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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o consumo de café registrou um crescimento significativo, pelo
reconhecimento da qualidade e efeitos potencialmente benéficos na salde devido ao consumo
da bebida. O café contém véarios componentes bioativos que justificam esse efeito positivo,
destacando-se os antioxidantes. (ESQUIVEL; JIMENEZ, 2012).

MilhGes de xicaras de café sdo consumidas todos os dias em todo o mundo, produzindo
toneladas de residuos de extracdo. Tradicionalmente, estes residuos foram considerados como
descartes, ou ocasionalmente utilizados como fertilizantes, porém é uma fonte viavel para
extrair compostos bioativos (BRAVO et al., 2012, RAMALAKSHMI et al., 2009). A extracdo
de compostos antioxidantes do residuo da bebida do café pode assim ser considerada, uma
opcao interessante para a obtencao destes importantes ingredientes industriais a partir de uma
matéria-prima de baixo custo. Diferentes técnicas tém sido aplicadas para recuperar esses
compostos de fontes naturais, incluindo extracdo sélido-liquido com solventes orgéanicos e
inorganicos (MUSSATTO et al., 2011).

Dentro deste contexto, 0 presente estudo visa avaliar a atividade antioxidante do extrato
obtido a partir do residuo da producdo do café expresso por extracdo sélido-liquido sob

diferentes solventes.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Departamento de Ciéncia dos Alimentos — DCA da UFLA,
sendo utilizado residuo da producdo de café expresso proveniente da Cafeteria Escola da
UFLA — CAFESAL.
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Inicialmente, o residuo do café expresso obtido foi seco em estufa a véacuo a
aproximadamente 65°C durante 8 horas. O processo de extracao solido-liquido foi realizado
segundo metodologia de Panusa et al. (2013) com adaptacdes. 5 g de residuo seco e 100 mL
de solvente foram agitados magneticamente, por 30 minutos, a temperatura de 40°C. O
extrato foi centrifugado a 3000 rpm durante 10 minutos, sendo o sobrenadante retirado para
analises posteriores. Foram considerados 6 solventes para 0 processo extrativo: etanol,
solucdo etanolica 80% (v/v), agua, acetona, solucéo de acetona 80% (v/v), metanol.

A atividade sequestrante de radicais DPPH foi determinada de acordo com o método de Yen,
Chang e Duh (2005). Para a andlise, as amostras foram diluidas em etanol em 200ppm. Em
4mL da amostra foi adicionado 1mL de DPPH(1,1- difenil-2-picrilidrazil) (0,5 mmol.L %),
igualmente diluido em etanol. A mistura foi acondicionada em tubo de ensaio ambar e
agitada. Apos 30 minutos, foi realizada a leitura a 517nm. A diminuicgao na absorbancia indica
atividade sequestrante de radicais livres, sendo expressa em porcentagem por comparacdo ao
controle, BHT nas mesmas diluicdes das amostras.

O teor de compostos escuros foi determinado segundo metodologia adaptada de Del Castillo
et al. (2002). Aliquota de 50 uL de cada extrato foi adicionada a 2,0 mL de agua destilada em
tubos de ensaio, homogeneizados e absorbancia determinada a 420 nm. O aumento da
absorbéancia representa maior concentracao de melanoidinas e compostos escuros.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com trés repeti¢des. Os
dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), realizando Teste de Tukey
a 5% de probabilidade. As analises estatisticas foram realizadas utilizando-se o software
estatistico SISVAR desenvolvido por Ferreira (2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O método espectrofotométrico de determinacdo de atividade antioxidante de compostos
bioativos baseia-se na redugdo do radical estavel DPPH* (radical 1,1-difenil-2-
picrilhidrazila). A conversdo do radical DPPH* em DPPH-H resulta em um declinio da
absorbancia lida, devido a reducdo pelos constituintes antioxidantes presentes na amostra
(YEN, CHANG, DUH; 2005). Os resultados estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracterizagdo dos extratos produzidos por extragdo sélido-liquido do residuo da producéo de café

expresso
SOLVENTE (% V/v) ASRL (%) M'?'A‘g'\i(;ga:,n'\'fs
Etanol (100) 9,0569 + 2,7065 0,105 + 0,042 °
Etanol (80) 41,1875+ 0,6209 ° 0,278+ 0,015 2
Agua (100) 79,3311 + 0,5561 ° 0,166 + 0,011 °
Acetona (100) 10,5224 + 0,5084 © 0,122 +0,013°
Acetona (80) 31,1537 + 9,6478 " 0,152 + 0,043 °
Metanol (100) 13,3033 + 0,5966 © 0,129 + 0,043 °

Valores mostrados como médias + desvio padrdo (n = 3). Em cada coluna, letras diferentes indicam diferencas
significativas (< 0,05) entre 0s extratos.

A selecdo de solventes polares foi embasada por trabalhos de diversos autores, que afirmam
que compostos fenolicos, principalmente os presentes no café, apresentam elevada afinidade
com esses solventes, obtendo-se assim, elevadas concentracGes de polifendis em processos
extrativos (BRAVO et al., 2012; RAMALAKSHMI et al., 2009). Conforme mostrado na
Tabela 1, a utilizacdo de agua pura como solvente proporcionou extrato com maior atividade
sequestrante de radicias livres. Os resultados obtidos para agua, corroboram com os trabalhos
de Bravo et al. (2012) e Ramalakshmi et al. (2009). Os autores também obtiveram menor
atividade antioxidante quando realizaram a extracdo com etanol puro, afirmando que o etanol
precipita moléculas de alto peso molecular, como as melanoidinas, e esses compostos, uma
vez precipitados, dificultam a extracdo de compostos fenolicos. A utilizacdo de agua como
solvente para processos extrativos de residuo do café expresso representa uma boa alternativa,
uma vez que proporciona elevada eficiéncia para extracdo de compostos antioxidantes e por
ndo apresentar problemas do ponto de vista toxicologico, possui boa aplicabilidade na
indUstria alimenticia.

As melanoidinas e compostos escuros foram determinadas pelo método espectrofotométrico,
onde o valor da absorbéncia € inferido pela literatura, como um indicativo da formacao desses
compostos (WEN-JYE et al. 2005). A mistura de dois solventes polares (etanol/agua 80:20
v/v), apresentou valores de leituras elevadas, sugerindo maior teor de melanoidinas e demais
compostos. Os dois solventes, por possuirem carater polar, apresentam maior afinidade com
esses compostos, conferindo maior eficiéncia na extracdo. Os valores encontrados corroboram
com os de Bravo et al. (2012) e Wen-Jey et al. (2005), que também avaliaram extratos de
residuo da producéo de cafe expresso. Ambos os autores afirmam que o teor de melanoidinas
do residuo é menor que o da bebida do café, porém apresenta concentracGes consideraveis,

sugerindo que o extrato pode ter atividade antioxidante relevante. As melanoidinas sdo
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compostos de alto peso molecular que apresentam coloracdo castanha, originados,
principalmente, pela Reacdo de Maillard entre grupos amino e agucares redutores. Embora
apresentem estrutura quimica pouco conhecida, representam cerca de 25% do peso seco dos
grdos de café torrados, apresentando comprovada atividade antioxidante (BRAVO et al.,
2012; PANUSA et al., 2013).

4. CONCLUSOES

i.  Agua pura se mostrou mais eficiente para extracdo de compostos antioxidantes do
residuo da producéo de café expresso;
ii. A combinacdo de dois solventes inorganicos (etanol/agua 80:20 v/v), foi mais eficaz

para a obtencao de teor elevado de melanoidinas e demais compostos escuros.
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