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As sementes de café sdo classificadas como intermedidrias com relagdo ao seu comportamento
no armazenamento porque toleram uma considerdvel secagem se comparadas as sementes recalcitrantes,
mas perdem a viabilidade quando secadas até os baixos niveis de teor de agua que as sementes ortodoxas
suportam. Além disto, as sementes de café apresentam baixa longevidade quando armazenadas em baixas
temperaturas e com baixos teores de agua. Existem varias razdes fisiol0gicas e bioquimicas para a perda
no potencial de armazenanento das sementes de café, sendo que a reducdo no contetido de antioxidantes
durante o armazenamento pode ser uma destas causas.

Apesar das sementes possuirem sistemas antioxidantes que as protegem contra danos oxidativos
em condicBes de estresse, o ataque de radicais livres, devidos as peroxidacdes lipidicas, ocorre em
sementes, levando a deterioracdo das mesmas. Assim o objetivo desta pesquisa foi investigar a
capacidade antioxidante durante o armazenamento de sementes de café.

A capacidade antioxidante equivalente ao Trolox (TEAC) foi determinada em extratos de
methanol com sementes de Coffea arabica L., coletadas em frutos colhidos nos estadios cereja e verde-
cana e secados até quatro diferentes umidades (40, 30, 20 e 12%). Apds a secagem, cada tratamento foi
armazenado em condi¢Ges herméticas, sob temperatura de 10°C por 9 meses. Imediatamente apos a
secagem e no final do periodo de armazenamento, determinou-se a TEAC, a qual determina a habilidade
dos antioxidantes presentes nas amostras de sementes em reduzirem o radical azul (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonate; ABTS) para um composto neutro menos colorido. Para tanto, foi usada
uma curva de calibracdo (Trolox).

Primeiramente, a absorbancia do ABTS, o qual foi reagido com persulfato de potassio para
produzir um cation ABTS+ com uma cor azul-esverdeada, foi medida em fotoespectometro a 734nm. Os
antioxidantes dos extratos de sementes descolorem esta solugdo em um grau proporcional as suas
concentracfes nos mesmos. A diminuicdo na absorbéancia da solucdo foi, entdo, comparada com a curva
padrdo de Trolox (6-hydroxy-2,5,7-tetramethylchroman-2-carboxylic acid).

Resultados e concluses

Dos resultados, foi possivel observar, antes do armazenamento (Figura 1), uma maior capacidade
antioxidante em sementes oriundas de frutos colhidos no estadio verde-cana. Aparentemente, sementes de
café colhidas antes da completa maturidade fisiol6gica, no estadio verde-cana, apresentam um maior
conteido de compostos fendlicos em relacdo aquelas colhidas no estadio cereja. Além disdo, observa-se
melhor atividade antioxidante nas sementes mais secas, ou seja, aquelas secadas até 12%.
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Figura 1. Capacidade antioxidante equivalente ao Trolox de sementes de café colhidas em diferentes estadios de
maturacgao e secadas a diferentes teores de agua.

Ap6s o armazenamento (Figura 2), a capacidade antioxidante em sementes oriundas dos frutos
colhidos no estaddio de maturagdo cereja, apresentou maiores valores. Os resultados demonstram que,
tanto nas sementes no estadio cereja quanto verde-cana, houve uma reducdo na capacidade antioxidante,
sendo esta reducdo, mais pronunciada nas sementes verde-cana, devido a maior deterioracdo ocorrida
nestas sementes. As sementes cereja apresentaram melhor desempenho fisioldgico do que as verde-cana,
ao final do armazenamento.

Foi ainda observada, ap6s o armazenamento, uma diferenca significativa entre os valores de
capacidade antioxidante equivalente ao Trolox em sementes com diferentes umidades, evidenciando
maior atividade antioxidante de sementes secadas até 12%. Assim, pode-se concluir que, a reducdo da



qualidade fisiolégica de sementes de café, durante o armazenamento, também estd relacionada com a
diminuicéo de antioxidantes nas sementes de café.
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Figura 2. Capacidade antioxidante equivalente ao Trolox, de sementes de café colhidas em diferentes estadios de
maturacdo e armazenadas com diferentes teores de agua (Ufla/Embrapa/Ohio State University, 2008).



