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RESUMO

Fitoquimicos com a¢do antioxidante presentes no café,
apresentam diversos beneficios na saide devido as suas
propriedades funcionais. A atividade antioxidante foi
avaliada utilizando-se ensaios in vifro para se investigar
a atividade sequestrante de radicais livres DPPH e
testes in vivo para determinar a inibicio da peroxida¢io
lipidica. Os dados obtidos permitem sugerir que as
bebidas de café soliveis cafeinado e descafeinado
apresentaram uma forte atividade antioxidante e esta
€ dependente da concentracio. A atividade antioxidante
in vitro da bebida de café soliivel cafeinado apresentou-
se maior do que a do café soliivel descafeinado. No
entanto, o tratamento nio inibiu a peroxidacao lipidica
do cérebro de ratos in vivo, em comparacio com o
controle. O tratamento com a ingestio das diferentes
bebidas reduziu a concentracdo de ferro sérico. Os
dados obtidos sugerem que as bebidas de café soluvel
apresentam uma forte atividade antioxidante e esta é
dependente da concentracio.
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INTRODUCAO

Evidéncias recentes t€ém demonstrado que dietas
com elevado conteudo de vegetais, frutas e graos podem
reduzir o risco de inimeras doengas. Varios autores tém
associado os efeitos benéficos desses alimentos conhecidos
como funcionais a presenca de substancias antioxidantes,
denominados de compostos bioativos. A importancia
do estudo de agentes antioxidantes esta relacionada a
frequente associacdo entre danos teciduais e liberagdo de
radicais livres (Svilaas et al., 2004).

Radicais livres sdo atomos ou moléculas com
um ou mais elétrons ndo pareados em seu orbital mais
externo, o que os torna extremamente reativos (Halliwell,
2000). Esses radicais livres cujo elétron desemparelhado
encontra-se centrado nos atomos de oxigénio e nitrogénio
sdo denominados, respectivamente, de espécies reativas de
oxigénio (ERO) e espécies reativas de nitrogénio (ERN).
No organismo encontram-se envolvidos com a produgao
de ATP, fagocitose, regulagdo do crescimento celular
entre outros. A produgdo de radicais livres representa,
portanto, um processo fisioldgico. Porém, em determinadas
condigdes, pode haver um desequilibrio entre a capacidade
da defesa antioxidante das células e a elevag@o na producdo
de ERO e ERN, levando ao estresse oxidativo e nitrosativo,
durante o qual algumas destas espécies reativas de oxigénio,
tais como radical superoxido (O2-), radical hidroxil
(OHe) e perdxido de hidrogénio (H202), podem produzir
danos, como a lipoperoxidagao de lipidios insaturados das
membranas celulares (Barreiros et al., 2006; Vasconcelos
et al., 2000).

Antioxidantes sdo substancias capazes de prevenir
os efeitos deletérios da oxidagdo, inibindo o inicio da
lipoperoxidagao, sequestrando radicais livres e/ou quelando
ions metalicos. Eles protegem organismos aerdbicos do
estresse oxidativo (Arafjo, 2011; Zambonin et al., 2012;
Oleaga et al., 2012). Estudos sugerem que antioxidantes
bem conhecidos como a-tocoferol, vitamina C e $-caroteno
pouco contribuem com o total de antioxidantes na dieta
sendo a principal contribui¢ao ¢ oferecida por antioxidantes
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como acidos fenolicos, flavondides e ligninas (Prior & Cao,
2000; Paganaga et al., 1999).

O café ¢ uma bebida muito popular no mundo e uma
importante fonte de compostos fendlicos da dieta humana
(Lee et al., 2012; Lafay et al., 2006). No entanto, sabe-se
que o contetido de compostos bioativos antioxidantes do
café pode variar de acordo com o tipo de processamento,
tais como a descafeinizacdo que ¢é realizada nos graos crus
inteiros, antes do processo de torrefagdo (Farah et al., 2006).
A maioria dos métodos de descafeinizacdo existentes utiliza
solventes para a extragdo da cafeina, como o diclorometano,
acetato de etila, fluido supercritico de diéxido de carbono,
entre outros (Inmetro, 2012; Lima ef al., 2010). Durante a
extracdo da cafeina, ocorre perda de outros componentes,
como os acidos clorogénicos incluindo o acido 5-ACQ
(Toci et al., 2006; Abrahao et al., 2008).

