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RESUMO: Os compostos fenolicos podem inibir os processos de oxidacdo em certos sistemas, protegendo as células e
os tecidos de danos oxidativos em algumas situacBes. No caso do café, o 4cido clorogénico juntamente com outros
componentes fendlicos atuam como agentes antioxidantes. O objetivo neste trabalho foi avaliar a capacidade
antioxidante de gréos de café submetidos a diferentes processamentos e armazenados. Foram utilizados gréos de Coffea
arabica cv. Catuai Amarelo colhidos no estadio cereja, sendo os frutos processados por Umida (fermentacdo em agua -
despolpado) e, por via seca (natural). Apds processamento, parte dos graos foi beneficiada (manual ou mecéanico) e
outra porcao ndo foi beneficiada. Em seguida, foram armazenados em ambientes com temperaturas de 10 e de 25°C por
oito meses e avaliados a cada quatro meses. Avaliou-se o potencial antioxidante dos gréos de café pelo método FRAP
(potencial antioxidante de redugdo do ferro). O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado em esquema
fatorial 3x3x2, sendo 3 épocas de armazenamento (0, 4 e 8 meses), 3 tipos de beneficiamento (manual, mecénico e sem
beneficiamento) e 2 temperaturas de armazenamento (25 e 10 °C), com 3 repeti¢des. Os tipos de processamento (natural
e despolpado) foram avaliados separadamente. As médias foram comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5% de
probabilidade. Conclui-se que o potencial antioxidante de grédos de café aumenta ao longo do armazenamento e varia de
acordo com a temperatura em que sdo armazenados.

PALAVRAS-CHAVE: Coffea arabica, trolox, poder redutor, beneficiamento.

ANTI-OXYDANT ACTIVITY OF COFFEE BEANSSUBMITTED TO DIFFERENT PROCCESSING AND
STORED

ABSTRACT: The phenolic compounds can inhibit the oxidative process in some systems, protecting the cells and
tissues of oxidative damages in some situations. To the coffee beans, the chlorogenic acid with other phenolic
compounds acts as antioxidant agents. It was aimed to evaluate the antioxidant capacity of coffee beans submitted to
different processes and stored. It was used coffee beans of Coffea arabica cv. Catuai Amarelo harvested in the berry
stage, and fruits were processed through the wet way (fermentation in water — depulped) and through dry way (natural).
After the processing, a portion was handled (manually and mechanically) and another portion was not. After, the grains
were stored in rooms at 10 and 25 °C for eight months and evaluated each four months. It was evaluated the antioxidant
potential of coffee beans by the FRAP (ferric reducing ability of plasma) method. It was used the completely
randomized design in a factorial 3x3x2, 3 times of storage (0, 4 and 8 months), 3 types of management (manual,
mechanical, and without management), and 2 temperatures of storage (10 and 25 °C), with three repetitions. The types
of processing were evaluated separately and the means were compared by Scott-Knott test at 5% probability. It is
concluded that the antioxidant potential of coffee beans increases throughout the storage and varies according to the
storage temperature.
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INTRODUCAO

O Brasil tem lideranca absoluta na producédo de café. Sendo assim, o produto café é uma importante fonte de renda para
a economia brasileira pela sua participagdo na receita cambial, pela transferéncia de renda aos outros setores da
economia, bem como na absor¢do de mdo-de-obra. Nos Gltimos anos, além do interesse em produzir cafés com alta
qualidade de bebida, estudos tém sido desenvolvidos associando a bebida do café com ac¢des antioxidantes com efeito
benéfico a satde. Como os radicais livres sdo naturalmente produzidos durante o metabolismo da planta,
particularmente em cloroplastos e mitocondrias (Puntaruloet al., 1991), as plantas, inclusive o café, sdo bem-dotadas de
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moléculas e sistemas de defesa, sendo o acido clorogénico, o principal componente fendlico presente no grao de café
(Pimenta, 2000). Os compostos fendlicos podem inibir os processos de oxidacdo em certos sistemas, protegendo as
células e os tecidos de danos oxidativos em algumas situacdes (Ferreira, 2005) e a concentracdo de polifendis depende
da espécie e origem do grdo (Cammerer; Kroh, 2006). Além disso, Selmar et al. (2008) comentam que a composicéo
quimica de gréos de café varia de acordo com o método de processamento empregado.

