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RESUMO
Epilepsia é uma doença crônica neurodegenerativa, que se caracteriza por
convulsões recorrentes, levando à produção excessiva de radicais livres, e sua
progressão está associada ao estresse oxidativo. O estresse oxidativo consiste em
um desequilíbrio persistente entre a produção de espécies oxidantes reativas (EOR)
e as defesas antioxidantes, resultando muitas vezes em danos celulares
irreversíveis. O café é uma bebida rica em antioxidantes naturais podendo
apresentar propriedades antioxidantes relevantes. Entretanto, a cafeina também
presente no café tem um efeito danoso aos portadores de eplepsia, pois a sua
sobredosagem pode aumentar as crises epiléticas.  Neste trabalho avaliou-se 13
amostras de cafés (sete de cáfes de cultivo convensional, três  descafeinados e três
de cultivo orgânicos)  para  avaliar a capacidade antioxidante (CA) e investigar se a
ausência de cafeina nas amostras afetaria a CA dos cafés. Foi utilizado o método de
supressão de radicais ABTS.- para determinar a  capacidade de remover 50% dos
radicais de ABTS˙ˉ (CA50). Para a análise estatística foi utilizado o teste ANOVA. Os
cafés descafeinados apresentaram CA similar aos dos cafés que contem cafeina,
tanto de cultivo tradicional quanto orgânico, demonstrando que a cafeina não afeta
diretamente a CA da bebida, o que permite que portadores de epilepsia usufruam de
seu consumo e benefícios terapeuticos.
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ANTIOXIDANT CAPACITY OF COFFEE INFUSIONS AND EPILEPSY

ABSTRACT
Epilepsy is a chronic neurodegenerative disease, characterized by recurrent
seizures, leading to excessive free radical production, and its progression is
associated with oxidative stress. Oxidative stress consists of a persistent imbalance
between the production of reactive oxidant species (EOR) and antioxidant defenses,
often resulting in irreversible cellular damage. Coffee is a beverage rich in natural
antioxidants and may have relevant antioxidant properties. However, caffeine also
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present in coffee has a damaging effect on epilepsy patients, and their overdose may
increase epileptic seizures. In this work 13 coffee samples (7 of conventional, 3
decaffeinated and 3 organic culture heads) were analyzed to evaluate the antioxidant
capacity (AC) and to investigate if the absence of caffeine in the samples
decaffeinated would affect the AC. The ABTS radical suppression method was used
to determine the ability to remove 50% ABTS˙ˉ (CA50) radicals. To determinate
statistical differences was used ANOVA. Decaffeinated coffee presented AC like
coffees containing caffeine, both traditional and organic, demonstrating that caffeine
does not directly affect the AC of the beverage, which allows epilepsy patients to
enjoy its consumption and therapeutic benefits.
KEYWORDS: antioxidant, coffee, epilepsies.

INTRODUÇÃO
Epilepsia é uma doença crônica, que se caracteriza por convulsões

recorrentes e demais complicações, levando ao desequilíbrio entre a concentração
de radicais livres e agentes redutores no cérebro gerando estresse oxidativo
(PUTTACHARY et al., 2015).  O estresse oxidativo é definido como um desequilíbrio
persistente entre a produção de espécies oxidantes reativas (EOR) e as defesas
antioxidantes do organismo humano (PUTTACHARY et al., 2015), resultando muitas
vezes em danos celulares irreversíveis. Na epilepsia esse desequilíbrio é constatado
pelo aumento de marcadores de estresse oxidativo, como o óxido nítrico (NO) e
malondialdeído (MDA) (CHUNG et al., 2011). O estresse oxidativo resultante da
geração excessiva dessas espécies tem sido implicado na iniciação, bem como a
progressão da epilepsia e de outras doenças neurodegenerativas, como Alzheimer e
Parkinson (SHICHIN et al., 2014; PRASAD et al, 2017). Os efeitos pró oxidativos
proveniente do uso crônico de medicamentos antiepiléticos (AEDs) podem levar ao
estresse oxidativo adicional, aumento de convulsões, resultando na perda de
eficiência de algumas drogas como ácido valproico, fenitoína e carbamazepina
(SHICHIN et al., 2014).  O uso concomitante de antioxidantes e AEDs convencionais
poderá ter um efeito benéfico no tratamento da epilepsia.

