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Os radicais livres sdo naturalmente produzidos durante o metabolismo da planta e o café é bem-dotado de
moléculas e sistemas de defesa, sendo o &cido clorogénico, o principal componente fendlico presente no grdo. A
atividade antioxidante (AA) ¢ a capacidade de um composto de inibir a degradacdo oxidativa e envolve o potencial
antioxidativo determinado pela composi¢do e propriedades antioxidantes dos constituintes e os efeitos bioldgicos que
dependem da disponibilidade do antioxidante. O objetivo neste trabalho foi avaliar a capacidade antioxidante de gréos
de café submetidos a diferentes processamentos e armazenados.

Foram avaliados gréos de Coffea arabica L. cv Catuai Amarelo. Os frutos foram colhidos no estadio cereja e
submetidos a dois diferentes tipos de processamentos: submetidos imediatamente a secagem (café natural) e
despolpados mecanicamente e desmucilados por fermentacdo em agua (despolpado), antes da secagem. Os grédos
foram secados até 12 % (base Umida) em secador mecanico e, em seguida uma parte foi beneficiada (manual e
mecanico) e outra parte armazenada sem beneficiamento. Os gréos de café foram embalados em sacos de juta e
armazenados em dois ambientes, camara fria (10°C, 50% UR) e sala de armazenamento a 25°C por um periodo de
oito meses, com avaliacdes quadrimestrais. Ap0s cada periodo de armazenamento, os graos foram macerados em
nitrogénio liquido e guardads em deep freezer a -86 °C até o momento das determinagdes.

Foram utilizados 2,5 g de grdos moidos e as extragdes 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 extracao fosse mais eficiente. Apos a extracao, foi coletada
uma aliquota de 1 mL e adicionou-se 1 mL de metanol. Foram adicionados 5 L desse extrato em 145 pL de agua
destilada e 1350 L de reagente FRAP (25 mL de tampdo 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 absorbancia das solucdes foi realizada em espectrofotdmetro a 595
nm. As absorbancias foram comparadas com solucGes padrdo de Trolox diluidas em etanol nas seguintes
concentracdes: 0; 25; 50; 100; 500; 1000; 2000; 4000; 6000; 8000; e 10000 uM. Os resultados foram expressos em
molar de Trolox equivalente por grama de massa fresca da amostra (M TE g-1).

Utilizou-se o delineamento 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 repeticdes. As médias foram comparadas pelo teste de Scott-
Knott a 5% de probabilidade.

Resultados e concluses

O método do potencial antioxidante de reducdo do ferro (FRAP) ndo se baseia na capacidade de capturar
radicais livres, mas na capacidade de reducdo do ferro. Em meio &cido, o complexo férrico tripiridiltriazina é reduzido
a sua forma ferrosa, que apresenta cor azul na presencga 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).

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 ativagdo do
sistema antioxidante devido a deterioracdo dos gréaos.
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Figura 1. Potencial antioxidante de redugdo do ferro, em café despolpado e submetido a diferentes beneficiamentos e armazenado
a25°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 graos submetidos ao beneficiamento manual e mecénico, verificou-se 0 mesmo comportamento
nas duas temperaturas de armazenamento.



Para os grdos 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 em café natural submetido a trés tipos de beneficiamento e armazenado 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.

Diferentemente dos grdos despolpados, os cafés naturais apresentaram menor capacidade antioxidante inicial
nas duas temperaturas (Figuras 2A e 2B). A 25 °C (Figura 2A) verificou-se incrementos no poder de reducdo, mas os
valores ficaram abaixo daqueles observados para os outros tipos de beneficiamento. No armazenamento a 10 °C
(Figura 2B) ocorreu aumento da capacidade antioxidante apds o armazenamento dos grdos sem beneficiamento, ja
nos demais tipos de beneficiamento, os incrementos foram menores.

Como o tipo de processamento pode influenciar na composicdo quimica de grdos de café, a capacidade
antioxidante pode variar, principalmente quando submetidos a diferentes condi¢des de armazenamento. O sistema
antioxidante esta relacionado com a supressdo de radicais livres, que podem comprometer a qualidade de gréos de
café e consequentemente da bebida.

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