Diversos estudos tém demonstrado a atividade
antioxidante da bebida de café cafeinado utilizando
diferentes métodos sendo a maioriatestes in vitro (Rodrigues,
2012; Morais et al., 2008; Alves et al., 2010). VariagGes
no conteudo de cafeina e outros componentes, no volume
da bebida ingerida, no modo do preparo da bebida, e no
processamento industrial, sdo frequentemente observadas
(Santos et al., 2009; Machado et al.,2011; Lee et al., 2012).
Muitos estudos atribuem a atividade antioxidante da bebida
ao contetido de acido clorogénico (Duarte et al., 2005;
Shahidi & Chandrasekara, 2010). Porém, grande parte dele
¢ destruida com a torragdo embora outros compostos com
atividade antioxidante sejam formados como os produtos
da reagdo de Maillard (Rodarte et al., 2009; Lopez-Galilea
et al., 2008; Vignoli et al., 2011). Outros estudos ainda tém
correlacionado as propriedades antioxidantes da bebida de
café ao conteudo de cafeina (Morais ef al., 2009; Oleaga et
al., 2012).

Em estudo inédito, Rodrigues ef al., (2013),
avaliaram a acdo de antioxidantes sobre as espécies reativas
produzidas pelo organismo por meio de um perfil qualitativo
e quantitativo referente a cada composto bioativo presente
no café. Os resultados encontrados mostraram que as
bebidas de café sdo potentes desativadoras in vitro de todas
as ERO e ERN. Revelando desta forma, que o consumo
habitual da bebida de café pode reduzir o risco de doengas
cronico-degenerativas além de retardar o processo de
envelhecimento.

Dentre os componentes do café, a cafeina, sempre
recebeu maior atengdo, devido as suas conhecidas
propriedades fisiologicas e farmacologicas, principalmente
em relacdo as propriedades estimulantes do sistema nervoso
simpatico (Ali ef al., 2012; Sin et al., 2009), nem sempre
desejaveis o que leva alguns consumidores preferirem a
bebida obtida com café descafeinado.

Estudos toxicoldgicos tém demonstrado que
os antioxidantes sintéticos podem provocar efeitos
indesejaveis nos organismos humano e animal (Morgano
et al., 2002; Lima et al., 2010), indicando a necessidade
de pesquisas sobre a utilizagdo de antioxidantes naturais.
Por outro lado, inimeros antioxidantes naturais tém sido
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consumidos sem o devido conhecimento de seus efeitos no
organismo vivo (Rodrigues et al.,2003; Soares et al., 2003).

Assim, o presente estudo objetivou, analisar a
atividade antioxidante da bebida de café soluvel cafeinado
e descafeinado, preparado como consumido pela populagdo
brasileira, utilizando testes in vitro e in vivo.

MATERIAL E METODOS

Obtengao das amostras de café

As amostras do café soluvel cafeinado e descafeinado
(Coffea arabica L.) foram obtidas de um mesmo fabricante
no comércio local, na cidade de Alfenas, sul de Minas
Gerais.

Preparo da bebida

A bebida do café soluvel foi preparada de acordo
com as instrugdes da embalagem. Foram adicionados
aproximadamente 1,0 g de café em po e em seguida, foram
vertidos 50 mL de 4gua destilada, a 90°C sobre o po6. Todos
os experimentos foram realizados com bebida preparada no
momento de uso.

Determinacio do teor de polifenéis

O teor de polifendis das bebidas de café soluvel
cafeinado e descafeinado foi quantificado pelo método
de Folin-Denis, descrito pela Association of Official
Agriculture Chemists-AOAC (1990).