A atividade antioxidante (AA) é a capacidade de um composto de inibir a degradacdo oxidativa. A AA envolve pelo
menosduas questdes: o potencial antioxidativo determinado pela composicdo e propriedades antioxidantes dos
constituintes e os efeitos biolégicos que dependem, entre outras coisas, da bio disponibilidade do antioxidante
(Roginsky; Lissi, 2005). Mecanismos de agdo antioxidante podem incluir supressdo da formagdo de EROs (espécies
reativas de oxigénio) tanto pela inibicdo de enzimas ou pela quelacdo de elementos envolvidos na produgéo de radicais
livres, sequestro de EROs e aumento ou protecdo pelas defesas antioxidantes do organismo. Sendo assim, O objetivo
neste trabalho foi avaliar a capacidade antioxidante de grdos de café submetidos a diferentes processamentos e
armazenados.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados grdos de Coffea arabica L. cv Catuai Amarelo, obtidos em campos de produgdo da Fazenda
Experimental da Epamig de Varginha. Os frutos foram colhidos no estadio de maturagdo cereja, por meio de colheita
seletiva e lavados para a separagdo de frutos chochos, mal formados, brocados e impurezas, antes de serem submetidos
a dois diferentes tipos de processamentos. Parte dos frutos selecionados foi submetida imediatamente & secagem (café
natural) e a outra parte foi despolpada mecanicamente e desmucilado por fermentagdo em agua (despolpado), antes da
secagem. Os grdos de Coffea arabica foram secados até atingirem a umidade de 12 % (base Umida) em secador
mecanico.

Ap0s a secagem, parte dos graos foi beneficiada (manual e mecanico) e outra parte armazenada sem beneficiamento. Os
grdos de café foram embalados em sacos de juta e armazenados em dois ambientes diferentes: camara fria (10°C, 50%
UR) e sala de armazenamento a 25°C por um periodo de oito meses, com avaliagfes quadrimestrais.

Ap0s cada periodo de armazenamento, as sementes correspondentes a cada tratamento foram maceradas em nitrogénio
liquido e guardadas em Deep Freezer a-86 °C até 0 momento das determinagOes. Foram utilizadas 2,5 g de sementes
moidas e as extraces em metanol foram feitas em duas etapas, sendo que na primeira foram acrescentados 10 mL de
metanol nas amostras, as quais foram extraidos em banho-maria com ultrassom por 25 minutos e centrifugadas por 20
minutos a 5000 rpm. Os sobrenadantes foram retirados e o procedimento foi repetido numa segunda etapa, para que a
extracdo fosse mais eficiente. Apds a extracdo, foi coletada uma aliquota de 1 mL e adicionou-se 1 mL de metanol.
Foram adicionados 5 pL desse extrato em 145 pL de 4gua destilada e 1350 pL de reagente FRAP (25 mL de tampéo
acetato 0,3 M; 2,5 mL de solugdo de TPTZ 10 mM; 2,5 mL de solucdo aquosa de cloreto férrico 20 mM) A absorbéncia
das solucbes foi realizada em espectrofotémetro a 595 nm. As absorbancias foram comparadas com solugfes padréo de
Trolox diluidas em etanol nas seguintes concentracfes: 0; 25; 50; 100; 500; 1000; 2000; 4000; 6000; 8000; e 10000
M. Os resultados foram expressos em molar Trolox equivalente por grama de massa fresca da amostra (M TE g-1).

