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RESUMO: O maior consumo de café se da como torrado e moido para emprego em preparo de bebidas. Na dltima
década, entre outras variadas aplicacdes, ele tem sido apresentado também como ingrediente de diversas formulacGes de
alimentos funcionais, pelo seu potencial de atividade bioativa calcada principalmente no seu contelddo de acidos
clorogénicos e cafeina. Esse trabalho faz parte do estudo sobre a avaliacdo da diversidade de cafeeiros da espécie Coffea
canephora do Banco de Germoplasma e em selecdo no Instituto Agrondémico de Campinas, e trata da analise da
composicdo quimica do grdo cru de café com respeito ao teor de acido 5-cafeoilquinico (5-CGA) e cafeina. Os
resultados da pesquisa revelaram que as concentragdes dos dois compostos estdo sujeitas a forte influéncia do ambiente,
e que nas 20 progénies analisadas a diferenga entre a maior e a menor concentracdo de 5-CGA foi de 28,3%, enquanto
para a cafeina a diferenca foi de 42,1%.
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VARIABILITY IN TWO BIOACTIVE COMPOUND CONCENTRATIONS IN RAW
ROBUSTA COFFEE BEANS

ABSTRACT: The most widely coffee consumption is as roasted and ground for beverage preparations. In the last
decade, among other applications, it has also been presented as an ingredient in several functional food formulations,
due to its potential bioactive activity based mainly on its 5-caffeoylquinic acid and caffeine content. This work is part of
a study on the diversity evaluation (ou evaluation of the diversity) of Coffea canephora genotypes from the Coffee
Germoplasm Bank or in selection at the Instituto Agronémico de Campinas. Therefore, it deals with the chemical
characterization of raw coffee beans with respect to 5-caffeoylquinic acid (5-CGA) and caffeine contents. Results
revealed that the concentrations of these two compounds are subjected to strong environmental influence, and that
among 20 progenies analyzed the highest concentration of 5-CGA differed from the lowest one in 28,3%, whereas the
difference in caffeine concentration was 42,1%.
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INTRODUCAO

Os acidos clorogénicos, a sacarose, os polissacarideos, a cafeina, os lipidios, as proteinas e os acidos organicos sdo 0s
constituintes que se encontram em maior concentragdo no grdo do café cru. Além de definir a qualidade sensorial, 0s
componentes quimicos do café tém também vérias atividades funcionais que sdo transferidas para a bebida e que podem
ser extraidos e empregados nas industrias de alimentos e farmacéuticas, por exemplo. E o caso do aproveitamento da
cafeina nas formulagdes de bebidas energéticas, de fArmacos e de cosméticos, e da utilizacdo dos acidos clorogénicos
como matéria-prima para producdo de capsulas de antioxidantes celulares. Do café, os &cidos clorogénicos sdo 0s
compostos com maior atividade bioldgica. A literatura apresenta os acidos clorogénicos como compostos com
capacidade neuroprotetora (Seyed et al., 2017), com capacidade de reduzir o risco de humanos desenvolverem diabetes
tipo 2 (McCarty, 2005), com efeito anti-hipertensivo (Ochiai et al., 2004) e como fortes antioxidantes in vitro
(Rodrigues et al., 2015). Esta acéo in vitro permite supor que os acidos clorogénicos podem proteger o DNA celular, os
lipidios e as proteinas da agdo dos radicais livres, e prevenir o envelhecimento da célula. Como os &cidos clorogénicos,
a cafeina, que se encontra no café robusta com concentragdo tipica da ordem de 2,5%, tambhém tem grande potencial de
atividade biologica, incluindo a reducdo de sonoléncia e aumento do estado de alerta das pessoas (Strecker et al., 2000),
aumento do bom humor, aumento da diurese, amenizacdo de dores de cabega, aumento do desempenho fisico de atletas,
reducdo da tensdo pré-menstrual e aumento da ansiedade. Neste trabalho sdo apresentados os resultados de medidas dos
teores de cafeina e de &cidos clorogénicos em graos de café do tipo robusta.
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MATERIAL E METODOS

Preparo da amostra de café cru — Frutos no estadio de maturacédo cereja de 20 progénies da espécie C. canephora
produzidos em 4 safras foram despolpados e fermentados (método de preparo despolpado) e secos ao sol até a umidade
aproximada de 11%. Uma quantidade de gréos sem defeitos selecionados e de umidade conhecida foi moida em moinho
com refrigeracdo até granulometria inferior a 0,5 mm. Amostras do café moido foram empregadas nas analises para
quantificacdo de cafeina e de acido 5-cafeoilquinico (5-CGA)

Reagentes — Metanol grau HPLC (JTBaker), cafeina 95% de pureza (Sigma Aldrich), &cido 5-cafeoilquinico 95% de
pureza (Sigma Aldrich)

Umidade do gréo cru - Determinada pela secagem do grdo cru inteiro mantido a 105°C até peso constante (Reh et al.,
2004).