Perfil cromatografico da bebida de café

O perfil cromatografico da bebida de café foi obtido
utilizando-se cromatoplacas de silica-gel GF,,, (Merck).
Um volume de 0,05 mL de cada amostra foi aplicado e
utilizou-se o solvente cloroférmio: acetona (4:1) como fase
movel. Foram utilizados dois reveladores: solugdo etandlica
de DPPH (0,04% p/v) e Dragendorff iodado (Clarke, 1969).
Foram utilizados 0,05 mL de acido ascorbico a 0,2 mg.mL!
como padrio.

Avaliacio da atividade antioxidante in vitro

Atividade sequestrante de radicais livres DPPH

A atividade sequestrante de radicais livres DPPH
(1,1—difenil-2—picrilidrazil) da bebida de café foi realizada
de acordo com a metodologia descrita por Hatano e
colaboradores (1988), com modificagdes. Cada amostra foi
diluida em etanol a 25, 50, 100, 200 pg.mL'. Em 4 mL
da amostra adicionou-se 1 mL de DPPH. (0,5 mmol.L")
igualmente diluido em etanol. A mistura foi acondicionada
em tubo de ensaio Ambar e agitada. Decorridos 30 min, fez-
se a leitura em espectrofotometro, UV/Visivel Shimadzu a
517 nm. A baixa absorbancia indica atividade sequestrante
de radicais livres. Os testes foram realizados em triplicata.
A atividade sequestrante (%ASRL) foi expressa em
porcentagem por comparagdo ao controle, acido ascorbico
nas mesmas diluicdes das amostras de café, conforme a
equagao:
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Ac— Ar

Ac

%o ASRL = x 100

Onde, Ac: absorbancia controle; At: absorbancia
teste (amostra).

Avaliacio da atividade antioxidante in vivo

Delineamento e grupos experimentais

Foram utilizados 40 ratos machos Wistar (Rattus
norvegicus), com oito semanas de idade, pesando 270 +
20 gramas, obtidos no Biotério da Universidade Federal
de Alfenas (Unifal-MG). Durante o periodo experimental,
animais foram mantidos em caixas de polietileno individuais
a temperatura de 23°C, com periodo claro-escuro de 12
horas, recebendo agua e ragdo comercial ad libitum.

Os animais foram divididos em 5 grupos de 8
animais: controle — C (receberam agua destilada), tratado
cafeinado — TC (receberam 3,6 mL/Kg/dia da bebida de
café soluvel cafeinado 2% p/v), tratado descafeinado -
TD (receberam 3,6 mL/Kg/dia da bebida de café soluvel
descafeinado 2% p/v), tratado cafeinado dose dobrada —
TC2 (receberam 7,2 mL/Kg/dia da bebida de café soluvel
cafeinado 2% p/v), tratado descafeinado dose dobrada —
TD2 (receberam 7,2 mL/Kg/dia da bebida de café soluvel
descafeinado 2% p/v).

A bebida de café recém-preparada foi administrada
aos animais por gavagem oral, uma vez ao dia, por 15
dias, assim como a agua do controle. A dose utilizada
corresponde ao consumo humano diario de 5 xicaras de 50
mL da bebida de café (3,6 mL/Kg/dia) e de 10 xicaras de
50 mL para o grupo que recebeu dose dobrada (7,2 mL/
Kg/dia).

Determinacio da peroxidacio lipidica

Com o intuito de verificar se as bebidas de café
sdo capazes de reduzir o estresse oxidativo, foi analisada
a peroxidagdo de lipideos. O cérebro dos animais de
todos os grupos experimentais foi removido, pesado
e homogeneizado, em banho de gelo, com auxilio de
homogeneizador de tecidos (Tecnal - modelo TE-100),
apos adi¢do de um volume de PBS 0,1 mol.L!, pH 7,4
equivalente a quatro vezes o peso fresco do tecido. O
homogeneizado obtido foi centrifugado a 1000 xg, por 10
min, a 4°C e o sobrenadante foi mantido em banho de gelo
e utilizado nos ensaios para analise da peroxidagdo lipidica.

