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RESUMO
O café é a segunda bebida mais consumida no mundo, sendo este produto de grande importancia para
economia brasileira. Durante seu processamento o principal subproduto gerado séo as cascas de café,
as quais sao produzidas cerca de 1 kg de casca para cada 1 kg de gréo beneficiado. Esse residuo ainda
tem pouca aplicabilidade, gerando problemas ambientais quando descartados indevidamente no meio
ambiente, devido a presenga de componentes toxicos. Diante disso, o presente trabalho teve como
objetivo a caracterizacdo fisico e fisico-quimica das cascas de café organico especial (Coffea arabica
L. var typica) da regido de Taquaritinga do Norte Pernambuco, com o intuito de analisar sua viabilidade
para enriquecimento e producéo de novos produtos alimenticios. As analises fisico-quimicas realizadas
nas cascas de café de manejo orgénico processada via seca foram: pH, condutividade elétrica, sélidos
sollveis Totais, cor, atividade de agua, umidade, cinzas, lipidios, proteinas, agUcares redutores e
cafeina. Todas as analises foram realizadas em triplicata. A partir das analises realizadas foram obtidos
valores de 5,44 para pH, e de 0,585 para atividade de agua, classificando esse residuo como um material
de baixa acidez e quantidade de agua livre, sendo esses fatores desfavoraveis para proliferacao
microbioldgica. Quanto a composigdo centesimal, evidenciou-se baixo teor de proteinas (0,48%) e
cafeina (ndo detectado) inviabilizando sua utilizacdo para enriquecimento protéico e producdo de
alimentos e bebidas estimulantes. No entanto, foram satisfatorios os teores de lipidios (11,08 %) e
carboidratos (73,20%), dos quais 19,16% s&o compostos pela fragdo dos aglcares redutores, possuindo
grande potencial como aditivo ou matéria prima para elaboracdo de produtos e suplementos
alimentares.
Palavras-Chave: Cascas de café, Café organico, Caracterizagao fisico-quimica.

RESUMEN

El café es la segunda bebida mas consumida del mundo, un producto de gran importancia para la
economia brasilefia. Durante su procesamiento, el principal subproducto generado es la céscara de cafe,
que produce cerca de 1 kg de céascara por cada 1 kg de grano procesado. Este residuo aln tiene poca
aplicabilidad, generando problemas ambientales cuando es desechado inadecuadamente en el medio
ambiente, debido a la presencia de componentes toxicos. Por lo tanto, el presente trabajo tuvo como
objetivo la caracterizacion fisica y fisico-quimica de la c&scara de café organico especial (Coffea arabica
L. var typica) de la region de Taquaritinga do Norte Pernambuco, con el proposito de analizar su
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viabilidad para enriquecimiento y produccion de nuevos productos alimenticios. Los anélisis fisico-
quimicos realizados en las cascaras de café de manejo organico procesadas por via seca fueron: pH,
conductividad eléctrica, solidos solubles totales, color, actividad de agua, humedad, cenizas, lipidos,
proteinas, azucares reductores y cafeina. Todos los analisis se realizaron por triplicado. De los anélisis
se obtuvieron valores de 5,44 para el pH y 0,585 para la actividad de agua, clasificando este residuo
como un material de baja acidez y bajo contenido de agua libre, desfavorables para la proliferacién
microbioldgica. En cuanto a la composicion centesimal, se evidencié un bajo contenido de proteinas
(0,48%) y cafeina (no detectada), lo que hace inviable su uso para el enriquecimiento proteico y la
produccién de alimentos y bebidas estimulantes. Sin embargo, los contenidos de lipidos (11,08%) y
carbohidratos (73,20%) fueron satisfactorios, de los cuales 19,16% estdn compuestos por la fraccion de
azlcares reductores, poseyendo gran potencial como aditivo o materia prima para la elaboracion de
productos y complementos alimenticios.

Palabras Clave: Céascara de café, Café organico, Caracterizacion fisicoquimica.

