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RESUMO - Atualmente o cha e o café sdo algumas das bebidas mais consumidas do mundo em virtude dos
mesmos estarem sendo associados a agdes fisioldgicas, como o efeito estimulante e antioxidante. Baseando-se
nesse grande consumo e em suas composi¢des quimicas, objetivou-se determinar o melhor método de extracdo
de compostos fendlicos totais de cha preto, cha verde, cha branco e café e seus respectivos residuos. Os métodos
empregados foram hidroalco6lico com etanol 70%, metanol, sob agitacdo, decoc¢cdo com agua e infusdo com
agua. A quantificacdo dos fendis totais dos extratos foi realizada pelo método espectrofotométrico de Folin-
Ciocalteau. O melhor método de extragdo estudado foi majoritariamente infusdo aquosa, sendo o café o extrato
com maior teor de compostos fendlicos totais, com valor de 12,63 mg.g™. A partir desses resultados, a atividade

antifungica dessa amostra sera avaliada em estudos futuros.

Palavras-chave: Fendis, métodos de extragdo, Camellia sinensis, Coffea L., residuo.

1 INTRODUCAO

O ché e o café estdo entre as bebidas mais consumidas e mais antigas do mundo, sendo referido na
literatura como uma das melhores fontes de compostos fenélicos (WEISBURGER, 1997). Caracteristicas como
agradavel aroma e sabor contribuiram para a popularizacdo dessas bebidas, mas o consumo desses produtos vem
crescendo em virtude dos mesmos estarem sendo associados a propriedades quimicas com agdes fisiologicas,
como o efeito estimulante e antioxidante (ILLY’; VIANI, 2005).
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Os chas em estudo; preto, branco e verde, sdo provenientes da Camellia sinensis. Embora sejam
originarios da mesma planta, possuem propriedades diferentes referentes a reacdo de oxidacdo-redugdo que
ocorrem em suas folhas, que séo responsaveis pelos efeitos fisiolégicos atribuidos a cada um deles (RUSAK et
al., 2008).

O cha branco é o menos processado dos trés tipos, consiste apenas na lavagem e secagem das folhas e
brotos selecionados da Camellia sinensis. Os principais compostos presentes nesse cha sdo os polifendis
monomeéricos, caracterizados pelas epicatequinas e seus derivados, bem como varios acidos como galico e
cumarico, além de alcaloides, representados principalmente pela cafeina (RUSAK et al., 2008). O sabor
adstringente e amargo do ch& verde é devido principalmente a alta concentracdo de catequinas. Por fim, a
coloragdo mais escura e 0 sabor adstringente do chad preto devem-se a grande quantidade de teaflavinas
(MATSUBARA; RODRIGUEZ-AMAYA, 2006; LIMA et al., 2009). O café (Coffea L.) que é caracterizado por
ser uma mistura complexa de componentes quimicos, como alcoois diterpenoides, alcaloides (cafeina) e acidos
fendlicos, principalmente os acidos caféico e clorogénico (GEORGE, RAMALAKSHMI, MOHAN RAO, 2008).

Os compostos fendlicos sdo definidos como substancias que possuem anel aromético, com um ou mais
grupos substituintes hidroxilicos, incluindo seus derivados funcionais (MALACRIDA, MOTA, 2005). Nas
plantas, se apresentam na forma conjugada com um ou mais residuos de agucar unidos aos grupos hidroxilicos,
ainda que em alguns casos se possam produzir unifes diretas entre uma molécula de aglcar e um carbono
aromatico (MARTINEZ-VALVERDE; PERIGOSO, ROS, 2000; ANGELO, JORGE, 2007).

Alguns compostos fendlicos podem estar envolvidos no metabolismo primario, durante o
desenvolvimento da planta ou quando esta é submetida a condi¢des de estresse (NACZK, SHAHIDI, 2004). Eles
exercem papel regulatério no crescimento vegetal e contribuem para a resisténcia mecanica da parede celular. A
atividade antimicrobiana dos compostos fenélicos € indicada pelo seu papel na resisténcia das plantas a doencas,
pois interferem na integridade da membrana celular microbiana (NACZK, SHAHIDI, 2004; MARTINEZ-
VALVERDE; PERIOGO, ROS; 2000).

Em funcdo desses estudos, acredita-se que a aplicacdo de compostos bioativos serdo capazes de inibir
o crescimento de fungos, e com isso, reduzir a incidéncia das doencas que atacam as sementes no campo e ao
longo do armazenamento, sendo um primeiro passo na busca por alternativas ao intenso uso de agrotdxicos,
contribuindo também com a seguranca alimentar (SUAREZ et al.,2015). Dessa maneira, essa primeira etapa
desse estudo teve como objetivo avaliar o teor de compostos fenolicos totais extraidos por diferentes métodos

nas amostras de chés, café e seus residuos.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras de cha preto, cha branco, ch4 verde e café foram obtidas do comércio local de Santo
Antonio da Patrulha, em embalagens que variaram de 10g a 500g, de acordo com a empresa fabricante de cada
amostra. O residuo foi obtido apds o consumo usual das respectivas amostras, seco em estufa de circulacdo de ar