Aperoxidagdo lipidica foi determinada pela formagao
de substancias reativas com o acido tiobarbiturico (TBARS)
conforme descrito por Winterbourn e colaboradores
(1985). Amostras de 500 pL, de homogeneizado de cérebro
de ratos dos grupos controle e tratado, foram adicionados
a 500 pL de acido cloridrico a 25% (v/v) e 500 pL de
acido tiobarbitarico a 1% (p/v) em hidréxido de sodio a
0,1 M e 45 pL de BHT a 2% (p/v em etanol). A mistura
foi aquecida em agua fervente por 10 min, resfriada em
banho de gelo por 10 min e centrifugada a 900 xg, por 15
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min. As TBARS foram determinadas utilizando-se a fragao
correspondente ao butanol em Abs535 e a concentragio foi
obtida foi calculada por meio da curva-padrdo utilizando-
se tetractoxipropano (MDA) como padrio (Brown &
Kelly, 1996). Os resultados foram expressos em nmoles de
MDA/g de proteina.

Determinacio da concentragio de proteinas

A concentragdo de proteinas foi determinada pelo
método de Bradford (1976), utilizando-se albumina sérica
bovina (BSA) como padrdo. Uma aliquota contendo 10 pL
de homogeneizado de figado foi adicionada a 790 pL de
agua destilada e 200 pL de comassie Brilhante Blue G-250
em etanol 95% m/v. Em seguida foi determinada a densidade
otica a 595 nm, em espectrofotdmetro. A concentragdo
proteica (ng/10 pL) foi calculada por inser¢do numa curva
de calibrag@o previamente feita com BSA (5-25pug/mL).

Determinacio dos Parimetros Bioquimicos

Para determinacdo dos pardmetros ferro sérico e
indice de saturacdo da transferrina (IST) o sangue de ratos
foi coletado por pungdo cardiaca, antes da eutanasia, apos
anestesia com éter. Os parametros foram determinados
por método enzimatico-colorimétrico, utilizando-se soro
(Burtis & Ashwood, 1999).

Andlise estatistica

Todas as medidas foram realizadas em triplicatas,
sendo os dados obtidos analisados com o programa
Statistica 6.0 e comparados por analise de varidncia pelo
teste one-way ANOVA, seguidos pelo teste de Tukey,
quando p< 0,05.

RESULTADOS

Determinacio do teor de polifenéis

A concentracdo de compostos fendlicos da bebida de
café cafeinado e descafeinado foi respectivamente 21,56 +
1,19.g eq ac. tanico/100g e 21,11 + 1,74 eq ac. tanico/100g
demonstrando que o processo de descafeinizacdo utilizado
na obtencdo do café ndo causou redugdo significativa no
conteudo de polifendis da amostra.

Perfil cromatografico da bebida de café

O perfil cromatografico, obtido pela técnica de
cromatografia em camada delgada (CCD) demonstrou que
o café soluvel cafeinado e descafeinado apresentaram um
hRfde 21,4 ¢ 10,0 respectivamente com um sistema solvente
cloroférmio: acetona (4:1) e na revelagdo com DPPH uma
mancha amarela nas amostras de café soluvel cafeinado
e descafeinado mostrou uma atividade sequestrante de
radicais livres semelhante ao acido ascorbico utilizado
como padrdo. Nas amostras de café descafeinado nenhuma
mancha foi observada.

Atividade sequestrante de radicais livres
Os resultados obtidos para a atividade sequestrante
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Tabela 1. Avaliagdo da capacidade sequestrante de radicais
livres (DPPH) in vitro na bebida de café soluvel cafeinado
(CSC) e descafeinado (CSD) em quatro concentragdes 25,
50, 100 € 200 pg.mL" .

