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RESUMEN

A nivel mundial, el grano de café ha sido empleado en la elaboracién de bebidas con alto contenido de
compuestos quimicos con actividad biolégica. El estudio tuvo como objetivo comparar el contenido de fenoles
totales, flavonoides y la actividad antioxidante en extractos acuosos, de tres marcas comerciales de café arabico.
Se emplearon tres empaques de cada marca pertenecientes al mismo lote y fecha de expedicion. Se utilizo el
método de Folin-Ciocalteu, método colorimétrico propuesto por Marinova y el método del radical libre 2,2-
difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) para medir la actividad antioxidante. Las tres marcas comerciales presentaron
concentraciones de fenoles totales y flavonoides semejantes a las reportadas a nivel mundial. La actividad
antioxidante en cada extracto estuvo por encima del 50%. El café representa una importante via de consumo de
compuestos con actividad antioxidante. Sin embargo, su consumo debe ser el adecuado para lograr beneficios
en el organismo.

PALABRAS CLAVE: Sustancia bioactiva, compuestos fenélicos, anti-radical.
ABSTRACT

Worldwide, the coffee bean has been used in the production of beverages with a high content of biologically
active chemical compounds. The aim of the study was to compare the content of total phenols, flavonoids and
antioxidant activity in aqueous extracts of three commercial brands of arabica coffe. The Folin-Ciocalteu
method, the colorimetric method proposed by Marinova and the free radical 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil
(DPPH) method were used to measure the antioxidant activity. The three commercial brands presented
concentrations of total phenols and flavonoids similar to those reported worldwide. The antioxidant activity in
each extract was above 50%. Coffee represents an important way of consuming compounds with antioxidant
activity. However, its consumption must be adequate to achieve benefits in the organism.

KEY WORDS: Bioactive substance, phenolic compounds, anti-radical.

Del grano de café (Coffea arabica), se caliente (Ludwing et al. 2014).

obtiene una de las bebidas mas populares en el
mundo y su consumo aumenta cada dia (Esquivel
y Jiménez 2012, Nam 2015). Entre los paises
latinoamericanos productores de café arabica
destacan: Brasil, Colombia, Costa Rica, Cuba,
Ecuador, Jamaica, Per(, Puerto Rico, Republica
Dominicana, Salvador y Venezuela, siendo
reconocida por producir uno de los cafés
arabigos de mejor calidad (Miranda et al. 2007,
Martinez 2012). El grano de café contiene
diferentes sustancias bioactivas, y las cantidades
de estas sustancias en el extracto de café,
variaran dependiendo de la técnica de extraccion
utilizada (Kocadagli y Gokmen 2016, Shang et
al. 2017). Si se desea conocer el contenido real
de las sustancias bioactivas contenidas en una
taza de café, estas sustancias se deben extraer por
el método tradicional de preparacién con agua
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Los granos de café contienen antioxidantes
como cafeina, é&cidos fendlicos (cafeico y
clorogénico), polifenoles y alcaloides; el
contenido de estos componentes varia entre
especies y lugar de origen y le dan al café la
calidad de alimento funcional y nutracéutico
(Naranjo et al. 2011). En los ultimos afios, se han
llevado a cabo estudios exhaustivos sobre el
contenido de sustancias bioactivas y propiedades
nutracelticas del café (Farah 2012), y por sus
beneficios en prevenir enfermedades, se le
clasifica como una bebida funcional. Estudios
epidemioldgicos han demostrado que reduce de
manera significativa el riesgo de diabetes tipo 2,
cirrosis hepatica, cancer de higado y colorrectal,
enfermedades cardiovasculares e inflamatorias
(Fukushima et al. 2009) y enfermedades
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neurodegenerativas como el Alzheimer y el
Parkinson (Niseteo et al. 2012, Perrone et al.
2012). Se ha sugerido que existe un efecto
positivo entre el consumo del café y la velocidad
de raciocinio y una relacién inversa con el riesgo
de suicidio (Morais et al. 2008). Ademas, ha
demostrado tener actividad anticariogénica in
vitro e in vivo (Ferrazzano et al. 2009). Este
efecto beneficioso se debe a la presencia de
compuestos con propiedades antioxidantes
(Perrone et al. 2012).

