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1 INTRODUCAO

Originario do continente Asiatico, o cha é a segunda bebida nado alcodlica,
precedida pela agua, mais consumida no mundo, sendo uma das fontes mais
ricas em flavondides (LORENZI et al., 2002). De acordo com a ANVISA, (1998)
chas sao produtos constituidos de partes de vegetais, inteiras, fragmentadas ou
moidas, obtidos por processos tecnolégicos adequados a cada espécie, utilizados
exclusivamente na preparagao de bebidas alimenticias por infusdo ou decocgéo
em agua potavel, ndo podendo ter finalidades farmacoterapéuticas.

Quatro tipos de chas sdo produzidos das folhas de Camellia sinensis,
espécie da familia Theaceae: branco, verde, vermelho e preto, sendo largamente
consumidos em paises ocidentais e principalmente orientais. Os diferentes niveis
de secagem dos chas, visando sua estabilidade no armazenamento, induzem a
oxidacdo enzimatica dos compostos presentes, o que contribui para a formacéao
dos diferentes pigmentos, refletindo nas caracteristicas sensoriais da bebida
(HORZIC et al., 2009; KARORI et al., 2007).

Os flavonodides, catequinas e seus derivados, epicatequina, galato de
epicatequina, entre outros, sao os principais componentes quimicos presentes na
planta C. sinensis, sendo potentes antioxidantes, scavengers de radicais livres,
quelantes de metais e inibidores da lipoperoxidacdo. Em adicdo aos polifendis, os
chas sao importantes fontes de metilxantinas (cafeina, theobromina e theofilina)
como seus aminoacidos (theanina), minerais e elementos tragos como potassio,
magnésio, calcio, niquel e zinco, todos essenciais para a saude humana (HORZIC
et al., 2009). Além das catequinas e teaflavinas, os chas também contém
flavondis como miricetina, quercetina e kaempferol (MATSUBARA & AMAYA,
2006).

Flavondides séo polifendis que ocorrem naturalmente em alimentos de origem
vegetal. Sdo metabdlitos secundarios de plantas e podem ser subdivididos em
seis classes: flavonas, flavanonas, isoflavonas, flavondis, flavandis e
antocianinas.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o conteudo de (-)catequina
simples, uma das principais flavanois presentes em chas de Camellia Sinensis do
tipo preto e verde, de uma marca comercial.



2 MATERIAL E METODOS

As amostras de chas (preto e verde) foram adquiridas no comércio local
(Pelotas-RS) de uma mesma marca e com datas de fabricagdo semelhantes e
transportadas para o Laboratério de Cromatografia de Alimentos (DCTA/UFPel -
Campus Universitario).

As amostras de chas foram retiradas da embalagem e submetidas a
extragdo com metanol p.a. (5g de amostra em 50ml de metal) e ao banho de
ultrassom, para homogeneizagdo da amostra por cerca de 10 minutos. Apds a
filtracdo da amostra, o filtrado foi suspendido em baldo volumétrico de 50 mL com
uso de metanol p.a. Os extratos foram concentrados em Rotaevaporador a 50°C
por cerca de 30 minutos até a concentragcdo de cerca de 20 mL. As amostras
foram preparadas em triplicata.

Obtendo os extratos da amostra, estas foram levadas a quantificagcdo de
fendis individuais de acordo com a metodologia adaptada de Zambiazi (1997). O
cromatégrafo consistiu no sistema HPLC-Shimadzu, com injetor automatico,
detector UV-visivel a 280 nm, coluna de fase reversa RP-18 CLC-ODS com fase
estacionaria octadeci. A fase modvel consistiu em um gradiente de eluicdo com
solucdo aquosa de acido acético (99:1, %v/v) (A) e 100% de metanol (B), com
fluxo de 0,8 mL/ min e tempo total de corrida de 45 minutos, com volume de
injecao de 30 pL. A catequina foi quantificada com base na curva de calibragao do
padrao externo.

Os resultados foram avaliados por analise de variancia e teste de Tukey,
ao nivel de 5% de probabilidade, através do programa STATISTICA 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de conteudo de catequinas individuais em chas de Camellia
Sinensis (preto e verde) encontram-se na tabela 1.

Tabela 1. Conteudo de fendis individuais (catequina) em chas comerciais (Camellia

sinensis) do tipo preto e verde.

Determinacéao Cha

Preto Verde

Catequina 6,916° 10,185°
(mg/g folha seca)

Média de trés determinagdes
Letras mindsculas diferentes na mesma linha mostram diferencga significativa pelo Teste de Tukey (p<0,05)
para os tipos de chas.

De acordo com os dados reportados na tabela, houve diferenca
significativa (p<0,05) nos conteudos de catequinas entre os dois tipos de chas
sendo o cha verde o de maior conteudo, seguido pelo cha preto, com diferengas
quantitativas bastante significantes.



No cha verde, estdo presentes, além das catequinas, outros compostos
organicos, tais como cafeina e aminoacidos. A diferenga entre o cha verde e o
cha preto depende de quando as enzimas foliares sdo inativadas durante o
processamento. Na fabricacdo do cha verde, as enzimas s&o inativadas
imediatamente apods a colheita das folhas e, portanto a composi¢cao de polifendis
no cha verde tende a ser semelhante a das folhas frescas representando um
maior conteudo de catequinas (TANAKA & KOUNO, 2003)

Na producédo do cha preto, as catequinas sado oxidadas ou polimerizadas
enzimaticamente, durante o processo de fermentagdo, gerando uma mistura
complexa de polifendis, constituida de teaflavinas, teasinensinas e tearubiginas,
diminuindo o conteudo de catequinas na sua forma simples (LIMA et al., 2009;
NISHITANI et al., 2004). A oxidagdao é enzimatica por acédo da polifenoloxidase
presente nos vacuolos das células. Para a enzima ser liberada destes vacuolos,
as folhas secas sao ftrituradas e deixadas expostas ao oxigénio do ar.
Anteriormente, acreditava-se que o processo era fermentativo e, por este motivo,
€ ainda conhecido como “fermentagcao” para a producéo do cha preto.

Os resultados encontrados neste trabalho sdo superiores ao reportado por
Matsubara & Amaya (2006), as quais obtiveram resultados de conteudo de
catequina (mg/g folha) de 2,8 para o cha verde e de 0,8 para o cha preto. Outro
estudo realizado por Shao (1995), reporta conteudos ainda maiores de catequina
simples de 66-69 mg/g de folha seca para o cha verde e de 25-30 mg/g folha seca
para o cha preto.

No entanto, os artigos ressaltam que ha uma marcante variagao nos teores
de catequinas entre amostras, marcas ou tipos de chas observados nos trabalhos.
Estes resultados refletem a grande variagdo natural entre amostras. Ha, no
entanto, uma diferengca ainda maior e consideravel entre os resultados de
diferentes autores, indicando variabilidade analitica. Isso enfatiza a necessidade
de aprimoramento dos métodos e mais estudos sobre estes compostos, embora
varios trabalhos ja tenham sido realizados.

4 CONCLUSOES

Os resultados apresentados neste trabalho confirmam que o cha verde
possui uma maior quantidade de (-)catequina que o cha preto, de consumo mais
comum no Brasil, sendo considerado melhor fonte de antioxidantes. No entanto,
os dados das pesquisas de cromatografia na quantificacdo de flavanois ainda n&o
apresentam reprodutibilidade, cuja variabilidade depende da matéria-prima e
metodologia a qual deve ser padronizada a fim de melhorar a sua interpretagao.
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