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Compostos bioativos, capacidade antioxidante e potencialidades de aplicacdo da casca

do café na industria alimenticia: uma revisio'

Resumo

O Brasil ¢ lider entre os maiores produtores mundiais de café, responsavel por 35% da
producdo mundial, e consequentemente a industria cafeeira gera toneladas de residuos, dentre
eles a casca do café. E necessario que haja um descarte correto desses residuos para ndo
impactar negativamente o meio ambiente. Atualmente ainda sdo poucas as aplicagdes da
casca, sendo adsorvente, alimentacdo de ruminantes, compostagem e producdo de
biocombustivel. Porém, a casca de café ¢ rica em materiais organicos, inorganicos €
compostos bioativos, podendo ter diversas outras aplicagdes na industria de alimentos e
bebidas. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi revisar de forma exploratoria, bibliografias
de estudos ja existentes sobre os compostos bioativos, a capacidade antioxidante e as
potenciais aplicagdes da casca do café na industria alimenticia. A partir do presente estudo,
foi possivel concluir que, mesmo com todas as aplicagdes da casca de café¢ ja existentes, ainda
sd0 poucas dentro da industria de alimentos, portanto sugere-se que sejam realizados maiores
estudos sobre a aplicabilidade da casca de café nas matrizes alimenticias como conservante e

como componentes de embalagens ativas.

Palavras-chave: aproveitamento, residuos agroindustriais, aplicacdes.

1. INTRODUCAO

O café ¢ um fruto de cafeeiros, que pertence ao Reino Plantae, Familia Rubiaceae ¢
do género Coffea, contendo em média 103 espécies descritas (NEVES, 2016), sendo as mais
conhecidas Coffea arabica L. e Coffea. canephora (ALVES, CASAL e OLIVEIRA, 2009;
BRAINER, 2019). O produto dessa infusdo ¢ conhecido pelo efeito estimulante devido a

cafeina, e, recentemente, teve-se conhecimento sobre outros constituintes quimicos presentes

' Artigo de acordo com as normas da revista Research, Society and Development



nos graos, tais como acidos clorogénicos, que exercem fungdo antioxidante (DURAN et al.,
2017).

Segundo Brioschi et al. (2019), a fabricag¢do ¢ o consumo de café tiveram um aumento
consideravel nos ultimos 50 anos, sendo o Brasil lider entre os maiores produtores de café
mundiais, responsavel por 35% da produ¢do mundial de café (MINAS GERAIS, 2020),
gerando mais de 8 milhdes de empregos (BARRETO et al.,, 2018). Conforme dados
divulgados pela CONAB (2020), a producdo brasileira de café, no ano de 2019, atingiu o
montante de 49.309 mil sacas, sendo 34.296 mil sacas de café arabica.

O grao de café ¢ constituido por epicarpo (casca), mesocarpo (mucilagem) e
endocarpo (pergaminho) (MESQUITA, 2016).

A casca do café ¢ um residuo obtido no processamento do café podendo atingir até o
dobro de residuo em relagdo a parcela de material processado, e por possuir composi¢ao rica
em materiais inorganicos e organicos, pode ser excelente substrato para procedimentos
tecnologicos, porém ainda ¢ subutilizado (GARCfA e BIANCHI, 2015; CARMO, 2013). Sao
exemplos de aproveitamento como fonte de produtos de alto valor (ALVES et al., 2017), na
alimentacdo de ruminantes, suinos e ovinos (REIS, 2012), na agricultura como enriquecedor
de solos (COSTA; TOWNSEND; LEONIDAS, 2001), na compostagem, produgdo de
biocombustivel e de adsorventes (NEVES, 2016). Diante do exposto se faz necessario um
destino correto, no intuito de ndo impactar o meio ambiente. Segundo a Companhia Nacional
de Abastecimento (CONAB, 2016), na safra de 2015 dos 43,24 milhdes de sacas de café que
foram beneficiados, geraram-se aproximadamente 2,58 milhdes de toneladas de cascas de
café.