O café por ser rico em polifenóis é uma importante fonte de compostos
antioxidantes naturais na dieta dos seres humanos (YESIL e YILMAZ, 2013;
NIEMAN et al., 2018;). Esses polifenóis inibem a nicotinamida adenina dinucleótido
fosfato oxidase (NADPH) na mitocôndria e diminui a produção de espécies reativas
de oxigênio (ROS) (NABAVI et al., 2017). O café apresenta uma atividade
antioxidante três a cinco vezes superior ao vinho tinto e chás (METRO et al., 2017).
Por esta razão, o café é entendido como uma bebida dietética que pode inibir o
estresse oxidativo. Os triterpenos e alcaloides como o ácido clorogênico e
trigonelina,  presentes no café,  além das propriedades fisiológicas e farmacológicas
que conferem à saúde humana como sequestro de radicais livres e quelação de
metais de transição, muitas vezes responsáveis pelo aumento de radicais livres no
organismo humano, são conhecidos por contribuir com o sabor e aroma
característicos das bebidas de café (FARAH et al., 2007; VIGNOLI et al., 2014;
CASTRO  et al., 2018). A trigonelina (uma N-metil betaína) também atua no sistema
nervoso central, sobre a secreção da bile e a motilidade intestinal (LUDWIG, et al.
2014).

A ingestão excessiva de café, entretanto, pode levar a complicações
neurológicas, como diminuição do limiar das atividades convulsivas em indivíduos
epiléticos devido a presença da cafeína. A cafeína (1,3,7-trimetilxantina) é um
estimulante neurológico encontrado em diferentes tipos de bebidas (chás, cafés,
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refrigerantes) e mais comumente e amplamente ingerido pelo ser humano
(REIFMAN, 2014). A história da cafeína está intimamente associada à história do
café e seu efeito estimulante no sistema nervoso central são conhecidos desde o
século XVII (MITCHELL et al., 2015).

Uma vez que o café, além de ser uma bebida estimulante, possui uma
importância social unindo pessoas para uma conversa informal ou profissional, o
objetivo deste trabalho foi avaliar se os cafés descafeinados perdem seu potencial
antioxidantes ou se apresentam capacidade antioxidantes equivalente aos cafés
cafeinados (convencionais ou orgânicos), permitindo que pessoas com doenças
neurológicas possam usufruir deste ato social e das propriedades terapêuticas do
café, sem provocar danos à saúde.

MATERIAIS DE MÉTODOS
Esta pesquisa científica tratou-se de um trabalho descritivo experimental

seguindo metodologia com testes padronizados internacionalmente. Neste estudo,
manipulou-se variáveis independentes para as 13 amostras avaliadas. As amostras
de cafés avaliadas foram adquiridas no comércio da cidade de São Paulo. Das 13
amostras estudadas, 10 são cafés cafeinados, sendo sete de cultivo convencional
(grupo 01) e três de cultivo orgânico (grupo 02) e três amostras são cafés
descafeinados (grupo 03).

As amostras foram preparadas pelo método de infusão tradicional, utilizando-
se 18,50g de pó de café comercial (descafeinado, cafeinado tradicional e orgânico) e
300mL de água destilada fervendo. Cada extrato obtido foi resfriado e foram
realizadas as diluições.

ENSAIOS
A atividade antioxidante das soluções de café foi avaliada pela metodologia

ABTS de acordo com Souza e colaboradores (2007) e Suriano et al.,(2018).
Preparou-se uma solução aquosa ABTS2- 2mM em água deionizada (18 MΩ cm) e
diluiu-se em tampão de fosfato 20 mM (pH 7,4) até uma concentração final de 100
uM. Alíquotas da solução diluída (5 mL) foram transferidas para tubos de ensaio
contendo 0,0200 g de MnO2 e agitada durante 50s. As suspensões foram
centrifugadas e os sobrenadantes foram filtrados em filtro de seringa de difluoreto de
polivinilo (PVDF) 0,22 μm para remover o dióxido de manganês residual. A
absorbância (734 nm) do filtrado foi ajustada para 0,90 (± 0,04), o que corresponde a
uma concentração final de [ABTS .-] = 60 μM, Aref (ε734 = 1,5 x 104 M-1 cm-1).

Em cubetas descartáveis de poliestireno foram adicionados 10 uL de soluções
de diferentes cafés em diferentes diluições. Em seguida adicionou-se rapidamente 2
mL da solução 60 μM de ABTS˙ˉ e monitorou-se as variações de absorbância em
função do tempo em 734 nm por 180 s, conforme exemplificado no Gráfico 1A. As
variações de absorbância foram anotadas e determinada a absorbância de
referência (A ref.) de cada amostra. Para determinar a porcentagem de radicais
ABTS˙ˉ sequestrados, RS(%), em cada solução, utilizou-se a expressão:

RS (%) = [(A ref. – A amostra) / A ref.] x 100

ANALISE DOS DADOS
A capacidade antioxidante de remover 50% dos radicais de ABTS˙ˉ, CA50,

foram obtidos pela equação 1:
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CA50= 10.FD50. Equação 1

Para a determinação dos valores de CA50, primeiro foram construídas as
curvas de decaimento espectrofotométrico do radical ABTS˙ˉ para cada tipo de café
estudado, em diferentes concentrações (fatores de diluição), Gráfico 1A. Uma curva
de porcentagem de radicais sequestrados, RS (%), versus fator de diluição (FD) foi
obtida por regressão linear e o valor de FD50 determinado pela equação da reta
(Gráfico 1B). A partir do valor FD50 para cada café determinou-se a CA50 de cada
amostra de café, Equação 1.