Andlises em HPLC — A Cafeina e o isdmero de acido clorogénico 5-CGA foram extraidos simultaneamente do grao
cru moido empregando methanol a 70%. A analise cromatografica foi feita em coluna de fase reversa C18 Shim pack
CLC-ODS e pré-coluna Shim pack CLC G-ODS, ambas da marca Shimadzu, mantidas a 30°C. Como fase movel
empregou-se solugdo de methanol/acido acético/agua (30/0,5/65) em eluicdo isocratica. A identificagdo dos compostos
foi feita pelos seus tempos de retengdo em solucéo padrédo e a concentracdo foi calculada pela relacdo entre a area do
pico do composto presente na matriz e a area dos picos dos compostos em solugdes padrdes de concentracoes
conhecidas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Acidos clorogénicos e cafeina s&o componentes do gréo de café cru tanto da espécie Coffea arabica quanto da espécie
Coffea canephora, sendo que, caracteristicamente, nesta espécie os dois compostos se encontram em maior
concentragdo (Clifford et al. 1989; Farah e Donangelo, 2006).

Anélises de endospermas de frutos de 10 progénies colhidos em uma safra revelaram que neles a concentracdo de 5-
CGA variou entre 5,7 £ 0,1% (bs) e 6,5 = 0,1% (bs), correspondendo a uma varia¢do de 12,3%. Anélises de cafés de
oito dessas mesmas progénies, produzidos em uma segunda safra, revelaram que em 7 delas os teores de 5-CGA
ficaram entre 5,4% e 17,7%, inferiores aos quantificados na safra anterior. E que em apenas 1 delas o teor do composto
foi maior nessa safra, tendo-se observado neste Gnico caso um aumento de 5,7%. Nesta safra a concentragdo de 5-CGA
variou entre 4,9% e 6,3% (bs). Considerando o conjunto de amostras provenientes de 20 cafeeiros e de 4 safras a
concentracdo de 5-CGA esteve entre 4,66 = 0,03% (bs) e 6,5 + 0,1% (bs), correspondendo a uma diferenca de 28%
entre o maior e o menor valor. A variagéo tanto do teor do conjunto de isémeros de acidos clorogénicos quanto do teor
de cafeina presentes em grdos crus de café com o ano de producdo ocorre também em cafés de tipo ardbica, como
recentemente publicado em Barbosa et al. (2019).

A concentracdo de cafeina nas 10 progénies colhidas na primeira safra variou entre 2,60 + 0,04% (bs) e 3,44 + 0,00%
(bs), uma variagdo igual a 24,4%. Oito dessas mesmas progénies tinham menos cafeina em gréos de frutos colhidos em
safra de dois anos mais tarde. Graos crus de frutos dessa safra tinham concentragdo de cafeina variando entre 2,24 +
0,03% (bs) e 3,08 £ 0,01% (bs), correspondendo a uma diferenca de 27,7% entre a maior e a menor concentragdo. A
concentracdo de cafeina em gréos crus no conjunto de 20 progénies em 4 safras variou entre 2,09 + 0,01%(bs) e 3,61 +
0,04% bs.

CONCLUSOES

1. Os valores obtidos para a concentracdo de acido 5-cafeoilquinico e cafeina em gréo de café cru revelaram que ha
forte influéncia do ambiente sobre essas varidveis. E que o efeito do ambiente foi mais acentuado sobre o teor de
cafeina.

2. Enquanto a diferenga de concentracdo de 5-CGA nos grdos crus de frutos colhidos em 2 safras variou entre 5,4% e
17,7% a variagdo do teor de cafeina esteve entre 7,0% e 34,1%.

3. Quando comparados 0s conteldos dos compostos em grdos crus da mesma safra, foi observado também maior
variabilidade dos teores de cafeina do que de 5-CGA.

4. Nas progénies analisadas, a diferenca entre a maior e a menor concentragdo de cafeina foi de 42,1%, enquanto a de 5-
CGA foi de 28,3%
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