a 60 °C durante 24h e também avaliado quanto ao teor de compostos fenoélicos totais.
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Foram testados quatro métodos de extracdo: 1) método hidroalcodlico, com etanol 70% (Chaicouski et
al., 2014) em 4 lavagens com 24 horas de intervalo, 2) a frio com metanol, sob agitacdo de 1 hora e 30 minutos
em mesa horizontal a temperatura ambiente (Souza et al., 2010), 3) por decoccdo com agua a 80 °C em sistema
fechado por 30 minutos (Silveira et al., 2015) e 4) infusdo aquosa a 60 °C em 10 minutos (POTRICKOS et al,
2013). O contetdo de fenois totais foi determinado empregando-se 0 método espectrofotométrico de Folin-

Ciocalteau a 750 nm, através de uma curva padréo de acido galico, com resultados expressos em mg.g™.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os procedimentos de extracdo dos compostos fendlicos de chas e café testados foram aqueles
frequentes na literatura. O teor de compostos fendlicos foi encontrado majoritariamente no método de infuséo
aquosa em todas as amostras avaliadas, com destaque para o café. J& para os residuos, os métodos de infuséo e
decoccdo foram os que apresentaram maior capacidade de obtengcdo dos compostos de interesse, destacando-se 0
residuo de cha verde (Tabela 1). Com base nisso, o método selecionado para a continuidade dos trabalhos foi a

extracdo com infusdo, uma técnica simples e rapida, mas que permitiu a obtencéo de resultados satisfatérios.

Tabela 1: Contetdo de fendis totais (mg.g'l) encontrado em amostras de chés, café e seus residuos*

Método Ché preto Ché branco Ché verde Café
Metanol 0,66 + 0,04° 0,79 +0,12° 1,11 +0,03° 1,37+£0,18°
Decocgao 2,31+0,07° 2,23+ 0,04° 2,27+0,01° 2,37 +0,008™

Infuséo 8,41 + 1,04° 6,72 + 0,22° 9,14 +0,72° 12,63 +0,83°
Etanol 1,28 +0,08° 2,57 +0,16" 1,64 £ 0,05° 2,72 0,77
Método Residuo Cha preto Residuo Cha Residuo Cha Residuo Café
branco verde
Metanol 0,75 + 0,05° 0,89 + 0,06° 0,63 + 0,08° 0,74 +0,13°
Decocgao 5,92 +0,5% 5,39 + 0,96 7,36 +0,49° 1,75 +0,15°
Infusdo 5,03+0,77° 5,38 + 0,42 8,59 + 0,74 1,15+0,12°
Etanol 1,34 £0,42° 2,46 0,12 1,66 + 0,09° 0,36 + 0,04°

*Meédia da triplicata + desvio padrdo. Médias seguidas de letras mindsculas diferentes apresentam diferenca significativa na mesma coluna

através do teste de Tukey a um nivel de significancia de 5%.

Conforme esperado, a extragdo dos compostos fendlicos foi menor ao utilizar os residuos de chas e
café, com valor médio de compostos fenélicos de 5,92 mg.g™*; 5,39 mg.g™*; 8,59 mg.g™* e 1,75 mg.g™, para o cha
preto, cha branco, cha verde e café, respectivamente. Mesmo assim, os resultados de compostos fendlicos totais
obtidos com essas amostras foi apenas 1,3 vezes inferior quando comparado com as amostras de chés e 7 vezes
inferior em relacédo ao café.

Nesse sentido, 0 reuso pode ser uma alternativa para a valorizacdo deste material, especialmente

porque o conteldo de fendis totais foi quantificado em valores maiores ou préximos aos encontrados para
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amostras de casca de limdo (5,50 mg.g™), casca de laranja (4,20 mg.g™) e casca de batata (0,99 mg.g™), que
tradicionalmente ja foram usadas como fonte dos compostos de interesse e posteriormente como biofungicida
(Oliveira et al., 2007). Mas é necessario destacar a importancia e a necessidade de avaliar o perfil desses
compostos em cada uma das amostras, 0 que permitira correlacionar com a possivel atividade antiflngica desses
extratos.

Sendo assim, visando a busca por alternativas de reducgdo ao intenso uso de agrotdxicos, contribuindo
também com a seguranca alimentar e baixo custo de produgdo, o método de infusdo aquosa aplicado para
extracdo de compostos fenolicos em residuos de chas e café podera ser uma alternativa para contribuir com os
estudos envolvendo a inibicdo do crescimento de fungos que tradicionalmente danificam os gréos durante cultivo

€ armazenamento.

4 CONCLUSAO

A extracdo de compostos fendlicos por infusdo aquosa foi mais eficiente do que os demais métodos
avaliados, sendo que no café, o teor encontrado foi de 12,63 mg.g™. Dentre os residuos, destaque para o reuso do

ché verde como fonte de compostos fenélicos, com valor de 8,99 mg.g™.
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