Além do grdo, a casca também possui uma riqueza em compostos bioativos,
principalmente o acido clorogénico (ANDRADE, 2011). Desta forma, o estudo para a
recuperagdo desses compostos ¢ economicamente atraente para utilizagdo em alimentos
funcionais e nutracéuticos que sdo utilizados na dieta para reduzir os riscos a saude e para
prevencao de doengas (MORAES; COLLA, 2006; NEVES, 2016).

Assim, o objetivo desta revisdo foi: a) realizar uma pesquisa sobre os compostos
bioativos e a capacidade antioxidante presente na casca do café arabica e; b) apresentar suas

possiveis aplicagdes na industria de alimentos.



2. METODOLOGIA

Trata-se de revisdo exploratoria (natureza qualitativa) por meio de pesquisas
bibliograficas a respeito da contextualizacdo dos compostos bioativos e capacidade
antioxidante da casca do caf¢ bem como sua potencialidade de aplicacdo na industria
alimenticia. Os artigos utilizados foram retirados das bases indexadas: PUBMED, SCIELO,
SCOPUS, SCIENCE DIRECT, ELSEVIER. A revisao bibliografica foi realizada entre junho
de 2021 e dezembro de 2021 (duragdo de seis meses).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Casca do café

O beneficiamento do café ¢ considerado um conjunto de etapas na qual o grao de café ¢
separado das demais partes, e esse beneficiamento pode acontecer de duas formas: via seca
ou via umida (SILVA, 2012). Os residuos oriundos da secagem por via imida sdo chamados
de polpa, enquanto os oriundos da secagem por via seca sao chamados de casca (PANDEY et
al., 2000). No Brasil, a secagem por via seca ¢ a mais utilizada e ¢ tradicionalmente realizada
em terreiros € a secagem se da pela acdo dos raios solares incididos no grio (MOREIRA,
2015).

A casca gerada no beneficiamento do caf¢ ¢ em uma propor¢do 1:1 e por isso €
necessario realizar o destino correto deste residuo, para que ndo impacte o meio ambiente
(NEVES, 2016). De acordo com Santos e Matos (2000), o acumulo da casca de café em
locais inapropriados causa a contamina¢do do solo e de dguas subterraneas, por conter altas
concentragdes de nitrogénio (em forma de amodnio e sais de potéssio).

O residuo cafeeiro atualmente ¢ utilizado para alimentacao de ruminantes, compostagem,
produgdo de biocombustivel e na producdo de bioadsorventes (NEVES, 2016), porém pela
baixa fiscalizagdo em alguns lugares, também ¢ utilizado para fraudar o café comercializado
por possuir caracteristicas sensoriais semelhantes, além de conferir um sabor adocicado ao
café¢ torrado e moido por possuir um actcar residual da polpa (ANDRADE, 2009;
MENDONCA et al., 2003). A Resolugdo n° 277 de 2005 da Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitaria - ANVISA ndo permite nenhum teor de impurezas no produto torrado e moido

(ANVISA, 2020).
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3.2. Composicao da casca do café

A composi¢do quimica da casca de café pode variar conforme a variedade do café, seu
cultivo, tipo de solo, regido de plantio, porém em suma ¢ baseada pelo teor de fibras e
umidade, agucares totais, lipidios, proteinas, taninos, cinzas e cafeina e vem sendo cada vez
mais estudada, pois ¢ um residuo que apresenta grande potencial de utilizagdo (BAQUETA,
2016). Na Tabela 1 estdo apresentados os teores médios minimos e maximos de cada

nutriente presente na casca do café arabica.