Concentracdo (pg.mL-1) CSC (%) =+ DP CSD (%) £ DP

25 763+ 1,16 40,6 +3,51
50 89,3 40,58 61,0 £2,00
100 90,3 + 0,58 73,3+ 1,53
200 90,6 + 2,08 87,0 + 1,00

Tabela 2. Parametros bioquimicos determinados no soro de
rato controle (C) e tratado por 15 dias com 3,6 mL.kg-1
da bebida de café soluvel cafeinado 2% (TC), café
descafeinado 2% (TD), e com 7,2 mL.kg-1da bebida de
café soluvel cafeinado (TC2) e descafeinado (TD2) 2%.

C
Parametros TC (mg/ TD (mg/ TC2(mg/ TD2 (mg/
. (mg/dL+
Bioquimicos DP) dL+ DP) dL+ DP) dL+ DP) dL+ DP)
X 188,62 + 136,5 + 130,75 + 112,6 £ 104,4 +
Ferro Sérico
56,6a 34,3b 14,26b 28,26b 12,52b
41,5+ 30,8 £ 30,5+ 26,2 + 25,8 +
IST (%)
12,07a 7.95a 30,71a 6,90b 3,42b

Médias seguidas por letras minusculas diferentes na mesma linha indicam
diferenca significativa (p<0,05), pelo teste de Tukey; médias seguidas
por letras maiusculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa (p<0,05), pelo teste de Tukey.

de radical DPPH das bebidas de soluvel cafeinado e
descafeinado estdo expressos na Tabela 1. A comparacdo
do poder sequestrante entre o café soluvel cafeinado
e descafeinado mostrou diferengas significativas (p<
0,005). O café soluvel cafeinado apresentou uma maior
atividade sequestrante de radicais livres que o café
soluvel descafeinado e esta atividade ¢ dependente da
concentragdo, pois a maior atividade foi obtida com
bebidas de café na concentragdo de 200 pg.mL'. Mesmo
em baixa concentragdo o café apresentou uma forte
atividade sequestrante.

Inibicdo da Peroxidacio Lipidica

No presente trabalho verificou-se que a ingestdo
moderada da bebida de café soluvel por 15 dias ndo
induziu inibi¢do significativa da peroxidagdo lipidica
nos diferentes grupos analisados quando comparados ao
controle. No entanto, pode-se observar uma tendéncia a
reducdo da peroxidagdo lipidica quando doses maiores de
café foram utilizadas (Figura 1).

Parametros Bioquimicos

O efeito da bebida de café cafeinado e descafeinado
sobre a concentragdo de ferro sérico e do indice de
saturagdo da transferrina (IST) seguem apresentados na
Tabela 2.
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Sabe-se que fatores como a genética, sistema
de cultivo, tipo de processamento e torrefacdo podem
determinar uma variagdo da composi¢do quimica e,
portanto, influenciar nas propriedades antioxidantes da
bebida de café (Lima et al., 2010).

No processo de produgdo do café solivel os
graos torrados sdo moidos e submetidos & extragdo sob
pressdo em altas temperaturas (1800C) o que promove,
na verdade, um enriquecimento de soélidos soliiveis em
relagdo a matéria-prima. O extrato ¢ entdo desidratado em
vaporizadores ou liofilizadores originando o café soluvel
em p6 granulado. Entretanto, a composi¢ao desse material
soluvel dependera, além das condi¢des do processamento,
das espécies e variedades utilizadas nos “blends”. Por
exemplo, o café Robusta apresenta maiores teores de
cafeina e acidos clorogénicos e menores de triglonelina
do que o café Arabica. A participagdo de cada uma dessas
espécies utilizadas pelo fabricante e as condi¢cdes do
processamento industrial serdo, portanto, determinantes da
composicao final do café obtido (Trugo & Nogueira, 2003).

