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O metabolismo do corpo humano produz normalmente espécies reativas de oxigénio e
nitrogénio, denominadas compostos oxidantes. Tais compostos podem causar danos celulares atuando em
varios tipos de macromoléculas, como lipideos, proteinas e DNA, ocasionando varias doengas cronicas
ndo transmissiveis. Os compostos antioxidantes atuam como protetores dos sistemas bioldgicos,
auxiliando na reducao dos riscos dessas doencas (Cerqueira, 2007). Varias pesquisas objetivam encontrar
produtos naturais com atividade antioxidante, e o café tem sido um importante alvo nesses estudos por ser
uma das bebidas mais populares e consumidas em todo mundo devido ao seu sabor e aroma Unicos,
constituindo uma importante fonte de antioxidantes na dieta humana (Paiva, 2005; Lima, 2010). Alguns
compostos que existem naturalmente na planta e outros que sdo produzidos durante o processamento e
torracdo dos grdos de café sdo responsaveis pela atividade antioxidante da bebida (Rodrigues, 2009).

Devido as evidéncias do consumo de alimentos antioxidantes para a salde, varios métodos para a
determinacdo da atividade antioxidante foram desenvolvidos. Esses métodos podem ser baseados na
captura do radical peroxila, poder de redugdo do metal, captura do radical hidroxila, captura do radical
orgénico e quantificacdo de produtos formados durante a peroxidacdo de lipidios. O método DPPH é
baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes (Rufino et al., 2007).
Apesar do grande interesse nos constituintes com atividade antioxidante presentes no café, muitos desses
estudos sdo realizados utilizando grdos de espécies ou blends previamente conhecidos e etapas do
processamento como a torracdo pré-definidas, com tempo e temperatura estabelecidos. Poucos trabalhos
sdo encontrados na literatura sobre a atividade antioxidante encontrada em cafés torrados e moidos
comerciais.

Considerando a variedade de cafés torrado e moido disponiveis no mercado consumidor, este
trabalho teve como objetivo verificar a atividade antioxidante de cafés comerciais pelo método DPPH.
Foram selecionadas aleatoriamente dez marcas de café torrado e moido disponiveis no mercado
consumidor, adquiridas em dois lotes cada. A atividade antioxidante da bebida desses cafés foi
determinada pelo método espectrofotométrico utilizando o radical livre DPPH (Mensor et al., 2001). As
leituras das absorvancias foram realizadas em espectrofotdmetro Shimadzu, UV-1800, a 518 nm. O butil-
hidroxi-tolueno (BHT) foi utilizado como padréo e a atividade antioxidante foi expressa em porcentagem
em comparacdo com controle, nas mesmas dilui¢cbes das amostras de café. As reacbes foram realizadas
em triplicata e os dados obtidos foram submetidos & andlise de variancia e comparados pelo teste de
Tukey.

Resultados e conclusao
Os resultados da atividade antioxidante em amostras de café torrado e moido mostraram
diferencas significativas (p<0,05) nas amostras analisadas (Tabela 1).

Tabela 1. Atividade sequestrante de radicais livres DPPH (%) das bebidas de cafés torrados e
moidos comerciais

Amostras Concentragao (pg/mL)
50 100 200
1 11,47° 19,98« 58,39°
2 7,13° 21,17° 51,53%
3 6,43° 22,03 60,20°
4 6,26° 17,28% 54,25°
5 10,06° 11,69 35,50
6 18,19° 29,92° 53,19°
7 8,98° 17,21« 51,11
8 8,40° 18,51 38,71
9 11,41° 26,97 58,67°
10 12,19° 18,74% 54,09°
BHT 58,15 76,98 85,99°

Médias seguidas de letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre si (p>0,05) pelo teste de Tukey.

As amostras analisadas apresentaram atividade antioxidante in vitro em todas as amostras e
concentragdes analisadas. O padrdo utilizado (BHT) apresentou maior atividade antioxidante em todas as
concentragBes avaliadas. Nenhuma das amostras, nas concentracGes avaliadas, apresentou atividade
antioxidante significativamente igual ao antioxidante padrdo. Os cafés comerciais analisados
apresentaram menores valores de atividade antioxidante, quando comparados aos cafés estudados com
espécie, origem e processamento padronizados (Abrahdo, 2010). A variacdo apresentada na atividade



antioxidante pelas amostras de café torrado e moido comerciais pode ser justificada pela existéncia de
grande variedade de blends utilizados comercialmente, diferentes pontos de torracdo e possiveis
adulteragdes no mercado. Varios compostos presentes nos grdos torrados e moidos sdo responsaveis pela
atividade antioxidante da bebida do café. As concentracdes da maioria desses compostos sdo dependentes
ndo somente da matéria-prima, mas também dos processos industriais empregados. Durante a torracdo
alguns compostos com comprovada agdo antioxidante, como os acidos clorogénicos sdo degradados
enquanto outros compostos sdo formados, como por exemplo as melanoidinas (Borrelli, 2002; Delgado
Andrade & Morales, 2005). Para se ter uma avaliagdo mais precisa da atividade antioxidante é necessario
a utilizacdo de outros métodos, devido aos diversos tipos de radicais e aos diferentes alvos de oxidagdo.
Os testes in vitro sdo importantes para a identificagdo de matéria-prima com atividade antioxidante para
posteriores estudos, ressaltando que atividade antioxidante ndo se restringe a atividade quimica do
antioxidante, mas também a outros fatores como localizacéo fisica, interagdo com outros componentes e
condicBes ambientais.