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial 3x3x2, ou seja, 3 épocas de
armazenamento (0, 4 e 8 meses), 3 tipos de beneficiamento (manual, mecénico e sem beneficiamento) e 2 temperaturas
de armazenamento (25 e 10 °C), com 3 repeticdes. Os tipos de processamento (natural e despolpado) foram avaliados
separadamente. As médias foram comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela andlise de varidncia, observou-se interacdo significativa entre os trés fatores estudados nos dois tipos de
processamento, frutos despolpados e ndo despolpados.

O método do potencial antioxidante de redugdo do ferro (FRAP) ndo se baseia na capacidade de capturar radicais livres,
mas na capacidade de reducdo do ferro. Em meio acido, o complexo férrico tripiridiltriazina é reduzido a sua forma
ferrosa, que apresenta cor azul na presenca de antioxidantes, causando aumento na absorbancia. A absorbancia final é
interpolada em uma curva padrdo de Trolox, e os resultados sdo expressos como Trolox equivalente (TE) (Pérez-
Jiménez; Saura-Calixto, 2006).

Nas Figuras 1A e 1B, para os grdos provenientes de frutos despolpados, observa-se que, em geral, ocorreu aumento do
potencial antioxidante ao longo do armazenamento, o que pode estar relacionado com a ativacdo do sistema
antioxidante devido a deterioragdo dos graos.
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Figura 1 - Potencial antioxidante de reducéao do ferro, em gréos de café provenientes de frutos despolpados e
submetidos a trés tipos de beneficiamento e armazenadas a 25 °C (A) e 10 °C (B) por 0, 4 e 8 meses.
Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, mindscula dentro do tipo de beneficiamento e
mailscula dentro do tempo de armazenamento, pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Ainda na Figura 1, verifica-se que inicialmente, os grdos sem beneficiamento apresentaram maior potencial
antioxidante. Enquanto que durante o armazenamento, observaram-se comportamentos diferentes entre as duas
temperaturas. Para os grdos submetidos ao beneficiamento manual e mecanico, verificou-se 0 mesmo comportamento
nas duas temperaturas de armazenamento.

Para os graos provenientes de frutos sem despolpamento (café natural), em geral, também se observaram aumentos da
capacidade antioxidante apds armazenamento (Figuras 2A e 2B).
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Figura 2 - Potencial antioxidante de reducdo do ferro de grdos de café provenientes de frutos ndo despolpados e
submetidos a trés tipos de beneficiamento e armazenadas a 25 °C (A) e 10 °C (B) por 0, 4 e 8 meses.
Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, minGscula dentro do tipo de beneficiamento e
mailscula dentro do tempo de armazenamento, pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Diferentemente dos gréos despolpados, os graos sem esse processamento apresentaram menor capacidade antioxidante
inicial nas duas temperaturas (Figuras 2A e 2B).

Na temperatura de 25 °C (Figura 2A) verifica-se incrementos no poder de reducdo, mas os valores sempre ficaram
abaixo daqueles observados para os outros tipos de beneficiamento. No armazenamento a 10 °C (Figura 2B) verificou-
se aumento da capacidade antioxidante apds o armazenamento dos grdos sem beneficiamento, j& nos demais tipos de
beneficiamento, os incrementos foram menores.

Como o tipo de processamento pode influenciar na composicdo quimica de grdos de café (Selmar et al., 2008), a
capacidade antioxidante pode variar, principalmente quando submetidos a diferentes condi¢des de armazenamento. O
sistema antioxidante esta relacionado com a supressao de radicais livres, que podem comprometer a qualidade de gréos
de café e consequentemente da bebida. Contudo, Tavares (2011) verificou que ndo foi possivel relacionar o potencial
antioxidante de grédos de café com a qualidade da bebida produzida.
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CONCLUSAO

Conclui-se que o potencial antioxidante de grédos de café aumenta ao longo do armazenamento e varia de acordo com a
temperatura de armazenamento.
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