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Resumo

O cha é a bebida mais consumida no mundo depois da agua. Varios estudos foram feitos
a respeito do teor de cafeina existente na composicdo das folhas de cha. O presente
estudo centralizou-se na avaliacdo do teor de cafeina em chas comercializados na cidade
de Nacala-Porto. Para concretizar o estudo, foram tomadas quatro amostras de chés
mais comercializados nesta regido, nomeadamente, cha Gurué Black Tea, cha Five
Roses Ceylon Blend, cha Five Roses Lemon Flavour e cha Gurué avulso, adquiridas nos
supermercados VIP e Recheio, e no mercado Namapa, submetidas a extraccdo da
cafeina com um solvente organico e posterior medi¢cdo dos pontos de fusdo da cafeina
obtida a partir dos seus respectivos chas no Laboratorio de Quimica e Biologia da
Universidade Rovuma — Nampula. O teor de cafeina encontrado nos chas em questdo
variou entre 2,66 a 2,98%, e os valores dos pontos de fusdo variaram entre 240, 4 a
242,7 °C. Os teores de cafeina encontrados nesta pesquisa relacionam-se com os obtidos
por alguns autores nas pesquisas anteriores. O consumo exagerado de cha com estes
teores de cafeina pode ser prejudicial a saude, principalmente para as criangas e
adolescentes.
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Abstract

Tea is the most consumed drink in the world after water. Several studies have been done
regarding the caffeine content in the composition of tea leaves. The present study was
centered on the evaluation of the caffeine content in teas marketed in the city of Nacala-
Porto. In order to complete the study, four samples of the most commercialized teas in
this region were taken, namely, Gurué Black Tea, Five Roses Ceylon Blend Tea, Five
Roses Lemon Flavor Tea and loose Gurué Tea, acquired in the VIP and Recheio
supermarkets, and the Namapa market , submitted to extraction of caffeine with an
organic solvent and subsequent measurement of the melting points of the caffeine
obtained from their respective teas in the Laboratory of Chemistry and Biology of the
Rovuma University - Nampula. The caffeine content found in the teas in question
ranged from 2.66 to 2.98%, and melting point values ranged from 240.4 to 242.7 ° C.
The caffeine levels found in this study are related to those obtained by some authors in
previous studies. Excessive consumption of tea with these caffeine levels can be
harmful to health, especially for children and adolescents.
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1. Introducéo

A nivel mundial, o ch& obtido de plantas jovens de Camellia sinensis é a bebida mais
consumida, depois da &gua. O seu reconhecimento valor deriva das suas caracteristicas
de sabor, cheiro, beneficios para a salde e ainda as suas fortes associaces (Revista
Diéario de Cha, 2016).

Em Mogambique, a pratica de consumo desta bebida também é notoria. Para além do
ché importado, também existem nas prateleiras de quase todos os supermercados e
mercados do territério nacional o cha produzido no centro do Pais, concretamente no
Distrito de Gurue, provincia de Zambézia.

O ché quando consumido de forma exagerada pode gerar imensos problemas ligados a
salde devido a presenca de cafeina, que € um estimulante, na sua composi¢do. O
consumo de cafeina pode provocar dores de cabeca, nervosismo, cansaco, excitacao,
taquicardia, face vermelha, alteracGes cognitivas e concentracdo muscular (Paiva et al.,
2009). A cafeina gera aumento na capacidade locomotora, principalmente consumida
em jejum. (Wang et al., 2015) e melhora a fungdo cognitiva durante longos periodos
(Kamimori et al., 2014). Também apresenta efeito farmacocinético em individuos
saudaveis e pacientes cirroticos (Cuestra- Gragera et al., 2015). Todavia, quando
administrada de forma aguda a cafeina pode aumentar a resisténcia do organismo
perante a insulina, gerando disfuncdo no controle de agucar no sangue, na producdo de
insulina e consumo de carbohidratos (Sacramento et al., 2015).

O presente trabalho visa avaliar o nivel de cafeina em chas mais comercializados na
cidade de Nacala-Porto, nomeadamente: cha Gurue Avulso, Five Roses Lemon Flavour,
Gurlé Black Tea e Five Roses Ceylon Blend.

2. Materiais e Métodos

No presente estudo, as amostras de chd empacotado e avulso foram colectadas nos
estabelecimentos comerciais sedeados na cidade de Nacala-Porto, encaminhadas ao
laboratdrio de Biologia e Quimica da Universidade Rovuma, na cidade de Nampula
aonde foi realizada a extraccéo de cafeina e detrminacgdo do ponto de fusdo no cha.

Oito (8) amostras foram seleccionadas a partir de quatro tipos de cha mais
comercializados: cha Gurué Black Tea (2), cha Five Roses Ceylon Blend (2), cha Five
Roses Lemon Flavour (2) e cha Guraé avulso (2). A extraccdo da cafeina foi realizada



segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008) e a determinagdo de

ponto de fuséo foi feita no aparelho Melting Point Meter MPM-H2.

