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Resumo

A Camellia sinensis € a planta mais usada para producdo de chas nos dias atuais. O método de extracdo utilizado na
preparacdo dos chéas exerce grande influéncia no teor de substancias extraidas, em especial os teores de compostos
fendlicos e cafeina. No presente estudo, amostras de cha preto tiveram processo de extracdo analisado frente aos
solventes agua e solucdo de etanol 50%, as temperaturas de 40°C, 50°C, 60°C e sob as frequéncias de ultrassom de
37 kHz e 80 kHz. O teor de compostos extraidos foi quantificado pelos métodos FRAP (potencial antioxidante para

reduzir sal férrico), TEAC (capacidade antioxidante do equivalente trolox) e fendlicos totais.
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Introducéo

Os compostos fendlicos sdo metabolitos secundarios
de plantas, sintetizados numa ampla variedade de
formas e por diversos tecidos vegetais. S&o encontrados
inclusive em varios alimentos, como frutas, legumes,
cereais, vinhos, chas e café [1].

Estudos epidemioldgicos tém demonstrado relagdo
direta entre o consumo de ch& e a redugdo do risco de
doencgas cardiovasculares e céancer, efeito atribuido aos
compostos polifendlicos presentes na planta [2].

A presenca do anel conjugado e grupos hidroxila
dessas substancias conferem a capacidade de aceitar ou
inativar radicais livres [3]. Seu mecanismo de ag¢éo inclui
capacidade de sequestrar espécies reativas de oxigénio,
capacidade de sequestrar eletrofilos, capacidade de inibir
nitrosacdo, capacidade de quelar metais e capacidade de
modular a atividade de algumas enzimas e vias de
sinalizacéo celular [2].

Estudos demonstram que a aplicacdo de ultrassom no
meio de extracdo aumenta o rendimento do processo nos
mais variados tipos de matérias-primas como, por
exemplo isoflavonas de soja [4].

Resultados e Discusséo

As amostras de ché preto tiveram processo de
extragdo analisado frente aos solventes agua e solugdo
de etanol 50%, as temperaturas de 40°C, 50°C, 60°C e
sob as frequéncias de ultrassom de 37 kHz e 80 kHz.

O teor de compostos extraidos foi quantificado
pelos métodos FRAP (potencial antioxidante para reduzir
sal férrico), TEAC (capacidade antioxidante do equivalente
trolox) e fendlicos totais.
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Figura 1. Exemplo de regresséo linear para FRAP

Analisou-se também o perfil geral das amostras
em HPLC (cromatografia liquida de alta eficiéncia), com
auxilio de aluno de mestrado*, revelando que os extratos
se constituem majoritariamente de acido galico, cafeina e
flavonoides como quercetina, mirecetrina e keampferol.
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Figura 2. Cromatograma e estruturas envolvidas.

Conclusodes

A condicdo de extracdo com maior destaque foi etanol
50%, 60°C e 37 kHz, com FRAP de 1,9x10* uM FeSOQOsa,
TEAC de 2,0x10* uM Trolox e fendlicos totais de 2,1x103
pg/mL (ppm), seguida por etanol 50%, 50°C e 37 kHz,
com FRAP de 1,8x10* uM FeSOa, TEAC de 1,9x10* yM
Trolox e fendlicos totais de 2,3x10% ug/mL (ppm). Os
extratos se constituem majoritariamente de &cido gélico,
cafeina e flavonoides como quercetina, mirecetrina e
keampferol.
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