Tabela 1: Composiciao quimica da casca crua do café

Componentes Casca Referéncia
Umidade (g/100 g) 11,98 BRAND et al. (2000)
Lipidios (%) 10,48-10,72 NEVES (2016)
Fibra Bruta (FB) 17,7-21,0; 31,86 RIBEIRO FILHO et al. (2000)
Proteina Bruta (%) 10,99 SOUZA et al. (2001)
Carboidratos (g/100 g) 58-63 RAMBO et al. (2015)
Cinzas (%) 8,21 -9,86 NEVES (2016)
Residuo Mineral (g) 4.5;6,5-7,8 MATOS (2014); RIBEIRO FILHO
(1998)
Extrato Etéreo (EE) (% MS) 0,87 ROCHA (2005)
Celulose (%MS) 37,26 BARCELOS et al. (2001)
Celulose 14,7 -42,0 RIBEIRO FILHO et al. (2000)
Hemicelulose 24,98 BARCELOS et al (2001)
Calcio 0,45-0,7 LEITAO et al. (2005)
Fosforo 0,14 LEITAO et al. (2005)
Cafeina (mg. 100g™) 140,94 - 158,31; MATOS (2014); ANDRADE
80 (2009)
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Taninos 9,3 SOCCOL et al. (2000)

Lignina 9,3 - 13,56 LEITAO et al. (2005)

Pectina (g/ 100 g) 6,5 WOJCIECHWSKI et al. (1991)

Fonte: proprio autor

A variacdo de valores encontrados em diversos trabalhos ¢ influenciada por alguns
fatores ao longo do plantio e beneficiamento do café (MATOS, 2014). A casca do café possui
valores de 4,35 a 11,36 mg.100 g de 4cido clorogénico € 0,213 a 0,264 mg.100 g™ de 4cido
fertilico, enquanto a polpa de café possui valores 42 mg.100 g de 4acido clorogénico e teores
de 1000 a 2000 mg.100 g' de 4cido feralico (ANDRADE, 2009). Pandey et al (2000),
qualificou que o extrato de casca de café possui composi¢cdo semelhante ao grao, sendo 42%
dos compostos fenolicos os acidos hidroxicindmicos, em maioria acido caf€ico, acido
clorogénico e acido ferulico.

O teor de proteina bruta ¢ em torno de 10%, e pode variar entre 7,5 ¢ 11,7% (VALLONE,
2009).

Os subprodutos do processamento de café possuem uma composi¢do significativa de
compostos bioativos semelhantes ao grao de café, além de carboidratos, fibras, proteinas e

gordura (GEMECHU, 2020).

3.3. Compostos bioativos

Os compostos bioativos, ou fitoquimicos, sdo estruturas organicas extraidas de fontes
vegetais que atuam de maneira benéfica no organismo humano, por auxiliarem na reducao do
risco de doengas coronarianas reduzindo a agregacao plaquetdria, por desempenharem
atividade antioxidante, estimularem o sistema imunoldgico, atividade antiviral e
antibacteriana, atividade anticarcinogénica e reduzindo a pressdo arterial (CARRATU, 2005;
BASTOS; ROGERO; AREAS, 2009; PEREIRA, 2012; DUARTE, 2014). Os principais
compostos identificados sdo classificados como carotenoides, compostos fendlicos,
alcaldides, compostos nitrogenados e compostos organossulfurados (VERRUCK;
PRUDENCIO; SILVEIRA, 2018).

Os compostos bioativos atraem cada vez mais a atengdo de estudos, pelo fato de

combaterem as reacdes oxidativas, prevenindo, portanto, diversas doengas cronicas nao
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transmissiveis (OLIVEIRA, 2014), sendo que em estudos de Oliveira e Bastos (2011) foi
observado a associacdo da insuficiéncia de ingestdo de compostos bioativos com o
desenvolvimento de doengas cronicas ndo transmissiveis.

Um exemplo de compostos bioativos sdo os antioxidantes que s@o compostos que
protegem o sistema bioldgico de processos oxidativos, mas também apresentam agao
antioxidante em alimentos (CANGUSSU, 2017). A industria de alimentos avanga nos estudos
sobre a utilizacdo de antioxidantes naturais no lugar de antioxidantes sintéticos uma vez que
estes vém sendo questionados quanto a inocuidade (DELL RE; JORGE, 2012).