2.1. Extraccdo de Cafeina

Pesou-se 4,8 g de cada amostra e, levou-se a fervura com &agua destilada durante 15
minutos. Apos o arrefecimento, transferiu-se para um funil de separagdo e adicionou-se 10
mL de cloroformio, para extraccdo liquido-liquido. Apls extraccdo da fase orgénica
adicionou-se 10 mL de hidréxido de sédio (6.0 mol L™). Lavou-se a fase organica com agua
destilada com duas porcdes de 10 mL e posteriormente adicionou-se uma ponta de espatula
de carbonato de sodio anidro e realizou-se a filtracdo simples. Apds a filtracdo, levou-se o
filtrado ao banho-maria modelo P SELECTA até secar completamente. Apds a secagem,
arrefeceu-se e pesou-se novamente o béquer. O teor da cafeina foi determinado segundo a

f()rmlﬂa % Cafel’na = (mcafefna/mamostra) X 100%
2.2.  Determinacédo de Ponto de Fuséo

Para a determinacdo dos pontos de fusdo da cafeina seguiu-se as instrucdes patentes no
aparelho Melting Point Meter MPM-H2.

3. Resultados e Discusséo

3.1. Determinacdo do Teor de Cafeina e Ponto de Fusdo em Chas Comerciais

Na Tabela 1, estdo representados os resultados do teor de cafeina e pontos de fusédo dos
quatro chas analisados, distinguidos pelas abreviaturas GA (Gurte Avulso), L (Limé&o),
PG (Preto Gurte) e P (Preto), que correspondem respectivamente aos chas Gurue
Avulso, Five Roses Lemon Flavour, Gurue Black Tea e Five Roses Ceylon Blend.

Tabela 1: Teor de Cafeina e Ponto de Fusdo em Chas Comerciais

Tipo de Massa Massa (B) Massa Massa da Teor,da Pont~o ds
Cha (B+C) (@) © Amostra | Cafeina | Fuséo (
)] @) @) (%) C)

GA 61,4033 61,2689 0,1344 2,80 241,8

L 59,4013 59,2581 0,1432 4.8 2,98 240,4
PG 59,4518 59,3240 0,1278 2,66 2415

P 49,6983 49,5568 0,1415 2,95 242,7
Cafeina existente no Laboratorio 237,2

GA — Gurué Avulso; L — Limao; PG — Preto Gurué; P — Preto; B — Béquer; C - Cafeina
Fonte: (Autora, 2018)




Conforme mostra a Tabela anterior, o teor de cafeina nos chas analisados variou de
2,66% a 2,98%. Estes valores se aproximam dos encontrados por Alves e Bragagnolo
(2002), cujos valores variaram de 2,41 a 2,61%, encontrados por Vergnes e Alary
(1986) citado por Alves e Bragagnolo (2002) que encontraram valores entre 2,58 e
3,29%, e encontrado por Bortolini et al. (2010) valor de 2,99% de cafeina para amostras
de ché preto. Segundo Lugasi et al. (2015), o teor de cafeina em folhas de ch4 Camellia
sinensis pode variar de 1,5 a 6%. Estes resultados, mostram que 0s chas mais
comercializados na cidade de Nacala-Porto apresentam teores de cafeina aceitaveis para
esta classe de alimento, conforme os relatos das pesquisas anteriores, apesar do teor de
cafeina em chés depender da espécie, idade das folhas, clima e condi¢bes do cultivo do
cha.

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) recomenda o consumo seguro diario para
adultos sem nenhuma sensibilidade a cafeina no maximo de 400 mg da substancia por
dia, o que equivale a cerca de 6 mg de cafeina por quilo de peso corporal. Para as
criangas os efeitos no organismo sdo ainda piores e 0 uso nao é recomendado. E para 0s
adolescentes é indicado limitar-se a 100 mg de cafeina por dia, o que quer dizer, para o
presente trabalho, em média uma infusdo de 3,51g de folhas de cha.

Os pontos de fusdo da cafeina obtida nos diferentes tipos de cha variaram de 240, 4 a
242,7 °C. Estes valores aproximam ao valor real de ponto de fusdo desta substancia que
varia de 235 a 239 °C (BASF, 2015), o que confirma, mais uma vez, a existéncia de

cafeina nos chas analisados.

4, Concluséo

O chéa é uma das bebidas mais consumidas cujo teor de cafeina presente nesta depende
da composicdo das folhas que podem variar com a espécie, idade das folhas, clima e

condigdes de cultivo.

Na cidade de Nacala-Porto, a pratica de consumo desta bebida é notéria. Os chas mais
comercializados nesta cidade sdo, nomeadamente, chd Gurué Black Tea, cha Five Roses

Ceylon Blend, cha Five Roses Lemon Flavour e cha Gurle avulso, todos estes pretos.

Os chas analisados apresentam niveis de cafeina que variam de 2,66 a 2,98%, e que

estes valores relacionam-se com os obtidos por alguns autores nas pesquisas anteriores.



Portanto, os chas comercializados na cidade de Nacala-Porto apresentam teores de
cafeina aceitaveis para esta classe de alimento, mas, o consumo exagerado desta bebida
pode ser prejudicial a satde, como insénia, nervosismo, irritabilidade, dor de estdmago,
batimento cardiaco acelerado e tremores musculares, ndo sendo, portanto, aconselhavel,

principalmente para as criancas e adolescentes.
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