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SOBRE O PERFIL QUÍMICO, SENSORIAL, E ATIVIDADES ANTIOXIDANTE E 

ANTIINFLAMATÓRIA   

MAYARA FUMIERE LEMOS1, MARIANA MERIGUETI DE SOUZA COSTA2, 
ABRAÃO CARLOS VERDIN FILHO3, DENISE COUTINHO ENDRINGER4, 

MARCIO FRONZA5, RODRIGO SCHERER6

1UVV (mayarafumierelemos@hotmail.com), 
2UVV (marianamerigueti@hotmail.com), Abraão 
3INCAPER (verdin.incaper@gmail.com), 
4UVV (denise.endringer@uvv.br),
5UVV (márcio.fronza@uvv.br), 
6UVV (rodrigo.scherer@uvv.br). 

Apresentado no 
 Congresso Capixaba de Pesquisa Agropecuária - CCPA 2021 

 17 a 19 de novembro de 2021 - Congresso On-line

A época de maturação de materiais genéticos colhidos mais precocemente ou mais tardiamente num 
mesmo ambiente, podem apresentar diferenças significativas em suas características qualitativas. En-
tretanto, há poucos trabalhos prévios relatando quais são as mudanças na composição química dos 
grãos de café que são responsáveis pelas mudanças sensoriais no café. Portanto, ao avaliar essas 
alterações, os resultados poderiam ser diretamente aplicados na cadeia produtiva do café capixaba. 
O objetivo do trabalho foi avaliar a composição química, as características sensoriais, e as atividades 
antioxidante e quimiopreventiva de câncer de grãos verdes de clones elites de café conilon selecio-
nados no programa de pesquisa de melhoramento genético de café conilon do Instituto Capixaba 
Pesquisa, Assistência Técnica, Extensão Rural (Incaper) coletados com diferentes épocas de matu-
ração (precoce, intermediária e tardia), bem como comparar os resultados obtidos com as amostras 
de café Robusta Tropical, e café arábica Catuaí “81”. As amostras foram coletadas nas fazendas 
experimentais do INCAPER, sendo nove clones de café (genótipos Diamante ES8112, clones C101, 
C105 e C108; ES8122 - Jequitibá clones C201, C205, C207; Centenária ES8132 clones C303, C304, 
C306); uma amostra de “Robusta Tropical’, e uma de arábica Catuaí 81. A colheita destas amostras 
foi realizada em três estádios diferentes de maturação (60, 80 e 100% de grãos cereja). Foram realiza-
das análise de composição bromatológica, minerais, do teor de compostos fenólicos, da composição 
de ácidos fenólicos, da composição de metilxanthinas e o teor de trigonelina, além das análises de 
atividade antioxidante, e atividade quimiopreventiva de câncer. Também foram realizadas análises 
sensoriais. Das 33 amostras estudadas, os cafés que apresentaram o melhor perfil sensorial foram os 
genótipos 108 (80% maduro), 108 (100% maduro), 303 (100% maduro), e 306 (80% maduro), que 
apresentaram nota sensorial de 82, 81, 82, 80 e 80 respectivamente, todos classificados como cafés 
muito bons (acima de 80 pontos). Esse resultado mostra a presença de grãos verdes acima de 20% 
pode prejudicar a qualidade do café. Na quantificação do teor de trigonelina, xantinas e ácidos fenó-
licos realizada por HPLC-UV, só foram encontrados trigonelina, ácido clorogênico e cafeína. O teor 
de ácido clorogênico encontrado nas amostras variou de 8,7±0,35% a 11,7±0,50%; a cafeína variou 
de 1,3±0,10% a 3,4±0,05%, e trigonelina de 1,3±0,25% a 0,8±0,33%. Em relação aos dois primeiros 
compostos, os menores valores foram encontrados na amostra de arábica, e os maiores ao genótipo 
C105. A trigonelina, o maior valor encontrado foi na amostra de arábica, e o menor valor nas amos-
tras de café Robusta. Em relação a atividade biológica, os cafés com melhor ação antioxidante foram 
os genótipos Diamante 101 e 105, enquanto a melhor atividade anti-inflamatória foi encontrada nos 
genótipos de Centenária (303, 304, 306). Esses últimos genótipos apresentaram resultados relevantes, 
pois inibiram a produção de ânion superóxido e citocinas (IL-6) próximas de 100%. De forma geral, 
os resultados mostraram que a maturação afetou o perfil químico e sensorial dos cafés, e consequen-
temente a atividade biológica. Embora tenha sido encontrada algumas correlações significativas, não 
foi possível estabelecer uma tendência global para a para os efeitos da maturação.  
PALAVRAS-CHAVE: Antioxidantes; Robusta; Café arábica; Maturação. 
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