A casca do café ¢ composta de matéria orginica e nutrientes, contendo também
componentes como compostos fenolicos (acido cafeico e acido clorogénico), alcoois
diterpenodides e cafeina que ¢ um alcaldide que estimula o sistema nervoso central e
representa, aproximadamente, 1,3% de concentracdo em matéria seca na casca do café
(GOUVEA et al., 2009; GEORGE; RAMALAKSHMI; MOHAN RAO; 2008).

O 4cido clorogénico (ACG) s3o os compostos fendlicos de maior relevancia e em maior
quantidade, sendo estaveis a altas temperaturas quando as cascas sdo branqueadas (MATOS,
2014). Estudos de PRATA e OLIVEIRA (2007) mostraram que as cascas de café frescas sao
ricas em antocianinas e carotendides, portanto ¢ muito viavel a sua utilizagdo como corante
natural em alimentos. Outro composto bioativo muito analisado ¢ a cafeina, por sua agao
estimulante (TELLO, 2011; NEVES, 2016).

Conhecendo suas principais fun¢des nas plantas, bem como suas fungdes benéficas no
organismo humano, os proximos topicos serdo de uma breve explicagdo sobre as principais

classes de compostos bioativos encontrados na casca de cafg.

3.3.1. Antioxidantes

Os antioxidantes foram definidos por Niki (2010) como substancias que, em pequenas
concentragdes, podem postergar ou até mesmo inibir o estresse oxidativo e, segundo Costa
(2012), podem ser classificados em sintéticos e naturais. Os antioxidantes sintéticos ainda sao
os mais utilizados pela industria alimenticia, porém estudos do Centro de Pesquisa em
Alimentos e da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da USP juntamente com Centro de
Pesquisa em Alimentos (FORC FoodResearch Center) (2019) comprovaram que o consumo
em doses elevadas de antioxidantes sintéticos sdao carcinogénicos. Exemplos dos

antioxidantes sintéticos mais utilizados pela industria sio BHA (butilhidroxianisol), o BHT
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(butilhidroxitolueno) e TBHQ (terc- butilhidroquinona) (FERNANDES, 2019). Ito et al.
(1983) e Cleyson et al. (1990) comprovaram que o BHA ¢ um antioxidante cancerigeno pré
estomacal quando feito estudo em camundongos, ratos e hamsters. Os ratos tratados com
antioxidante BHA apresentaram alteracdes no baco, como hemorragia e necrose. Alguns
efeitos imunossupressores apresentados podem fazer com que o sistema imunoldgico nao
combata tumores e outros patégenos (ABD-ELHAKIM et al., 2020).

Os antioxidantes atuam diretamente combatendo radicais livres que estdo associados a
diferentes doencas, portanto sdo cada vez mais procurados em alimentos para serem
denominados como alimentos com alegacdes de funcionalidade, sdo classificados de
diferentes formas e uma das principais classes sdo os compostos fenolicos, que atualmente
sdo amplamente estudados por apresentarem funcdes farmacologicas, antioxidantes,
bioldgicas, além de apresentarem influéncia sob caracteristicas sensoriais de um alimento,
como cor, sabor, aroma e adstringéncia (LAZZARI et al., 2021). Um composto fenolico
muito presente no café é o acido clorogénico e sua concentragdo varia de acordo com o grau
de maturacdo, processamento e armazenamento (DINIZ, 2015).

Um estudo de NEVES (2016) visou analisar a atividade antioxidante dos extratos
aquosos da casca residual de café organico, utilizando o método do radical
2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH), adaptando o método de Brand Williams (1995) e
confirmou que o extrato aquoso da casca de café¢ ¢ eficiente na reducdo do radical DPPH,
concluindo assim que a casca de café ¢ uma Otima fonte de obtencdo de fitoquimicos

bioativos que possuem capacidade antioxidante.

