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Isolamento de Cafeina e estudo microbioldgico de @hpreto (Camellia
sinensis) comercializado no municipio de Solanea — PB.

RESUMO

A separacdo de substancias presentes em matemraigsd comum, tais como de
alimentos e bebidas é atrativa para os alunos. &léstbalho apresentamos uma forma de
extracdo da cafeina de facil execucdo e com rentdwnsuficiente para serem facilmente
visualizados a partir de folhas de cha preto adigiais em feira livre. Utilizamos técnicas
cromatograficas para a observacdo da cafeina puraai@da, realizamos uma analise
microbiolégica comparativa de contaminacdo do chivpniente de feira livre e o
industrializado, segundo metodologias da APHA (3986 VANDERZANT &
SPLITSTOOSSER (1992). A cafeina foi isolada atiip técnicas de recristalizacao e,
cromatografia e foi identificada através de deteragéo de ponto de fusdo. O teor de cafeina
isolada foi menor que o encontrado na literaturanenor que o minimo recomendado pela
legislacdo. O cha industrializado mostrou-se meomstaminado em comparacdo com o de
feira livre. O valor encontrado neste trabalho tt® <3 NMP/g, enquanto que a legislagéo
recomenda um maximo de 10 NMP/g de coliformesdeamai todas as amostras analisadas.
Portando, conclui-se que do ponto de vista higiésanitario, a amostras podem ser
consumidas por nao apresentarem coliformes fecais.

Palavras-chave:Cha preto; extracdo de cafeina; microbiolégica.

1 - INTRODUCAO

O cha preto(Camelia sinensisg um arbusto sempre-verde que cresce em regides
tropicais ou sub-tropicais. Pode atingir mais denbdros de altura, mas é mantido, atraves de
podas regulares, nos 90 a 110cm, uma altura maisveneente para colheita.
(http://reviravolta.comercio.justo.org/new%?2ofoladantaacha.pdf

A cafeina é um alcaléide, um composto contendooggétmio, que apresenta
propriedades basicas. Ela pertence a uma classeng@stos de ocorréncia natural chamada
xantina. Possivelmente, as xantinas sdo os estiteglanais antigos conhecidos sendo que,
neste contexto, a cafeina € um dos mais potetdtad(11991).
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Figura 1. Formula estruiral da cafeina

Os principais efeitos (FAUST, 1993) fisiologicos ataacao da cafeina no organismo
humano sdo o efeito estimulante, o efeito diurédica dependéncia quimica. Entre outros
efeitos, causa o0 aumento da taxa metabdlica, xamento da musculatura lisa dos
brénquios, do trato biliar, do trato gastrintedtimale partes do sistema vascular. Apds cinco
minutos do consumo, a cafeina pode ser detectadadaro corpo humano, atingindo o seu
méximo depois de 20-30 min (COTTON,2000). Ela éalelizada no figado e tem uma meia
vida de cerca de 3-6 h, ndo acumulando no corpmg@stdo de cafeina em excesso pode
causar varios sintomas desagradaveis incluindaitabitidade, dores de cabeca, insénia,
diarréia, palpitacdes do coracéo. A dose letal para pessoa adulta pesando 70 kg € cerca de
10 g o que é equivalente a se tomar 100 xicaraafdeou 200 latas de Coca-Cola ou ingerir
50 kg de chocolate (OTTEWILL,1999).

Todas as superficies de plantas possuem umadmaicrorganismos propria que
pode estar suficientemente especializada. E pdsgive o nimero de microrganismos
existentes nas superficies das folhas das planteng sds sejam muito escassa, mas as
espécies que nelas estdo encontram-se perfeitaraéaptadas e esse meio especializado.
Com frequiéncia sdo encontrados varios tipos deoBI(§DAMS & MOSS, 1997).

As plantas tém desenvolvido varios mecanismos gardefender das infec¢bes por
microrganismos, mas existem algumas espécies dgosue bactérias que vencem esta
resisténcia e causam enfermidades nas plantasmadgdelas também causam problemas de
alteracédo apos a colheita e 0 armazenamento (ADAMEDSS, 1997).

O objetivo deste trabalho foi isolar, purificagantificar a cafeina do cha preto através
de método simples de extracdo e comparar a cordgéordeste cha adquirido em feira livre
com o industrializado, assim como, comparar a cooim@acdo apos 45 dias de
armazenamento.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram analisadas trés amostras de cha preto, uquéridd em feira livre e duas de
marcas diferentes, de supermercado da cidade @meaePB, denominadas de A, B e C
respectivamente.