Lo planteado anteriormente llevé a establecer
como objetivos, determinar la concentracion de
compuestos fendlicos totales y evaluar la
actividad antioxidante de extractos acuosos de
tres marcas de café, comercializadas en
Venezuela, y asi tener una referencia actual de la
presencia de estos compuestos en una de las
bebidas mas consumidas por el venezolano.

Los empaques (tres por cada marca) de las
tres marcas de café, se obtuvieron de un
supermercado de la ciudad de Maracay, estado
Aragua y uno de la ciudad de Caracas, Distrito
Capital. Fueron evaluadas solamente marcas
venezolanas, las cuales cuentan con registro
sanitario.

Para la obtencion del extracto acuoso, se
utilizé la metodologia propuesta por Jeszka-
Skowron et al. (2015). Se mezclaron 5 g de la
muestra de café con 100 mL de agua destilada y
se colocaron en una plancha para calentarla hasta
alcanzar la temperatura de 90°C y mantenerla 5
minutos a esta temperatura. Luego se procedié a
filtrar la muestra a través de papel filtro
Whatman #1 y se afor6 a 100 mL con agua. Este
extracto fue utilizado para la determinacion de
contenido de polifenoles totales, contenido de
flavonoides y actividad antioxidante.

Para la determinacién del contenido de
polifenoles totales, flavonoides y actividad
antioxidante, se utiliz6 la metodologia propuesta
por Ayala-Zavala et al. (2012). El extracto de
café (50 pL), fue mezclado con 3 mL de agua y
250 pL del reactivo Folin Ciocalteu 1N. Se dejo
reposar por 8 min. Se adicion6 750 pL de
Na,COs al 20% y 950 pL de agua. Se dejo
incubar por 30 min a temperatura ambiente y se
procedi6 a leer las absorbancias en un
espectrofotometro UV/VIS Génesis 20 (Thermo
Scintific). Se preparé una curva de calibracion de
Acido Galico (4cido 3,4,5-trihidroxibenzoico de
Sigma-Aldrich,Co.), con concentraciones de 50,
100, 200, 300, 400, 500 y 1000 ppm, disueltos en
agua. Los resultados fueron expresados en mg de
equivalentes de acido galico por gramo de café
(mg GAE/g C).

La determinacion de flavonoides se realiz6
siguiendo un método colorimétrico, 100 pL de
muestra fueron mezclados con 30 pL de NaNO;
al 5% (p/v), 30 pL de AICl; 10 % (p/v), 200 pL
de NaOH a 1M vy ajustados con agua destilada
hasta un volumen final de 1 mL, se realiz6 la
lectura espectrofotométrica a 510 nm empleando
el equipo de absorcién molecular Génesis 20
(Thermo Scintific) y se comparé con la curva
patron usando como estandar (+)-catequina. Los
resultados fueron expresados como mg de
Catequina Equivalente/g de café (mg CE/ g C)
(Marinova et al. 2005).

Para evaluar la actividad antioxidante se us6
el método del radical libre 2,2-difenil-1-
picrilhidrazil (DPPH) (Sigma Aldrich Co®) con
una solucién 100 uM de DPPH en metanol al 80
%. En una cubeta de cuarzo se colocaron 100 mL
de extracto y 2,9 mL de DPPH. La absorbancia
se valor6 cada 5 min por 30 min a una longitud
de onda de 515 nm. La absorbancia de referencia
(Ao) fue obtenida al sustituir el volumen de
extracto por metanol al 80 %. EIl porcentaje de
reduccion de DPPH se obtuvo de la expresion:
DPPH (%) = (Ac-An) 100 / Ag, donde Ao y An
fueron las absorbancias de referencia y de la
muestra, respectivamente (Soler-Rivas et al.
2000).