3.3.2. Compostos fenolicos

Compostos fendlicos sdo estruturas organicas encontradas em alimentos de origem
vegetal, sendo os principais antioxidantes da dieta do ser humano (FURLAN, RODRIGUES,
2016). Sao inibidores da propagacado de reagdes em cadeia da oxidagdo, também contribui nas
caracteristicas sensoriais dos alimentos, como cor, sabor ¢ aroma (COSTA, 2012), como por
exemplo, no café onde o tanino ¢ responsavel pelo sabor adstringente (ALMEIDA et al.,
2016). A classificagdo dos compostos fendlicos pode ser feita em diferentes aspectos, como
distribuicdo na natureza: baixa ocorréncia (hidroquinonas, resorcinol, aldeidos derivados dos
acidos benzodicos que compdem Oleos essenciais), amplamente distribuidos (flavonoéides,

cumarinas ¢ acidos fenodlicos) e polimeros (taninos e ligninas), ou classificados como sua
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solubilidade na fragdo soluvel da célula: soluvel (fendlicos simples, flavonoides e taninos de
baixo a médio peso molecular ndo ligados a componentes da membrana) e insoluvel (taninos
condensados, acidos fendlicos e outros compostos fenolicos de baixo peso molecular que
estdo ligados a proteinas da parede celular) (PEREIRA e PEREIRA, 2014). Os acidos
fenodlicos sao uma subclasse dos compostos fenolicos, € o mais abundante dessa classe no
café ¢ o acido clorogénico, presente também na casca mesmo que em menor concentragao
que o grao (BORGES, 2020), e ¢ formado pela esterificagdo do &cido trans cindmico (&cido
caféico, ferulico, p-cumarico ou sinaptico (GAUTHIER et al., 2016). Por ser muito soluvel
em agua quente, ¢ utilizado como aditivo em bebidas e na casca de café ¢ de
aproximadamente 2,5% da sua composicdo (DUARTE, PEREIRA e FARAH, 2010).

Os éacidos fendlicos mais presentes no café sdo o acido clorogénico, acido cafeico,
ferulico e p-cumarico, respectivamente em ordem decrescente, além de contribuirem para o
sabor da bebida também estabelecem o controle dos processos oxidativos (VIEIRA, 2015).

Borges (2020) analisou os constituintes fenolicos totais e obteve um alto valor, podendo
considerar a casca de café uma considerdvel fonte para se adicionar e inserir em produtos
alimenticios, trazendo beneficios a satide. Garcia (2015) quantificou os compostos fenolicos
em diferentes residuos na industria cafeeira, e concluiu que o residuo com maior teor de
fenolicos ¢ a casca do café.

Cangussu (2017), realizou um estudo de caracterizagdo dos compostos bioativos da
casca de café da espécie coffea arabica, e verificou que a casca possui altos teores de
compostos fenodlicos e que o branqueamento fez com que os fenolicos ndo extraiveis fossem
conservados, porém a temperatura elevada afetou os compostos fendlicos extraiveis
acarretando uma perda destes. Além disso, este autor verificou que a casca de café possui

altas concentracgoes de cafeina.

3.3.3. Alcaloides - Xantinas

A cafeina um alcaloide do grupo das xantinas que esta presente no café, tanto no grao
quanto em seus residuos (BORGES, 2020) e ¢ um insumo muito utilizado na industria de
bebidas por ter agdo antioxidante, antimicrobiana e estimulante (ANDRADE et al., 2012). E
um composto bioativo termorresistente, branco e inodoro, altamente soltivel em agua quente
e nas bebidas confere o sabor amargo (SOUZA, 2019). Nas plantas possui a¢do pesticida

natural, enquanto nos seres humanos tem acdo estimulante, uma vez que por permanecer por
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longos periodos na corrente sanguinea modificando algumas atividades do sistema nervoso
central, o que causa redugdo do sono (ALVES, CASAL e OLIVEIRA, 2009). Em estudos
com células tumorais feitos in vitro, a incubagdo da cafeina com essas células fez com que
houvesse um efeito antimetastatico e ndo ocorreu proliferacdo das células (POUNIS et al.,

2017).

