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RESUMO: O café ¢ uma das bebidas mais consumidas do mundo e tem sido muito estudada a sua influéncia na satde
humana. A atividade antioxidante, ou a eliminacdo de radicais livres do organismo, que podem ser responsaveis por
muitas doengas cronico-degenerativas tem sido atrubuida ao café pela presenca de acido clorogénico, cafeina e
melanoidinas. Um dos fatores que pode influenciar a concentragdo desses compostos e dessa forma a atividade ¢ a
forma de preparo: por infusdo (filtrado), por decoccdo sem filtragdo (fervido) ou por pressdo (expresso). O objetivo
desse trabalho foi comparar as atividades antioxidantes, medidas in vitro de bebidas produzidas a partir de uma mesma
amostra de café, preparadas dessas trés formas diferentes. Para isso, foi utilizada uma amostra de café gourmet, em que
foram preparadas bebidas de mesma concentragdo, das trés formas. Foi realizado o teste de atividade antioxidante por
dois métodos: captura do radical DPPH e captura do radical ABTS (atividade antioxidante equivalente ao Trolox —
TEAC). A atividade encontrada para o café fervido foi menor nos dois testes, indicando que suas condigdes de extragao
desfavoreceram a atividade. Porém, foi encontrada maior atividade para o expresso no teste de DPPH e para o filtrado
no teste de TEAC, gerando um resultado inconclusivo quanto a diferenga dos dois.

PALAVRAS-CHAVE: Caf¢, atividade antioxidante, forma de preparo, forma de extragio

IN VITROANTIOXIDANT ACTIVITY OF COFFEE DRINKS: INFLUENCE OF THE
BREWING PROCEDURE

ABSTRACT,; Coffee is one of the most consumed beverages in the world and has been widely studied its influence on
human health. The antioxidant activity, or the elimination of free radicals from the body which can be responsible for
many chronic degenerative diseases has been attributed to coffee by the presence of chlorogenic acid, caffeine and
melanoidins. One of the factors that can influence the concentration of these compounds and thus the activity is the
brewing procedure: infusion (filtered coffee), decoction without filtration (boiled coffee) or pressure (espresso coffee).
The aim of this study was to compare the antioxidant activity, measured in vitro, of beverages produced from the same
sample of coffee, prepared by these three different ways. For this, we used a sample of gourmet coffee and coffee drinks
were prepared with the same concentration using the three ways. The antioxidant activity assay was performed by two
methods: scavenging of DPPH free radicals and scavenging of ABTS free radicals (Trolox equivalent antioxidant
activity - TEAC). The activity found for the boiled coffee was lower in both tests, indicating that their extraction
conditions was unfavorable to the activity. However, greater activity was found to espresso in DPPH assay and to the
filtered in TEAC , generating inconclusive results about the difference of them.
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INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais consumidas do mundo. Seu consumo ocorre devido ao sensorial agradavel e aos efeitos
estimulantes da cafeina (LIMA et al, 2010). Muito se tem falado, porém, da influéncia do consumo de café na saade
humana. Estudos mais antigos relacionavam o consumo de café a muitos efeitos maléficos, principalmente
cardiovasculares. Entretanto, estudos mais recentes t€ém encontrado muitos efeitos benéficos do café, ligados,
principalmente, a sua atividade antioxidante (HIGDON e FREI, 2006).

Durante o processo de respiragdo aerobica é inerente a formacgdo de radicais livres, como os radicais superoxido,
hidroxil e a substancia fortemente oxidante peroxido de hidrogénio. Essas substincias provocam danos celulares, que
culminam em processos degenerativos, como diabetes, hipertensdo, inflamagdes, envelhecimento e outros. Quando as
defesas endogenas do organismo ndo sdo capazes de eliminar os radicais livres, instala-se o processo de estresse
oxidativo (BARBOSA et al, 2008). A atividade antioxidante dos alimentos auxilia, portanto, o organismo a promover a
remoc¢ao desses agentes, evitando o processo de estresse oxidativo, e consequentemente, diminuindo a ocorréncia e
agravamento dos processos degenerativos (VAN DER ENDE, PESHEV e DE GARA, 2011).

