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Os compostos fenodlicos sdo metabolitos secundarios de plantas envolvidos na adaptacdo a
condigdes de estresse ambiental. Alguns efeitos fisiologicos, observados em animais e humanos e em
estudos "in vitro", sdo associados a presenga de grande quantidade de compostos fendlicos na bebida
de café. A atividade antioxidante de compostos fendlicos deve-se principalmente as suas propriedades
redutoras e estrutura quimica. Estas caracteristicas desempenham um papel importante na neutralizagéo
ou seqiiestro de radicais livres e quelagdo de metais de transi¢do, agindo tanto na etapa de iniciagdo
como na propagacdo do processo oxidativo (Souza et al., 2007). Durante o processamento do café, os
polifendis podem ser parcialmente isomerizados, hidrolizados ou degradados a compostos de baixo
peso molecular. As altas temperaturas observadas no processo de torrefagdo produzem também a
formagdo de lactonas e a polimerizagdo destes com outros componentes do café para formar
melanoidinas, compostos que também apresentam propriedades antioxidantes.

Os polifendis possuem também um papel importante na formacdo do aroma e sabor do café,
contribuindo com a acidez final e adstringéncia da bebida (Variyar et al., 2003). De acordo com a
literatura cafés de qualidade superior apresentam menores teores deste composto quando comparados a
cafés de baixa qualidade.

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo analisar a o teor de compostos

fendlicos em dois padrdes da bebida do café.

O ponto de torragdo das amostras de café foi padronizado pelo bindmio tempo / temperatura
(180°C/10 min) e logo em seguida a cor foi analisada. Os resultados médios obtidos referentes aos

cafés bebida rio e bebida mole para a variavel cor sdo apresentados na Tabela 1.



Tabela 1 - Analise de cor dos grios de café torrado e moido, de acordo com os parametros de

cromaticidade da escala L* a* b*.

Parametros de Cromaticidade
Tipo de Bebida

L* a* b* c* ™
Rio 32,95 11,48 8,43 14,24 36,29
Mole 32,83 11,29 8,27 13,99 36,22
Média 32,89 11,38 8,35 14,11 36,25

Os resultados expressos na Tabela acima permitem verificar que ndo houve diferenca nos
valores de L* a* b* e c* entre os padrdes de bebida analisados e que a tonalidade (h,,) obtida foi a
mesma, o que indica que a temperatura e o tempo utilizados permitiram que o mesmo grau de torrago
fosse obtido. Tal resultado ¢ de grande importdncia para que a composi¢do quimica dos cafés

amostrados possam ser comparadas.

Determinou-se o teor de compostos fenodlicos totais dos diferentes extratos de café obtidos. Os
valores percentuais médios das determinagdes dos compostos fendlicos totais dos cafés in natura e dos

cafés torrados sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Contetudo de polifendis (g eq. ac. tdnico / 100g) de dois tipos de bebida do café submetido

a dois tipos de processamento.

Processamento
Tipo de Bebida Média
Cru Torrado
Rio 5,43 aA 4,83 aB 4,65
Mole 4,77 bA 4,51 aA 4,77
Média 4,90 4,52

Mcédias seguidas por letras mintisculas iguais dentro de cada coluna e médias seguidas por letras maitsculas

iguais dentro de cada linha nio diferem entre si (p>0,05), pelo teste de Tukey.

Existem indicios de ocorréncia de maior concentragdo de polifendis em cafés de pior
qualidade. No presente estudo a bebida de pior qualidade analisada, bebida rio, também demonstrou
um maior teor de compostos fendlicos (5,43%) do que o café de qualidade superior, bebida mole

(4,77%), nas amostras in natura (p<0,05).

De acordo com os dados expressos na Tabela 2, no grio cru, houve uma variagdo significativa,

nos teores de fendlicos entre os distintos padrdes de bebidas analisados, 0 que ndo ocorreu com os



graos torrados. A variag@o na degradagdo desses compostos com a torragdo pode ser considerada como
causa destas diferengas. A bebida rio destacou-se com o maior teor de fendlicos no grido cru e maior
perda destes compostos com a torracdo. A bebida mole apesar de apresentar um teor de polifendis mais
baixo demonstrou uma maior termoestabilidade, ou seja, menor perda desses compostos durante a

torragao.

Os compostos fenolicos estdo amplamente distribuidos nos vegetais incluindo frutos, legumes,
grios, gramineas, verduras, sementes, ervas, especiarias e algas, podendo ser obtidos a partir de flores,
folhas, raizes e cascas. Estes compostos constituem uma das principais classes de antioxidantes
naturais. Karakaya & Tas (2001), avaliaram a atividade antioxidante e o conteudo de fenolicos totais de
alimentos comumente consumidos na Turquia. Os pesquisadores verificaram que tanto o café turco
(fervido) quanto o café instantdneo tiveram uma correlagdo positiva entre o conteudo de fendlicos e a
atividade antioxidante. Tzao et al. (2005), também verificaram uma correlacdo positiva entre a

atividade antioxidante de casca de maga e o contetido de fendlicos.

Sendo assim, como os teores de polifendis encontrados para os grios torrados dos dois
padrdes de bebida estudados ndo foram estatisticamente diferentes, sugere-se que apesar da diferenga
apresentada na analise sensorial, os cafés bebida rio e mole possuem a mesma capacidade de atuagdo

contra as oxidagdes biologicas.

De acordo com a Tabela 3 pode-se observar que os padrdes de bebida analisados ndo diferiram
entre si, quanto ao conteido de sélidos soltiiveis, nos extratos preparados com graos de cafés, torrados e

crus, indicando que foram comparadas amostras com rendimento semelhante.

Tabela 3 - Intervalo de 95% de confianca do conteudo médio de sélidos soluveis (%) de dois tipos de

bebida do café crus e torrados.

Processamento
Tipo de Bebida Cru Torrado Média
Rio [2,14; 2,29] [2,03; 2,16] 2,15
Mole [2,21; 2,36] [1,74; 2,24] 2,13
Média 2,25 2,04

Os resultados obtidos na presente pesquisa permitem sugerir que:
- O café rio cru analisado demonstrou maior teor de compostos fendlicos que os cafés torrados;
- Independente da classificacdo sensorial da bebida, os cafés bebida rio e mole possuem a mesma

capacidade de atuagdo contra as oxidag¢des bioldgicas;