3.3.4 Carotenoides

Os compostos bioativos denominados carotenoides, sdo pigmentos lipofilicos que se
aproximam das cores amarelo, laranja e vermelho, e sdo encontrados no reino vegetal
(MAIO, 2010). Os carotenoides pro-vitaminicos, sao aqueles que atuam como precursores da
vitamina A, entre eles o a-caroteno e B-caroteno, € os outros carotenoides como licopeno,
luteina e zeaxantina sdo considerados antioxidantes, pois atuam quelando radicais livres,
como o oxigénio singlete (FIGUEIREDO, 2015; UENOJO, JUNIOR ¢ PASTORES, 2007). E
por possuir atividades anticarcinogenicas, imunomoduladoras e por prevenir doengas
cardiovasculares, vem sendo muito procurados (DIAS, 2016). Sua fungdo importante no
funcionamento do organismo faz com que se torne interessante cientificamente, uma vez que
suas propriedades fisico-quimicas e bioldgicas o tornam atrativos para o segmento nutricional
e farmacéutico (RIVERA-MADRI et al., 2020). Rivera-Madri et al. (2020) e Shilpa et al.
(2020), demonstraram que dietas ricas em carotenoides fazem com que o déficit de vitamina
A reduza, uma vez que o retinol (carotenoide formado por anéis cetonicos que se ligam aos
isoprenos nas extremidade) que € um pro vitaminico A, aliando-se assim ao tratamento de
doengas cronicas como doengas cardiacas, diabetes mellitus e previnem o envelhecimento.

Estudos de Prata e Oliveira (2007) mostraram que as cascas de café frescas sdo ricas em
antocianinas (subdivisdo dos flavonoides) e carotenoides, sendo vidvel sua utilizagdo como
corante natural em alimentos.

Dias (2016), objetivou selecionar microrganismos capazes de utilizar residuos da
industria cafeeira como substrato e fonte de carbono para a producdo de carotenoides e a
significancia e impacto deste estudo ¢ baseado na alta concentragdao de residuos do setor

agricola, podendo impactar o meio ambiente.

3.4 Potencialidades de aplicacdo da casca de café na industria de alimentos

Existem inumeras aplicagdes dos residuos gerados pela industria cafeeira como
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fabricagdo de racdo animal e utilizagdo da casca como adubo orgénico para a propria lavoura
de café, oferecendo condigdes fisicas, quimicas e bioldgicas do solo, tanto liberando
nutrientes quanto controlando erosdo e controle de plantas invasoras (SANTOS et al., 2001).
Todavia, alguns estudos mais recentes mostram outras aplicagdes da casca de café, como

apresentado na Tabela 2.

Tabela 2: Diversas aplicacdes da casca de café.

APLICACAO REFERENCIA

Produgdo de biocombustivel WOLDESENBET et al. (2016);

Fermentacdo para obten¢do de compostos BONILLAHERMOSA et al. (2014)
aromaticos

Adsorvente de corantes CHERUIYOT et al. (2019); MURTHY et
al. (2019)

Fibras alimentares BALLESTEROS, TEIXEIRA e
MUSSATTO (2014)

Extracdo de compostos bioativos MURTHY e NAIDU (2012a);

RAMON-GONCALVES et al. (2019)

Producao de Bebidas Antioxidantes NEVES (2016)

Fonte: Proprio autor

Ainda, Pandey et al. (2000), analisaram que o extrato de casca de café ¢ um 6timo
substrato para crescimento de fungos e leveduras, devido a alta concentra¢do de acucares
fermentesciveis e ao fermentar a levedura Pachysolen tannophilus, fez com que produzissem
compostos liberando o aroma de abacaxi, e quando a leucina foi adicionada, observou-se a
liberag¢ao de aroma de banana.

Além disso, a casca de café pode ser utilizada como um biossorvente, ou seja, um
adsorvente natural de baixo custo, para remover metais pesados de 4gua contaminada, como
o chumbo (ALHOGBI, 2017), uma vez que este metal esta presente em diferentes atividades
industriais como fabricacdo téxtil e de baterias, pinturas, impressao € mineragdo € o contato

com a agua contaminada pode levar a graves doencas como insuficiéncia renal e cancer
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(ALHOGBI, 2017; DENG et al., 2010).

