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PROSPECCAO FITOQUIMICA DO CAFE E DE SEUS SUCEDANEOS

Daniel Floréncio Fllho Pedro Kaynnan Costa Barreto Cleiciane Silva Nova|s Jeanny Mérciado Amaral Damés o3

Simone Andrade Gua berto4 Milena Duarte Li ma Normane Mirele Chavesda Si Iva5 Déborade Andrade Santana6

IC Voluntério da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia— Campus de Itapetinga— Ba
IC Bolsita FAPESB na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia— Campus de |tapetinga— Ba
M estranda de Engenharia de Alimentos na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia— Campus de Itapetinga— Ba
Pr01ca Dr2na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia— Campus de Itapetinga— Ba
> Prof2 M Sc no Instituto Federal Baiano - Campus de Guanambi -
® Prof2 M Sc na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia— Campus de Itapetinga— Ba

RESUMO: O objetivo deste trabaho foi realizar uma comparacéo do perfil fitoquimico do café e dois sucedaneos, a
cevada e a algaroba. Foi desenvolvido um sucedaneo a partir das vagens da algarobeira e adquiridos no comércio a
cevada e o café. Os extratos obtidos das amostras foram submetido da diferentes ensaios qualitativos para a deteccdo dos
metabdlitos secundérios. Esses ensaios permitiu uma comparagdo entre essas amostras, onde apenas a algaroba
apresentou cumarinas voléatels, e todas as amostras apresentaram al cal 6ides, flavonoides, saponinas e taninos.
PALAVRAS-CHAVE: cevada, algaroba, fitoquimica.

PHYTOCHEMICAL PROSPECTION OF THE COFFEE AND SUBSTITUTES

ABSTRACT: The objective of this study was to compare the phytochemical profile of coffee and two substitutes, barley
and mesquite. Was developed as a substitute of mesquite pods and acquired in trade barley and coffee. The extracts from
the samples were submitted from different qualitative assays for the detection of secondary metabolites. These tests
allowed a comparison between these samples, where only the mesqguite presented coumarins volatile, and all the samples
were alkaloids, flavonoids, saponins and tannins.
KEYWORDS: barley, mesquite, phytochemical.

INTRODUCAO

O Brasil € um grande produtor de café e tém crescido a exportagéo devido as melhorias na producdo dos gréos. O café é
obtido pela torra de de frutos maduros de espécies do género Coffea, geralmente Coffea arabica L. e Coffea robusta L
(TAVARES et a. 2012). Segundo Farah (2006) em artigo de revisdo, muitos pesguisadores afirmam gque o consumo
regular do café pode auxiliar na prevencdo da depressdo e do consumo de drogas, principamente devido a sua acéo
antioxidante. O principal responsavel pela atividade antioxidante do café sdo os acidos fendlicos principalmente o
clorogénico. No café, estéo presentes também um uma grande variedade de minerais, aminoécidos, lipideos, aglcares e
vitaminas do complexo B (niacina), no entando a substancia mais conhecida pelo consumidor presente no café é a cafeina
(MULLER et al. 2013). A cafeina € um alcaloide do grupo das xantinas e designado quimicamente como 1,3,7-
trimetilxantina atua sobre o sistema nervoso central. Atua ainda sobre 0 metabolismo basal e aumenta a producéo de
suco gastrico. Para evitar os efeitos provocados pela cafeina tém se buscado bebidas alternativas ao café como o café
descafeinado e substitutos obtidos de cereais como cevada, milho, e centeio, de malte de cereais ou ainda de leguminosas
como amendoim, soja e outros (VIEIRA et al, 1995). Graos da algaroba mangirioba, guandu e mucuna preta também sao
utilizados como sucedaneos do café, pois apresentam semelhancas com 0 mesmo apés torrado e moido. Diante disso este
trabalho teve como objetivo a comparacdo do perfil fitoquimico qualitativo do café e dois seus sucedaneos, cevada e
algaroba.

METODOLOGIA

Obtencdo das amostras

As amostras de cevada e café foram obtidas no comércio de Itapetinga-Ba. Para obtencdo do sucedaneo as vagens da
algaroba inicialmente foram lavadas, sanitizadas com hipoclorito de sodio a 150ppm/5min e drenadas. Em seguida foram
encaminhas para uma estufa com circulagdo e renovacdo de ar para secagem a 60°C por 24 horas. Apds esse periodo as
vagens foram torradas em um forno com temperatura controlada de 200°C por 6 horas, trituradas em moinho manua e
peneiradas para padronizagdo da granulometria.
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Obtencdo dos extratos

Os extratos foram obtidos pesando-se 1,0 g da amostra e adicionando-se 20,0 mL de solucéo HoO:MeOH (70:20 % v/iv) e
submetendo—se a agitacdo magnética por 30 minutos. O sistemafoi filtrado para separar as particulas sdlidas.

Prospeccao fitoquimica

Os extratos foram sujeitos a andlise fitoquimica, empregando-se a metodologia proposta por BESSA et al (2007). Onde
foram realizados testes para a deteccdo de acaloides, glucosideos cardioténicos, flavonoides, saponinas, taninos,
cumarinas voléteis e derivados antraceni cos.

RESULTADOSE DISCUSSOES

Os resultados da prospecgdo fitoquimica (tabela 1) do café mostra a presenca de acal6ides, flavonoides, saponinas e
taninos, 0 que javisto naliteratura segundo BRITO (2012) et al.

Tabela 1: Avdiagdo qualitativa do perfil fitoquimico para deteccdo de metabdlitos secundarios em amostras de café e
Seus sucedaneos.

Reagente Café Algaroba | Cevada
Dragendorff + + -
Alcaloides Wagner + + +
Mayer + - -
Baljet - - -
Kedd - - N
Glucosideos cardiotonicos Keller-killiani - - -
Liebermann - - -
Salkowski - - -
Cumarinas Volatels - + _
Flavon6ides + T T
Taninos + T n
Saponinas + T T
Derivados antracenicos - - -

nota: + presente; - ausente.

Foi possivel observar nos trés extratos a presenca de saponinas, que sd0 compostos glicosilados, polares, com
propriedade tensoativa. De acordo com RODRIGUES et a (2010), as plantas que possuem saponinas possuem
atividades anti-inflamatérias, larvicida, hipocolesterolemiante, moluscicida, expectorante e cicatrizante. A importancia
da presenca de flavonoides € visivel pela sua agdo antioxidante. De acordo com MARCUCCI, os individuos que
ingerem alimentos onde s&o encontrados flavonoides (verduras, frutas, chd) apresentam uma diminui¢do considerével
do risco de morte por acidentes cardiovasculares.

CONCLUSOES

A prospeccao fitoquimica permitu verificar que o contelido de metabdlitos secundérios do café e de seus sucedaneos é
muito similar em termos qualitativos, no entanto, faz-se necessario verificar a quantidade desses metabdlitos.
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