ABSTRACT

Coffee is the second most consumed beverage in the world, and this product is of great importance to
the Brazilian economy. During its processing, the main byproduct generated is coffee husks, which are
produced about 1 kg of husk for every 1 kg of processed bean. This residue still has little applicability,
generating environmental problems when improperly disposed of in the environment, due to the
presence of toxic components. Therefore, the present work aimed at the physical and physical-chemical
characterization of the special organic coffee husks (Coffea arabica L. var typica) from the region of
Taquaritinga do Norte, Pernambuco, in order to analyze its viability for enrichment and production of
new food products. The physicochemical analyses performed on the dry processed organic management
coffee peels were: pH, electrical conductivity, total soluble solids, color, water activity, humidity, ash,
lipids, proteins, reducing sugars and caffeine. All analyses were performed in triplicate. From the
analyses, pH values of 5.44 and water activity of 0.585 were obtained, classifying this residue as a
material of low acidity and low free water quantity, which are unfavorable for microbiological
proliferation. As for the composition, low protein content (0.48%) and caffeine (not detected) were
evidenced, making its use unfeasible for protein enrichment and production of stimulant foods and
beverages. However, the contents of lipids (11.08%) and carbohydrates (73.20%) were satisfactory, of
which 19.16% are composed by the fraction of reducing sugars, possessing great potential as an additive
or raw material for the elaboration of products and food supplements.

Keywords: Coffee husks, Organic coffee, Physicochemical characterization.

INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor e exportador de café no mundo, ocupando o segundo lugar
entre os paises mais consumidores da bebida. A cafeicultura brasileira é referéncia mundial, por
ser uma das mais exigentes com as questdes sociais e ambientais, além de se preocupar em
garantir a producgdo de um café sustentavel (ABIC, 2021).

A agricultura organica vem sendo adotada no Brasil como uma forma mais sustentavel
gue o método convencional (SIQUEIRA et al., 2011), sendo seu cultivo feito a base de estercos,
adubos verdes, cinzas, termofosfatos, farinha de ossos entre outros (RICCI et al., 2005). No
beneficiamento do café organico séo realizadas atividades sustentaveis em toda sua cadeia de
producdo, adquirindo beneficios nutricionais e maior valorizacdo ao produto final. O café
organico é ofertado nas prateleiras dos supermercados, junto aos gourmets e especiais, assim
como, esta sendo comercializado para exportagéo e por grandes torrefadoras de café (DONATO
etal., 2021).
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No ano de 2022, foram produzidas 50,92 milhdes de sacas de 60kg de cafe,
representando um aumento de 6,7% em relacdo a safra de 2021. A regido sudeste do Brasil
abrange mais de 50% da producdo nacional de café, sendo o Coffea arabica e o Coffea
canephora os mais cultivados no pais (EMBRAPA, 2022).

Seus frutos sdo formados pela casca, polpa, pergaminho e grdo. Apés colhidos os frutos
podem ser beneficiados por duas vias distintas: via seca e via Umida. O método utilizado
influenciara na composicdo quimica do grdo, causando variacdo no teor de carboidratos,
lipidios, proteinas e minerais. Além disso, cada via de beneficiamento gera um residuo
diferente, sendo no processamento por via seca a casca (com a polpa e o pergaminho), enquanto
na via Umida sdo gerados dois residuos separados, a casca (com a polpa), e 0 pergaminho
(DURAN et al., 2017).

Cerca de 80% de todo café produzido no Brasil é processado por via seca, gerando
aproximadamente 30 milhdes de sacas de casca ao ano (GUSMAO et al., 2014). Durante 0
beneficiamento do café, a maior parte da producdo se torna residuo, gerando aproximadamente
1 kg de casca para cada 1 kg de grao de café produzido (OLIVEIRA et al., 2018). Os residuos
produzidos podem ser utilizados como fonte de matéria-prima para a industria de alimentos,
farmacéutica e cosmética, assim como na geracdo de energia e fertilizantes (DURAN et al.,
2017).

Esses subprodutos gerados contribuem em larga escala para a poluicdo e problemas
ambientais devido seu alto teor de compostos que se tornam téxicos ao serem descartados
indevidamente na natureza, como a cafeina, alcal6ides, taninos e polifendis (FRANCHI et al.,
2022). Nesse contexto, torna-se importante avaliar os componentes presentes na casca do café,
visando agregar valor a este subproduto tdo abundante no pais, além de diminuir os impactos
ambientais gerados a partir do processamento do café. Assim, como avaliar o teor das
substancias reutilizaveis de alto valor, que podem ser transformadas em produtos comerciais,
através de tecnologias adequadas. Diante disso, o objetivo deste estudo foi realizar a
caracterizacéo fisica e fisico-quimica da casca de café organico processada via seca para estudo
da viabilidade de sua utilizagdo para enriquecimento alimentar e desenvolvimento de novos

produtos.