Todas las determinaciones se realizaron por
triplicados y se expresaron los valores como los
promedios + la desviacion estandar (DE). Se
aplicé un andlisis de varianza (ANOVA) vy
prueba de comparacion de medias (Tukey; p <
0,05) usando el programa Statistix 9.0 para
Windows.

Fenoles totales y flavonoides en los extractos

El contenido de fenoles totales y flavonoides
resulto ser mayor en los extractos precedentes de
la marca 3 y menor los de la marca 2 (p = 0,039)
y (p = 0,040). Entre la marca 1 y 2 no hubo
diferencia significativa (p > 0,05), tanto para
fenoles totales como para flavonoides. Las media
y desviacién estandar de los extractos se
expresan en la Tabla 1.

Tabla 1. Concentracion de fenoles totales (mg GAE/g
C) y flavonoides (mg CE/g C).

Compuesto Marca 1 Marca 2 Marca 3
Fenoles 51064008  27.654122 41,10+1,14
totales

Flavonoides 22,12 +1,09 18,43 +1,32 32,20 £ 0,95
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Evaluacion de la actividad antioxidante

De los tres extractos, la marca 3 fue la que
presentd mayor porcentaje de actividad con 91%
(Fig. 1). Con los datos obtenidos se calculo el
ICso (concentracion del extracto que reduce 50%

del radical libre) para ello se ajusté la
concentracion de cada marca a 200 pg.mL?. Se
observé diferencia significativa entre los
extractos (p = 0,039). La actividad de los
extractos marca 1 y 2 fue similar (p > 0,05) (Fig.
2).
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Figura 1. Actividad antioxidante de los estractos acuosos de café ardbica de diferente procedencia.
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Figura 2. Actividad antioxidante (ICso) de los estractos acuosos.

El café es una de las bebidas mas consumidas
en todo el mundo por sus propiedades
organolépticas, teniendo muchos cambios
complejos que ocurren durante el tostado,
incluyendo el cambio de color de verde a café
(Del Castillo 2002). Las marcas evaluadas en
esta investigacion no especifican el grado de
tostado del café.

Las tres marcas evaluadas presentaron niveles
diferentes de fenoles totales, flavonoides y
actividad antioxidante, lo que puede estar
asociado a lo encontrado por LoOpez-Galilea
(2004) y Diaz et al. (2018), los cuales reportaron
que con el tratamiento térmico del tostado existe
una pérdida de compuestos fendlicos y por tanto
afecta la actividad antioxidante.
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La concentracion de fenoles totales vy
flavonides halladas en el estudio, estan dentro del
rango, encontrado en los diferentes tipos de cafés
variedad arabica colombianos con tres tipos de
tostados y reportados por Pérez-Hernandez et al.
(2012), y superior en el contenido de flavonides
encontrado por Hec¢imovi¢ et al. (2011) para
cafés variedad arébica de Croacia.

En este sentido Lazcano-Sanchez et al.
(2015), determinaron el contenido de fenoles,
cafeina y actividad antioxidante en granos de
café verde y con diferentes grados de tostado
procedente de diferentes regiones de México,
concluyendo que los granos de café verde
mostraron una clara influencia del lugar de
origen en el contenido de fenoles y cafeina,
mientras que se encontré que el tostado afectd la
composicion quimica de los granos de café,
aumentando el contenido de fenoles, pero
disminuyendo la actividad antioxidante.

Vega et al. (2017), evaluaron el contenido de
polifenoles totales, flavonoides y la actividad
antioxidante de 34 cafés comerciales de Panama,
encontrando una correlacién entre actividad
antioxidante y polifenoles totales para cafés
puros de especie ardbica. Estos autores
concluyen que los de polifenoles totales son
componentes que aportan un porcentaje
importante de la capacidad antioxidante del cafe.

Por Gltimo es importante destacar que dentro

de la comunidad no cientifica, existe un
desconocimiento de la presencia de otros
compuestos quimicos como los fendlicos

determinados en este estudio, siendo la cafeina la
relacionada directamente con el café. Asi mismo
como bebida funcional con capacidad
antioxidante demostrada a nivel mundial el uso
del café representar una alternativa real que
podria aportar beneficios a la salud.
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