No café, a atividade antioxidante esta relacionada, principalmente, as substancias fenolicas classificadas como acido
clorogénico e seus derivados.. Sdo acidos fenodlicos, presentes naturalmente nos graos de café que, sendo hidrossoluveis,
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passam quase integralmente para a bebida. Outras substancias, como a propria cafeina e as melanoidinas, esta ultima,
formada durante o processo de torragdo, também contribuem para a atividade antioxidante (BONITA et al, 2007).
Varios fatores influenciam na quantidade dessas substincias, e consequentemente na atividade antioxidante, como a
forma de cultivo, o tipo de solo, a espécie de café utilizada, as condi¢cdes edafo-climaticas, o grau de torragdo, dentre
outros. Em relacdo & bebida, um outro fator que influencia é o modo de preparo. Embora a bebida possa ser preparada
de diversas formas, pode-se classifica-las em trés: infusdo, decocgdo e pressdo. Na infusdo, a agua a alta temperatura
entra em contato com o po, extraindo as substancias, e concomitantemente ¢ feita a filtragdo (¢ o preparo mais utilizado
no Brasil). Ja na decocgdo, a 4gua ¢ fervida juntamente com o pd, e geralmente ndo ocorrendo filtragdo, somente a
decantagdo do pd antes do consumo. J4 a extra¢do por pressdo ¢ normalmente feita em maquinas de café expresso
(LIMA et al, 2010).

O objetivo desse trabalho foi comparar as atividades antioxidantes, medidas in vitro de bebidas produzidas a partir de
uma mesma amostra de café, preparadas de trés formas diferentes: infusdo (café filtrado), decocgdo (café fervido) e
pressdo (café expresso).

MATERIAISE METODOS

Foi selecionada, no comércio de Belo Horizonte-MG, uma amostra de pé de café gourmet torrado ¢ moido para
expresso, marca Verdemar, 100% arabica e proveniente da Safra 2010. A partir dessa amostra foram preparados 50 mL,
na concentragdo de 100 g/L, conforme recomenda a associacdo Brasileira de Industrias de Café (ABIC, 2013) de cada
uma das bebidas — filtrado, fervido e expresso — como se segue: para o café filtrado, 5 g do p6 foram colocados em filtro
de papel Melita 102, sobre porta-filtro, e foram vertidos sobre ele 50 mL de agua a 90°C e o filtrado foi recolhido. Para
o café fervido, 5 g do pd, adicionado a 50 mL de 4gua foram aquecidos simultaneamente em béquer até 5 minutos apos
a ebuli¢do. Apos decantacdo, o sobrenadante foi recolhido. Para o café expresso, foi utilizada maquina de café expresso,
em que 5 g do p6 foram colocados sobre o filtro, e, apds a maquina ser ligada, 50 mL do liquido final foi recolhido pelo
bocal de saida.
Em seguida, as trés bebidas foram liofilizadas e, a partir dos pds obtidos apods esse processo, foram feitos dois ensaios
de atividade antioxidante in vitro.
No ensaio de DPPH, foi utilizado o método descrito por HENRIQUES, CASTILHO e CASTRO (2012). Solugdes dos
pos liofilizados ressuspendidos em etanol foram colocadas, de forma decrescente, em cada pogo de uma microplaca de
96 pogos. As concentragdes decrescentes das solugdes variaram de 71,4 a 4,3 pg/mL, com uma solugdo sem amostra
(controle). Em cada pogo foram colocados 100 pL da solugdo da amostra e 40 pL. da solugdo de DPPH, gerando trés
curvas. Uma curva-branco também foi gerada substituindo-se a amostra por etanol. A placa foi incubada por 30 minutos
a 37°C e em seguida foi lida a absorvancia em leitor de ELISA a 516 nm. Apos a leitura, foi calculada a porcentagem
de atividade pela formula:

% ativ. = Abs (Controle) — Abs (amostra) x 100

Abs (Controle)

em que % ativ. € a porcentagem de atividade e Abs ¢é a absorvancia lida, no controle e amostra. Com esses dados, foram
construidas curvas atividade x concentragdo, e por interpolagdo, foi obtido o valor de CEsgs,, a concentragdo de amostra
capaz de eliminar 50% do radical livie DPPH. O resultado final foi a média das CEsg, obtidas nas trés curvas de
amostra, descontando-se o branco.
Para o ensaio de ABTS foi desenvolvido um método, também em microescala, a partir da metodologia proposta por
Rufino et al. (2007). Em microplaca de 96 pogos, foram feitas quatro curvas (um branco e trés replicatas), com
concentragdes decrescentes, de 50,00 a 6,25 pg/mL, além do controle sem amostra, das amostras liofilizadas e
ressuspendidas em metanol. Nas replicatas, foram adicionados 5 pL. de amostra e 195 pL de reagente ABTS
previamente preparado, e no branco, etanol ao invés do reagente. As absorvancias foram lidas a um comprimento de
onda de 734 nm. Também foi feita uma placa para o Trolox, analogo sintético da Vitamina E, com concentragdes entre
9,375 e 0,625 pg/mL além do controle sem a substancia. A porcentagem de atividade foi calculada conforme ja descrito
e as curvas atividade x concentragdo foram construidas, tanto para amostra quanto para o Trolox. A ativadade
antioxidante total da amostra foi calculada em relagdo a do Trolox, pela razdo entre suas CEsqy,, com os resultados
sendo expressos em umol TEAC/g de amostra. O valor de CEsy, para o Trolox foi obtido através da média entre os
obtidos para as trés curvas. E cada valor de TEAC foi obtido a partir da razdo do CEsq, de uma curva da amostra com a
média do Trolox. Por fim, o valor médio de TEAC foi obtido pela média do valor TEAC para as trés curvas, de cada
amostra.
As médias calculadas foram testadas estatisticamente pelo método de analise de varidncia (ANOVA) com 5% de
significancia. Havendo diferenca estatisticamente significativa, as médias foram comparadas individualmente pelo teste
de Tukey, também a 5% de significancia.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados obtidos estdo expressos nas tabelas le 2:



VIII Simpésio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
25 a 28 de novembro de 2013, Salvador - BA

Tabela 1. Valores das amostras obtidos no teste de atividade antioxidante por captura do radical DPPH

Amostra CESO( pg/mL)
i b
Caf¢ filtrado 36,96 + 1,20
Café fervido 66,00 + 2,02
Café expresso 30,53+ 1,72

Meédias seguidas por letra mindscula nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Tabela 2. Valores das amostras obtidos no teste de atividade antioxidante por captura do radical ABTS, expresso em
TEAC

Amostra Valor de TEAC (umol de Trolox/g deamostra + DP)
Café filtrado 733,98 + 54,64 a
Café fervido 46539 + 40,18 ¢
629,89, + 15,43 )

Meédias seguidas por letra mindscula nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Caf¢ expresso

Conforme os resultados, percebe-se que ha diferenga estatisticamente significativa entre os valores de atividade
antioxidante obtidos, tanto no teste de captura do radical livie DPPH quanto ABTS, para os trés tipos de preparo da
bebida, embora a ordem obtida seja diferente nos dois testes.

No caso do radical DPPH, quanto menor o valor de CEsyy,, maior a atividade. Assim, o café expresso apresentou a
maior atividade, seguido pelo café filtrado, e por ultimo o fervido. No caso do radical ABTS, quanto maior o valor
TEAC, maior a atividade. Assim, encontrou-se uma maior atividade para o café filtrado, seguida pelo expresso e por
ultimo o fervido.

Embora os resultados diferentes obtidos impega uma melhor conclusdo sobre a diferenca entre as atividades dos cafés
filtrado e expresso, comprovou-se que o café fervido possui atividade muito menor. O café fervido é extraido sob
condigdes mais drésticas, pois na decocgdo, a dgua em cbulicdo permanece mais tempo em contato com o po.
Entretanto, de acordo com esse resultado, pode-se inferir que essas condigdes ndo favorecem a extragdo de compostos
com atividade antioxidante mas, provavelmente, acelera sua degradag@o.

O café expresso, extraido por pressdo, também tem condigdes de extragdo mais drasticas que o filtrado. Entretanto, o
fato de os dois testes terem obtido atividades diferentes faz que com que nio se possa ter uma conclusao definitiva, por
esse estudo, se essas condi¢des favorecem a extracdo ou a degradagdo de compostos com atividade antioxidante.

Outros estudos também mostraram controvérsia sobre esse ponto de vista: nos estudos de Parras et al. (2007) e de
Sanchez-Gonzalez, Jimenez-Escrig e Saura-Calixto (2005), em que foi avaliada a atividade antioxidante por véarias
metodologias, inclusive ABTS, o café filtrado apresentou maior atividade que o expresso. Entretanto, no estudo de
Niseteo et al (2012), foi encontrada maior atividade para o expresso, € inclusive o café turco, um tipo de café fervido,
apresentou maior atividade que o filtrado.

Assim, percebe-se que sdo necessarios mais estudos, sugere-se outros testes de atividade antioxidante, como o sistema-
modelo do B-caroteno/ acido linoleico, o método das substincias reativas ao acido tiobarbitirico (TBARS) ¢ ou o
método de Redugdo de Ferro (FRAP). Inclusive, estudos in vivo sdo interessantes, para, além de verificar as diferengas
inerentes & presenga de substincias quimicas em cada tipo de preparo, também avaliar a agdo do metabolismo sobre
esses compostos, gerando ou ndo uma resposta antioxidante no organismo.

CONCLUSAO

Com a realizagdo desse estudo, conclui-se que o café fervido apresenta uma menor atividade antioxidante in vitro em
relagdo aos cafés filtrado e expresso, ou seja, suas condigdes de extracdo desfavorecem a extracdo ou favorecem a
degradacdo de compostos com atividade antioxidante. Resultados controversos foram encontrados em relagdo a
diferenga de atividade entre o café filtrado e o expresso, necessitando-se mais estudos, incluindo estudos in vivo, para se
obter um resultado mais conclusivo.
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