Os polifendis do café compreendem um grupo
heterogéneo de substancias, umas com estruturas quimicas
relativamente simples e outras complexas, como taninos e
ligninas, contribuindo de maneira significativa para o sabor
e aroma da bebida. Dos polifendis os chamados acidos
clorogénicos sdo os mais importantes antioxidantes e os
que se apresentam em maior quantidade na bebida (Duarte
et al., 2009). Tem sido demonstrado que o processo de
descafeinizag@o induz a perda de acido 5-cafeoilquimico
na bebida devido a sua complexacdo com a cafeina (Toci
et al., 2006). A discrepancia entre os resultados observados
neste estudo e no presente trabalho poderia ser atribuida as
diferencas na composi¢ao inicial de polifendis no “blend”
utilizado para a obtengdo das amostras de cafés utilizadas.

Em relagdo aos resultados encontrados na analise
cromatografica, a revelagdo com Dragendorff iodado,
permitiu detectar a presenca de alcaloides, principalmente,
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cafeina visualizada pelas manchas evidentes na parte
inferior da cromatoplaca nas amostras de café cafeinado.
Nas amostras de café descafeinado nenhuma mancha foi
observada, o que ¢ justificado pela baixa concentracdo de
cafeina nesta bebida, uma vez que a legislagdo brasileira
define um patamar de no maximo 0,1% de cafeina em café
descafeinado (Toci et al., 2006).

Atividade sequestrante de radicais livres

Os radicais livres DPPH, que inicialmente
apresentam cor roxa por possuirem elétrons livres, perdem
esta cor quando um radical hidrogénio, doado por uma
molécula antioxidante, entra em ressonancia com a molécula
de DPPH, diminuindo-se assim, a absorbancia independente
de alguma atividade enzimatica. Dados da literatura sugerem
que os compostos fenodlicos da bebida de café contribuem
com a atividade antioxidante, porém, no presente estudo
ndo foi observada diferenca no conteudo de polifendis nas
bebidas de café utilizadas. Sendo assim a maior atividade
antioxidante do café cafeinado poderia ser atribuida a
formagdo de outras substancias antioxidantes durante a
torrefaco, provavelmente compostos da reacdo de Maillard
e melanoidinas (Cid et al., 2004; Daglia et al., 2004).

Alguns estudos tém demonstrado que a cafeina
apresenta atividade antioxidante (Dorea & Costa, 2005; Lima
et al., 2010). No entanto, ainda existem controvérsias em
relagdo a esta atividade. Jardim (2005), avaliando o efeito da
ingestdo de cafeina na atividade de enzimas antioxidantes,
peroxidagdo de lipideos e na produgdo de radicais livres em
diferentes regides do sistema nervoso central de ratos adultos,
demonstrou que a cafeina administrada cronicamente, causou
um aumento na peroxidagdo de lipidios de membranas e
uma diminui¢do nas atividades das enzimas antioxidantes
superoxido dismutase e glutationa peroxidase, quando
comparadas ao controle. Os dados observados no presente
trabalho sugerem que a cafeina poderia estar contribuindo
para maior atividade antioxidante do café cafeinado.

Inibicio da Peroxidacao Lipidica
O cérebro possui grandes quantidades de acidos

graxos polinsaturados, baixos niveis de glutationa reduzida
(GSH) (Oboh & Henle, 2009; Liu et al., 2000) e também
baixos niveis de enzimas antioxidantes tais como superoxido
dismutase, catalase e glutationa peroxidase (Leonard &
Maes, 2012), que o torna suscetivel a peroxidacdo lipidica.

Os produtos de peroxidagdo lipidica como
malonaldeido (MDA) sdo altamente reativos, podendo
reagir com proteinas, lipideos e DNA (Medeiros et al., 2002;
Souza, 2006; Vasconcelos et al., 2007). Varios dados da
literatura tém demonstrado o envolvimento da peroxidagdo
lipidica na fisiopatologia de doengas neurologicas. Assim, o
consumo de antioxidantes pode contribuir para a diminuigao
da peroxidagdo lipidica, diminuindo a instalagdo de lesdes
celulares e teciduais (Oboh & Henle, 2009; Panagiotakos et
al., 2003).