Devido a um aumento na preocupagao dos consumidores por sua saude, o interesse
pelo uso de corantes naturais vem crescendo, e entre a ampla diversidade de corantes
naturais, se encontram as antocianinas, com tonalidades entre amarelo ao vermelho ¢ azul
(MARTINS et al., 2016). Os corantes naturais possuem também aspectos benéficos a satde,
uma vez que possuem propriedades funcionais, como funcio antioxidante (LEICHTWEIS,
2018). Um estudo que objetivou avaliar as cascas de café como fonte ou ndo de antocianinas
e concluiu que as cascas de café sdo potenciais fontes de antocianina (PRATA, OLIVIERA,
2017).

Ainda, a fim de desenvolver um produto a partir de residuos da produgdo de café,
Neves (2016), propds a produgao de uma bebida antioxidante, com base em suco de abacaxi,
na qual ja é constituida por compostos bioativos, juntamente com os compostos bioativos
extraidos da casca de café, agregando valor ao produto e aos residuos, onde atuou em
sinergia a atividade antioxidante, a melhoria nas caracteristicas sensoriais, deixando assim,
uma lacuna para a produ¢do de outras bebidas antioxidantes.

Freitas (2016) realizou um estudo onde utilizou o aproveitamento das cascas de café
para obter produtos de valor agregado, como produgao de xilitol através da hidrolise 4cida da
casca do café, extracdo de glicose a partir da celulose através da hidrolise enzimatica,
produgdo de etanol celulésico por meio de processos fermentativos. Portanto é possivel
utilizar os produtos extraidos na industria de alimentos, como por exemplo, o xilitol,
edulcorante que ¢ utilizado em gomas de mascar e at¢ mesmo produtos lacteos, uma vez que
possui poder adocante semelhante ao da sacarose (GREMBECKA, 2015).

A sociedade atual se preocupa a cada dia mais com a saude e qualidade de vida,
concomitantemente com o impacto ambiental, portanto uma alternativa seria a elaboragdo de
embalagens ativas utilizando residuos, em substituicdo das embalagens tradicionais, que
além de promoverem beneficios sensoriais e fisico-quimicos, possuem menor tempo de
degradagdo quando langado ao meio ambiente (BITTENCOURT et al., 2021). Alguns
estudos com residuos de alimentos, como por exemplo, jabuticaba, brocolis, mandioca, frutas
vermelhas e circuma se mostraram promissores para a area de embalagens de alimentos
(MANIGLIA, 2017; LUCHESE, 2018). A utilizagdo de antimicrobianos naturais vem
apresentando alta efetividade nos alimentos e, portanto estd ganhando grande espaco na

industria, principalmente os que sdo feitos de extratos de residuos agroindustriais, pois sao
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ricos em compostos ativos, principalmente compostos fendlicos que combatem o
crescimento microbiano e flavonoides (BITTENCOURT et al., 2021). Desta forma, baseado
no teor de carboidratos ¢ de compostos bioativos presente na casca de café, sugere-se
analises para uma possivel elaboracdo de embalagens ativas, como por exemplo, os filmes

antimicrobianos.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, conclui-se que a casca de café tem diversas aplicabilidades, devido
suas caracteristicas previamente estudadas, como a concentragdo presente de compostos
bioativos, bem como aplicagdes ainda ndo utilizadas, mas que pela revisdo bibliografica
sugere-se maiores investimentos.

A casca de café ¢ um residuo da industria cafeeira atualmente com pouca aplicagcdo na
propria industria de alimentos, em sua maioria, sdo utilizadas para alimentacdo de
ruminantes e enriquecimento de solos e forrageiras, porém ¢ notorio a sua composi¢cao
quimica significativa para industria alimenticia.

Portanto, sugere-se que sejam realizados outros estudos a fim de utilizar a casca de
café como conservante, inibindo crescimento microbioldgico e também como composto para

produgdo de embalagens ativas.
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