GRÁFICO 1: A) Curvas cinéticas de decaimento do
radical ABTS•- em 735 nm, utilizando-se diferentes
diluições (FD) do Café Arauto Cafeinado (C1); (B) Curva
de Porcentagem de Radicais de ABTS•- seqüestrados
(% RS) versus Fator de Diluição (FD) para o “Café
Arauto Cafeinado (C1).
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ANÁLISE ESTATÍSTICA
Para comparação da capacidade Antioxidante entre 13 amostras de cafés foi

utilizado o teste de análise de variância, utilizando o pós-teste Tukey Kramer e como
teste de normalidade o de Kolmogorov e Smirnov. Foi considerado p < 0,05 como
estatisticamente significante.

RESULTADOS
A capacidade antioxidante (CA) dos cafés analisados foi determinada pelo

método ABTS e os resultados obtidos avaliados estatisticamente. Os dados de
capacidade antioxidante de supressão de 50%  do radical livre ABTS.-  médio (CA50)
de todas as amostras de café analisadas com seus respectivos desvios padrão, café
convensional  (Grupo 01), descafeinado (Grupo 02)  e café orgânico (Grupo 03),
estão representados na forma de tabela com os repectivos valores de p, Tabela 1,  e
na forma de gráfico com seus respectivos desvios padrão (Gráfico 2).

TABELA 1: Capacidade antioxidante 50% de supressão o radical
ABTS.- das amostras de café e seus respectivos desvios padrão
(DP).

CAFÉS CAFEINADOS – GRUPO 01 CA 50 ± DP
C1 53,0±2,3
C2 78,8±4,9A

C3 66,5±4,5BD

C4 79,4±1,1AG

C5 62,6±2,7EJ

C6 80,6±2,5AGL

C7 86,3±2,7AHL

CAFÉS ORGÂNICOS – GRUPO 02 CA 50

O1 76,9±1,1ANQ

O2 73,0±3,0APQ

O3 76,2±2,5ANQ

CAFÉS DESCAFEINADOS – GRUPO 03 CA 50
D1 38,1±1,0CFIKMOP

D2 79,9±1,4AGLQ

D3 71,7±1,8APQ

AP˂0,0001 aumento em relação ao Arauto C1 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer); BP˂0,001
aumento em relação ao Arauto C1 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer); CP˂0,001 redução em
relação ao Arauto C1 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer); DP˂0,05 redução em relação ao
Cafeinado C2 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer); EP˂0,001 redução em relação ao Cafeinado C2
(ANOVA – One-way – Tukey Kramer)FP˂0,0001 redução em relação ao Cafeinado C2 ; ANOVA – One-
way – Tukey Kramer); GP˂0,05 aumento em relação ao Cafeinado C3 (ANOVA – One-way – Tukey
Kramer); HP˂0,0001 aumento em relação ao Cafeinado C3 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer);
IP˂0,0001 redução em relação ao Cafeinado C3 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer); JP˂0,001
redução em relação ao Cafeinado C4 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer); KP˂0,0001 redução em
relação ao Cafeinado C4 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer); LP˂0,0001 aumento em relação ao
Cafeinado C5 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer); MP˂0,0001 redução em relação ao Cafeinado C5
(ANOVA – One-way – Tukey Kramer); NP˂0,0001 redução em relação ao Cafeinado C5 (ANOVA –
One-way – Tukey Kramer); OP˂0,0001 redução em relação ao Cafeinado C6 (ANOVA – One-way –
Tukey Kramer); PP˂0,001 redução em relação ao Cafeinado C7 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer);
QP˂0,0001 aumento em relação ao Arauto Descafeinado D1 (ANOVA – One-way – Tukey Kramer)
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A análise estatistica  das amostras de café  do grupo 1 (C2-C7) mostrou que
as amostras C4, C5 e C7  apresentaram um aumento (P˂0,05)  estatisticamente
significativo  de CA  quando comparado com a amostra C3. Já em relação a C5, as
amostras C6 e C7 apresentaram aumento (P˂0,0001) extremamente significantes de
CA. As amostras de café Arauto, C1 e D1, quando comparados com as demais
amostras dos 3 grupos  apresentaram uma redução (P˂0,001)  da CA.

