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Resumo:

COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE PELA CAPTURA DO
RADICAL LIVRE DPPH DE CAFES DISPONIVEIS NO MERCADO CONSUMIDOR

O metabolismo do corpo humano produz compostos oxidantes, que podem causar danos
celulares e provocar varias doencas crénicas ndo transmissiveis. Os compostos
antioxidantes atuam como protetores dos sistemas bioldgicos e entre eles, os fendlicos
constituem a grande classe dos fitoquimicos alimentares largamente estudados. O café tem
sido um importante alvo de estudos por ser uma das bebidas mais populares e consumidas
em todo mundo, devido ao seu sabor e aroma Unicos, e por constituir uma importante fonte
de antioxidantes na dieta humana. Varios compostos presentes nos graos torrados e moidos
sao responsaveis pela atividade antioxidante da bebida do café e as concentracdes da
maioria desses compostos sdo dependentes ndo somente da matéria-prima, mas também
dos processos industriais empregados. A atividade bioldgica do café é comprovada em
varios trabalhos cientificos, no entanto na maioria desses estudos sdo empregados graos de
espécies ou blends previamente conhecidos e etapas do processamento padronizadas.
Considerando a variedade de cafés disponiveis no mercado consumidor, este trabalho teve
como objetivo determinar o teor de fendlicos totais e verificar a atividade antioxidante de
cafés comerciais pelo método DPPH. Foram selecionadas aleatoriamente dez marcas de
café torrado e moido comerciais e adquiridas em dois lotes cada. O teor de fendlicos totais
foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu e a atividade antioxidante pela captura de
radicais livres DPPH utilizando o BHT como padréo. Diferencas significativas (p<0,05) foram
encontradas entre as amostras, em ambas as analises realizadas, e refletem a diversidade
de produtos encontrados no mercado consumidor. A existéncia de grande variedade de
blends utilizados comercialmente, diferentes pontos de torracdo e possiveis adulteracdes no
mercado, tornam a composi¢cao quimica da bebida bastante variavel tanto com relacdo aos
Sseus aspectos sensoriais quanto



biolégicos



