escura deve ser evitada, pois propicia uma 
significativa degradação dos compostos bioativos, e 
perda da atividade antioxidante do café, tornando-a 
não desejável para a qualidade final da bebida. 
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