Fazendo-se uma comparação entre os três grupos, sem inclusão dos cafés
Arautos (C1 e D1), observa-se  que D2 e D3 não apresentaram  CA
significativamente diferentes dos  valores médios de CA das amostras de café
tradicionais e orgânicos, com excessão da amostra C7, que apresentou valor
superior a todas as amostras dos três grupos (Grafico 2).

GRÁFICO 2: Capacidade Antioxidante 50% de supressão
do radical ABTS.- médio (CA50) das 13 amostras de cafés
avaliadas e seu respectivos desvio padrão (DP).

DISCUSSÃO
Neste estudo foi mostrado que há uma variação estatítica  da capacidade

antioxidante (CA) entre as diferentes amostras de cafés (Gráfico 2). Das 13
amostras de café avaliadas,  foi possível observar que os cafés de cultivo tradicional
cafeinados (Grupo 01), cafeinados orgânicos (Grupo 02) e descafeinados (Grupo 03)
apresentaram CA estatisticamente diferente quando comparado dentro do mesmo
grupo, provavelmente devido aos diferentes processamentos do café no pré e pós-
cultivo, as condições  climáticas durante o cultivo,  o tipo de solo e o tempo e
intensidade de torrefação dos grãos.

Compostos como os ácidos cafeiuquinicos (o ácido clorogênico por exemplo)
e os ácidos feruloilquínicos, são compostos fenólicos  responsáveis não só pelo
sabor e aroma  agradáveis do café, bem como pelas suas propriedades
antioxidantes (BHATTACHERJEE ; DATTA, 2015). Estes compostos são sensíveis a
fatores genéticos, ambientais e condições de manejo pré e pós-colheita, como
torrefação, podendo sofrer degradação ou serem produzidos em menor
concentração nos grãos de café afetando, assim, a capacidade antioxidante (CA) do
café e suas  propriedades benéficas à saúde humana.

Já é sabido que a variação na composição química dos grãos de café
depende de fatores genéticos, ambientais e condições de manejo pré e pós-colheita
(IVAMOTO et al., 2017). Neste trabalho foi mostrado valores muito inferiores  de CA
dos cafés Arauto, com uma redução significativa (P˂0,001) em relação às demais
amostras de café, pode estar relacionados com a menor concentração de
compostos antioxidantes devido ao cultivo em elevadas altitudes (acima de 1000 m).
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Da mesma foram, estudos realizados no sudeste da etiópia mostraram que o cultivo
em elevadas altitudes é um fator que também influencia na composição química e
nutricional dos grãos de café. A concentração de cafeína e ácido clorogênico, por
exemplo, foram afetados pela altitude (WORKU et al., 2018). Os cafés Arauto,
portanto, apresentaram CA muito inferior às demais amostras, confirmando que o
cultivo em elevadas altitudes pode afetar a concentração de compostos
antioxidantes nos grãos de café.

Os cafés descafeinados (com exceção do arauto) não apresentaram
diferenças significativas das CAs, quando comparados com a maioria das amostras
de cafés contendo cafeina. O processo de descafeinação industrial é realizado nos
grãos de café crus inteiros, antes da torrefação. A maioria dos métodos existente
utiliza solventes para extração da cafeína, como diclorometano, clorofórmio, álcool,
acetona, água e outros. No Brasil, o diclorometano é o mais utilizado (TOCI et al.,
2006). Outro processo industrial utilizado em países desenvolvidos, como os
Estados Unidos, é a extração por fluido supercrítico de CO2. Este processo utiliza o
gás CO2 em alta pressão como solvente, o que permite uma maior eficiência na
extração e maior seletividade, extraindo apenas a cafeína, porém é uma técnica de
custo elevado (ANDRADE et al., 2012). Diferentes processos de extração podem
levar a variações na composição química do café (MULLEN et al., 2011), entretanto,
nas amostras analisadas o processo de descafeinação não alterou
significativamente a CA dos cafés descafeinados, já que os valores de CA
encontrados para as amostras de café cafeínado e descafeinado não diferiram
estatisticamente.

CONCLUSÕES
A análise estatística das diferentes amostras (cafés cafeinados e

descafeinados) mostrou que a extração da cafeína não é um fator preponderante
para a diminuição da capacidade antioxidante (CA) do café. Portanto, pessoas com
doenças neurológicas como epiléticos, podem se beneficiar do consumo do café
descafeinado, sem perder os benefícios da ingestão da bebida rica em
antioxidantes, a qual pode funcionar como um coadjuvante no controle das
convulsões.
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