Apesar da atividade antioxidante in vitro demonstrada
neste trabalho pelas bebidas de café soluvel cafeinado e
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descafeinado, a administrag@o destas bebidas ndo preveniu
a peroxidacdo lipidica em cérebro de ratos, indicando que
estudos da atividade antioxidante in vitro, sdo, as vezes,
de natureza simplificada para a verificagdo de sua agdo
e a extrapolagdo para o organismo vivo, com toda a sua
complexidade e com numerosos processos ocorrendo
simultaneamente. Além disso, deve-se considerar a absor¢ao,
biotransformagdo, distribuigdo tissular e eliminagdo
dos diferentes compostos presentes no café. Resultados
semelhantes sdo encontrados na literatura (Moutaery et al.,
2003; Jardim, 2005).

Parametros Bioquimicos

A capacidade de alguns fendlicos em interagir
com fons metalicos (Barriquello, 2005; Ducat, 2009),
provavelmente exerceu uma influéncia significativa
na reducdo da concentracdo de ferro sérico e do IST
observada neste estudo. O processo de descafeinizagdo nio
influenciou significativamente neste resultado talvez por ndo
apresentarem diferengas na concentrag@o de polifendis entre
as bebidas analisadas. O estudo de Layrisse e colaboradores
(2000), demonstrou que a ingestao da bebida de café expresso
resultou em uma redugdo significativa de 50% a absorgao de
ferro comparado com um desjejum sem a ingestdo de café.
A saturagdo da transferrina ndo ¢ quantificada diretamente,
mas obtida como uma razio entre o ferro sérico ¢ a dosagem
da capacidade total de ligagdo do ferro. A porcentagem de
saturagdo ¢ baixa na deficiéncia de ferro (Camargo, 2013).

O estudo sobre os mecanismos de lesdo oxidativa
tem, progressivamente, confirmado a agdo catalitica dos
metais nas reagdes que levam estas lesdes. O papel dos
metais, principalmente o ferro, na formagdo das espécies
reativas de oxigénio ¢ confirmado pelas reagdes de Fenton
e de Haber-Weiss (Mauricio, 2006; Barreiros & David,
2006). A quelagdo de ions ferro pelos antioxidantes pode
inibir a formagao do radical hidroxila pela reagdo de Fenton,
reduzindo o efeito danoso destes radicais pela remogao de
seus elétrons livres para formar agua e radical antioxidante
(Ferreira, 2005; Mattos, 2009). Compostos fendlicos agem
como antioxidantes. Um dos mecanismos propostos ¢ a
capacidade quelante de ions metalicos pro-oxidantes, como
o ferro.

A partir dos resultados obtidos, pode-se concluir
que todas as bebidas de café soluvel estudadas apresentaram
consideravel atividade antioxidante dependente da
concentragdo, podendo prevenir ou reduzir a ocorréncia
de patologias associadas ao estresse oxidativo. Apesar
de ser umas das maiores fontes de antioxidante dietético,
seu consumo deve ser moderado, ja que embora o efeito
antioxidante seja almejado, este pode influenciar de maneira
negativa na utilizagdo do ferro proveniente da dieta.
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ABSTRACT

Antioxidant effect evaluation of caffeinated and
decaffeinated coffee brew In vitro and In vivo

Phytochemicals with antioxidant activity contained
in coffee presents many health benefits due to their
functional properties. This study aimed to determine
the content of phenolic compounds and the antioxidant
activity of soluble caffeinated and decaffeinated coffee
beverage. Soluble solid parameters and phenolic
compounds, as well as, antioxidant activity were
analyzed wusing in vitro essays to investigate free
radical scavenging activity. /n vivo essays were used
to determine lipid peroxidation inhibition. The in
vitro antioxidant activity of soluble caffeinated coffee
was higher comparing to decaffeinated soluble coffee.
However, comparing to the control, the treatment
does not inhibit rat brain lipid peroxidation in vivo. It
was also observed that the consumption of different
beverages reduces the concentration of serum iron.
The data obtained suggest that soluble coffee beverages
present a strong antioxidant activity which depends on
the concentration.

Keywords: Caffeinated coffee. Decaffeinated coffee.
Antioxidant activity.
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