
DESENVOLVIMENTO DE AGENTES FOTOPROTETORES E ANTIOXIDANTES 
A PARTIR DE PRODUTOS NATURAIS

Extratos, Fenólicos, Café

O grão de café verde (Coffea arábica) apresenta
uma composição química muito complexa. Após o
processo de torrefação, ocorrem, ainda, inúmeras
reações químicas, por meio das quais são
formados e/ou degradados diversos compostos.
Estima-se que tal grão possua cerca de 2.000
substâncias que são responsáveis por atividades
biológicas como antioxidantes, anti-inflamatórias,
antimicrobianos, antiviral, antienvelhecimento,
anticancerígeno, anticelulite, proteção e
antidiabética e proteção solar UVA – UVB.

A extração do Café verde com diferentes solventes, obteve-se os
rendimentos para o Hexano (FH) = 2,36% e no Etanol (FE) = 5,26%.
A curva de calibração com a quercetina teve um R2 = 0,9951, sendo
utilizadas na verificação do fenólicos totais dos extratos de café. Os
dois extratos apresentam compostos fenólicos. No entanto, o teor
de fenólicos encontrados no extrato (FH) foi 762,76 mg/100g, no
extrato (FE) valor de 1100,57 mg/100g. Pode-se observar que o (FE)
apresenta um maior teor comparado as (FH).
Com relação a atividade antioxidante pelo método DDPH, foi
observado que o extrato (FE) tem maior potencial antioxidante que
o extrato (FH), mostrando atividade antioxidante (AA) no extrato
(FE) foi de 90% e no (FH) 76% de AA. Também foi obtida a leitura de
absorbância na região do ultravioleta (290-400) dos referidos
extratos, realizada para verificar o potencial de absorção na região
UV. Com resultados ɛ igual ou maior que 105, mostrando a
possibilidade de desenvolver agentes fotoprotetores e antioxidantes
a partir de produtos naturais.

O objetivo do presente trabalho é extrair os compostos bioativos do café,
determinar o teor de compostos fenólicos, avaliar atividade antioxidante. Os resultados mostraram que o extrato com maior teor de

compostos fenólicos foi o (FE), corrobando com os resulatdos da
atividade antioxidante e com absorção na região do espectro
ultravioleta, justificando o uso destes como fotoprotetores.

Para dar início ao processo, foi realizado a trituração do café
verde e extraiu-se os óleos essenciais a partir de diferentes
solventes. A determinação dos compostos fenólicos foi realizada
Fez-se também a revelação com cloreto férrico, onde detecta
compostos fenólicos segundo a metodologia de BAZANI et al.,
(2021) . A avaliação da atividade antioxidante foi realizada pole
método (DPPH) segundo a metodologia de MENSOR e
colaboradores (2001).
As análises de fotoproteção foram processadas por meio do
método espectrofotométrico in vitro descrito por MANSUR
segundo metodologia da literatura (BERGOLD et al., 1993), com
modificações. Utilizou-se uma concentração de 0,2 µg/mL com as
leituras realizadas de 290nm até 400nm.
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