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Os compostos fendlicos constituem a grande classe dos fitoquimicos alimentares. Devido as
varias funcles bioldgicas, como atividade antioxidante, inibicdo da ativacdo de carcindgenos e agdo
antiinflamatéria sdo estudados com o objetivo de identificar e/ou purificar os fenélicos de fontes vegetais
presentes na dieta, visando a inibicdo da oxidacdo de alimentos, restringindo o uso de antioxidantes
sintéticos, ou a prevencdo de doencas associadas ao estresse oxidativo (Melo & Guerra, 2002; Svilaas et
al. 2004). A popularidade e o sabor Unico do café o tornam uma das bebidas mais frequentemente
consumidas em todo mundo (Nebesny, 2006; Hecimovi¢, 2011). O café representa um importante
produto de exportacdo para o Brasil que possui um grande parque cafeeiro com destaque para o
desenvolvimento tecnoldgico. O pais produz uma grande variedade de tipos de bebidas, o que o favorece
em relacdo aos outros paises concorrentes (Saes & Nakazone, 2004). Os compostos fendlicos presentes
no café, além da atividade bioldgica, contribuem também para o sabor e aroma caracteristicos da bebida
(Monteiro, 2005; Morais, 2009). A atividade bioldgica do café é comprovada em varios trabalhos
cientificos, no entanto na maioria desses estudos sdo empregados grdos de especies ou blends
previamente conhecidos e etapas do processamento padronizadas, como a torracdo pré-definida, com
tempo e temperatura estabelecidos. Poucos trabalhos sdo encontrados na literatura sobre a atividade
bioldgica de cafés torrados e moidos disponiveis no mercado consumidor. A divulgagdo da atividade
bioldgica do café associada a melhoria da qualidade da bebida sdo fatores importantes para o aumento do
consumo do café (Aradjo e Mancini-Filho, 2006). Considerando a grande variedade nos blends utilizados
comercialmente, diferentes pontos de torracdo, susceptibilidade do produto a adulteraces, o objetivo
deste trabalho foi determinar o teor de fendlicos totais presentes em amostras de cafés torrados e moidos
comerciais. Foram selecionadas aleatoriamente dez marcas de café torrado e moido disponiveis no
mercado consumidor, adquiridas em dois lotes cada. O teor de compostos fendlicos totais foi determinado
através do método de Folin-Ciocalteu, com modificagdes, e a leitura das absorvancias foi realizada em
espectrofotdbmetro Shimadzu, UV-1800, Japdo, a 783 nm. A curva de calibracdo foi feita com solugdes de
acido gélico (10, 20, 30, 40 e 50 pg/mL) e a determinagdo do teor de fendis totais expressa em g acido
galico/100 g da amostra. As reacdes foram realizadas em triplicata. Os dados obtidos foram submetidos a
analise de variancia e comparados pelo teste de Tukey.

Resultados e concluséo
Os resultados dos fendlicos totais mostraram diferencas significativas (p<0,05) nas amostras
analisadas (Tabela 1). Os valores médios variaram de 1,89 a 3,75 g ac. galico.100g de amostra™.

Tabela 1. Valores médios de fenélicos totais em cafés torrados e moidos comerciais
Amostras Fendlicos totais (g ac. galico.100g de amostra™)

2,86™
3,24%®
3,68
2,54°
1,89
2,76™
3,75°%
3,20
3,10”
10 3,30%

Médias seguidas de letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre si (p>0,05) pelo teste de Tukey.
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Os resultados apresentados corroboram com Almeida & Benassi (2011) que avaliaram amostras
comerciais de diferentes padrdes de bebida, porém sdo inferiores aos encontrados em diversos trabalhos
nos quais foram empregadas a selecdo da espécie e a padronizacdo do processo. Na amostra nimero 5, foi
determinado 1,89 g ac. galico.100g de amostra™, valor significativamente inferior aos encontrados nas
demais amostras analisadas. Essa variacdo dos compostos fendlicos encontrada nas amostras comerciais
pode contribuir para a diversidade da acdo bioldgica do café. No entanto, a atividade biol6gica do café
ndo se restringe somente a acdo dos compostos fendlicos, mas esta relacionada a presenga de varios
outros compostos como a cafeina, produtos da reagdo de Maillard como melanoidinas e compostos



volateis (Delgado-Andrade et al., 2005). Deve-se considerar ainda que o teor de compostos fendlicos
depende da torra empregada, ja que quanto maior o binbmio tempo/ temperatura empregados, maior sera
a degradacdo desses compostos. Os compostos fenélicos dependem ndo somente do ponto de torra, mas
também das espécies de cafés ou blends utilizados, de varios aspectos relacionados ao cultivo e
processamentos, e, ainda, dos procedimentos de extracdo adotados para a preparacdo da bebida (Morais,
2008; Oliveira, 2006; Borrelli, 2002). Além da atividade bioldgica, os fendis contribuem para a variedade
sensorial dos produtos encontrados no mercado, pois os fendis volateis formados a partir dos acidos
fenodlicos livres tem importante contribuicdo para o aroma do café. Apresentam caracteristicas sensoriais
bem variadas, sendo frequentemente associados a caracteristicas negativas, como fumaga, madeira,
tempero, couro ou medicamento no entanto, grande parte deles em baixas concentracdes sdo descritos
como doce, floral, baunilha, especiarias e cravo (Flament, 2002). A diferenga dos valores de compostos
fendlicos encontrados nos amostras comerciais analisadas refletem a diversidade de produtos encontrados
no mercado consumidor tornando a composicdo quimica da bebida bastante variavel tanto com relagdo
aos seus aspectos sensariais quanto bioldgicos.