As amostras foram conduzidas ao Laboratdrio derGlenle Qualidade de Alimentos,
do Centro de Formacdo de Tecndlogos, Campus-lIUBBB, sendo entdo realizadas as
extracbes e posterior analises cromatograficas erobolégicas. A pesquisa dos
microorganismos em nas amostras do cha preto foeatizadas nos tempos 0 e 45 dias
(armazenadas em temperatura ambiente).
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2.2 - Método
2.2.1 - Extracédo e Cromatografia

Pesaram-se 66,7g de cha preto da amostra tipord wmeBecker de 1L adicionamos
250mL de agua e 28,3g de Carbonato de calcio e setéerveu por 20 minutos. Em seguida
a mistura foi filtrada a quente em um funil de Bumk O filtrado foi colocado em um funil
de separacdo onde foi realizada uma extracéo tidigdido tendo sido obtida a solucao
contendo cafeina impura, a qual o solvente foiildelst e entdo foi obtida a cafeina no estado
sélido. Em seguida foram realizadas sucessivasta@acdes com diclorometano e gotas de
éter de petréleo. A partir de entdo se obtevdearr@pura. Comprovada atraves de ponto de
fusdo e cromatografia de camada delgada (CCD)elcddn cloroférmio (99,5%):metanol
(0,5%), segundo Adams et al. (1970).

2.2.2 — Andlises microbioldgicas

- Preparo da amostra: Tomaram-se aliquotas de 1€addeamostra do cha preto, tendo
estas sido homogeneizadas em 90mL de agua peptan@d®b6. Partindo-se desta
diluicdo (10") foram preparadas diluicdes decimais sucessi¢abat

- Contagem total dos bolores e leveduras: Resultagpeessos em UFC/g, segundo
metodologia utilizada por (AMERICAN PUBLIC HEALTH3SOCIATION, 1985).

- Quantificagdo de bactérias coliformes: Resultadogpressos em NMP/g
(VANDERZANT & SPLITSTOSSER, 1992).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Foi obtido0,36gde cafeina pura apresentando um rendiment®28% comparado
com a massa total da amostra de cha preto iniGigdonto de fusao foi ent&84-236 C, que
esta de acordo com ONAMI & KANAZAWA (1996). A leslacdo recomenda um valor
minimo de cafeina de 1,5% p/p.

Nas Tabelas 1 e 2 sdéo apresentados os valores@aes microbioldgicas realizadas
nas amostras do cha preto nos tempos 0 e 45 dismnigzenamento em temperatura
ambiente.

TABELA 1 — Resultados da analise microbiologias daamostras do cha preto no tempo
0.

Amostras Coliformes totais Coliformes fecais | Bolores e Leveduras
NMP/g NMP/g UFClg
A <3 <3 <1x106
B <3 <3 <1x16
C <3 <3 <1x16

A — Amostra proveniente da feira livre
B e C — Amostras de cha preto industrializadas @eas 1 e 2, respectivamente.

TABELA 2 — Resultados da analise microbiologias daamostras do cha preto no tempo
45 dias.
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Amostras Coliformes totais Coliformes fecais | Bolores e Leveduras
NMP/g NMP/g UFCl/g
A <3 <3 7x10
B <3 <3 1x16
C <3 <3 1x16

No tempo 0, de acordo com os resultados acima atmstrpode-se observar que as
amostras analisadas, em relacdo as bactérias ¢o galiformes, apresentaram valores
menores do que recomenda a legislacio brasile@so({icdo — CNNPA N12, 1978), que €
de no méximo de 10 NMP/g (coliformes fecais). Raviares e leveduras, a citada resolugéo
nao determina os valores maximos permitidos.

Apds 45 dias de armazenamento a temperatura ampieative um crescimento
acentuado dos bolores e leveduras, que apresemtoalar de 7x1OUFC/g. A contagem das
bactérias coliformes permaneceu inalteravel durameriodo de armazenamento.

5. CONCLUSOES:

O teor de cafeina isolado e purificado foi menae @ encontrado na literatura
consultada e menor que o minimo recomendado pgisldedo, com esses dados, podemos
concluir que o método utilizado para isolamentccdieina ndo € eficaz para determinacéo
guantitativa e sim apenas qualitativamente, paia secessario o uso de um cromatégrafo a
gas acoplado e um espectro de massa (CG-EM) ouatwgrafia liquida de alta eficiéncia
(CLAE).

E possivel o isolamento de cafeina a partir daidés usuais e simples de
recristalizacdo e cromatografia uma quantidadefgigtiva, inclusive para testes posteriores
visando hemi-sintese de derivados.

Do ponto de vista das condi¢cdes higiénico-saagarias amostras analisadas
encontram-se dentro dos padrdes microbioldgicas garsumo.

A elevada contagem de bolores e leveduras aposiakb de armazenamento a
temperatura ambiente deve-se, provavelmente, aadgddndice de umidade, uma vez, que a
amostra foi adquirida em feira livre e sem embatage
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