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Introducao

O Brasil é o maior produtor e exportador mundial de caté, o
que acarreta em um grande volume de residuos gerados
durante o seu beneficiamento e apds processamento,
incluindo cascas, graos verdes, graos boia etc. Dessa forma,
os estudos cientificos tém buscado alternativas para o
aproveitamento sustentdvel desses materiais. Entre as
diversas aplicacOes, a obtencao de componentes bioativos
tem se destacado. No café, ja existem trabalhos demostrando
a importancia dos compostos fenolicos que, além de serem
relatados como contribuintes do sabor e aroma caracteristicos
da bebida, sao conhecidos também em razdao das
propriedades fisioldgicas e farmacologicas que conferem a
saude humana, como a atividade antioxidante.

Objetivos

O objetivo desse trabalho foi verificar o potencial
antioxidante de extratos de frutos de café (Coffea arabica)
verde que poderdo ser aplicados na industria alimenticia e
outras.

Material e Métodos

A partir de um extrato etandlico seco do caté verde obtido
por percolacao, seguido por total evaporacdao do solvente
extrator, foi realizado o fracionamento biomonitorado por
solventes imisciveis com solventes de diferentes polaridades.
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Figura 3: Extrato bruto
Figura 2: Extratos organicos etanodlico sendo solubilizado
obtidos: Hexanico, acetatoetilico em solvente hexanico com
e n-butanolico. auxilio do equipamento
ultrasonic.

Figura 4: Equipamento rota
vapor utilizado para evaporar
os solventes usados para a
obtencao dos extratos.

Figura 1: Funil de separagao
mostrando as duas fases,
aquosa e organica, durante o
fracionamento biomonitorado.
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A atividade antioxidante foi determinada pelo ensaio da

Figura 6: Amostras do extrato bruto e
fracdoes bioativas foram submetidas a
andlise de identificacdo da composicao
quimica pela técnica de cromatografia
liquida acoplada a espectroscopia de
massas (LC-ESI-QTOF-MS/MS). Os
resultados foram analisados com base no
ion quasi-molecular, fragmentagdes e dados
da literatura. A figura mostra as amostras
preparadas para serem enviadas para
andalise.

Figura 5: Placa utilizada para o teste de atividade
antioxidante. Linha A: Extrato bruto etandlico.
Linha B: Extrato hexanico. Linha C: Extrato
acetatoetilico. Linha D: Extrato n-butandlico. Linha
F: Controle positivo. Linha G: Controle negativo
(somente metanol). O experimento foi realizado em
triplicata (colunas 1, 2 e 3 para cada linha). Colunas

5, 6 e 7 correspondem aos mesmos extratos sem o
DPPH.

Resultados e Discussao

Nao foi identificada atividade antioxidante para a fragao
hexanica. O extrato etandlico (bruto) e as fracoes
acetatoetilica e n-butandlica apresentaram atividade
antioxidante. Amostras do extrato e fracdes bioativas foram
submetidas a anélise de identificacdo da composicao quimica
pela técnica de cromatografia liquida acoplada a
espectroscopia de massas (LC-ESI-QTOF-MS/MS). Para o
extrato e as fra¢Oes bioativas observou-se a predominancia de
derivados de acido clorogénico (3 acidos cafeoilquinicos, 1
acido coumaroilquinico, 1 &cido feruloilquinico e 2
dicafeoilquinicos). Acidos clorogénicos tém sido relatados em
Coffea arabica sendo a estes compostos atribuido marcante
efeito antioxidante. Além dos &cidos clorogénicos, foram
identificados a cafeina e sucrose. A extracdo com etanol
mostrou-se apropriada para a obtencdo de compostos
antioxidantes dos frutos, podendo ser usado em producao de
maior escala para aplicacdo em industria alimenticia ou
farmacéutica.

Conclusoes

Sendo assim, concluimos que os frutos de café verde
possuem potencial para ser utilizado como fonte de
compostos antioxidantes. O aproveitamento desse extrato
antioxidante pode agregar valor a cultura cafeeira.
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