REFERENCIAL TEORICO

Para revisdo de literatura foram utilizados os bancos de dados periddicos CAPES,

Google académico, science direct e Scielo dentre os anos de 2010 a 2023. As expressdes
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buscadas foram “organic coffee, arabica coffee, coffee processing, coffee husks, reuse of coffee
husks” e posteriormente para dar continuidade a pesquisa, foi feita a realizagdo dos
experimentos no Laboratorio de Analise de Alimentos, na Universidade Federal do Agreste de
Pernambuco (UFAPE).

O café teve sua origem na Etiopia, pais do continente Africano, sendo o consumo da
bebida difundida pelo mundo através dos europeus. Apos relatos de efeitos provocados pelo
consumo dos frutos in natura, surgiu o interesse pela exploracédo das diferentes possibilidades
de consumo do café. Os arabes dominaram o plantio e preparacao do cafeé, realizando a infuséo
do café e cerejas em agua fervente, para fins medicinais. No Séc. XIV iniciou-se o processo de
torrefagdo dos grdos, adquirindo a bebida a forma e gosto popularmente conhecida hoje. A
partir de 1450, a tradicdo de tomar um café em casa ou ambientes coletivos se espalhou pelo
mundo (ABIC, 2021).

O café é o segundo produto mais comercializado no mundo, consumido por cerca de
um terco da popula¢do mundial. O Brasil é o lider mundial na produgdo e exportacdo de café,
sendo responsavel por mais de 35% de toda a producdo mundial nos dltimos 5 anos. (AMENA
et al., 2022). O café pertence ao género Coffea, sendo Coffea arabica (café arabica) e a Coffea
canephora (café conilon) os mais importantes para a economia (AGNOLETTI et al., 2019). No
ano de 2019/2020 a producdo mundial de café foi de 168.678 mil sacas de 60 kg de grdos de
café. A producdo do café ardbica representa 60,4% da producdo mundial, enquanto o café
conilon representa os 39,6% que restam (OLIVEIRA et al., 2022).

O consumo dos cafés sustentaveis, dentre eles o organico, vem ganhando espaco devido
a mudanca nos héabitos alimentares dos consumidores modernos, que estdo cada vez mais
preocupados com a qualidade do produto e beneficios a salde, assim como a preservacao do
meio ambiente e bem-estar dos trabalhadores envolvidos no seu processo de producédo (COTI-
ZELATI et al., 2015).

A agricultura orgénica € um sistema de producdo ndo convencional relacionada aos
principios ecoldgicos e sustentaveis de cultivo da terra (COTI-ZELATI et al., 2015). No cultivo
do café orgénico ndo sdo utilizados agrotdxicos e adubos minerais em sua produgdo, sua
adubacéo é realizada utilizando estercos animais, compostos organicos, adubos verdes, farinha
de ossos, termofosfatos, entre outras fontes alternativas previstas na legislacdo vigente.
(EMBRAPA, 2011).

No ano de 2021, a area de produgéo dos cafés no Brasil era de 1,82 milhdes de hectares,
sendo 80% da area cultivada de café arabica. Minas Gerais ocupa o primeiro lugar no ranking

de producédo de café no Brasil, abrangendo 54% de toda a area de producdo do pais. Em
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segundo, estd o Espirito Santo, que corresponde a 22% da area cultivada. Em sequéncia estdo
Séo Paulo, com 11%; Bahia, com 6%: Rondo6nia, com 3%; e Parani, com 2%. Os demais
estados produtores contemplam os 2% que restam da area total de producdo (EMRAPA. 2021).

O fruto maduro de café apresenta, de fora para dentro, a casca, a polpa e o pergaminho,
que correspondem respectivamente a epicarpo, mesocarpo e endocarpo. A semente ou 0
endosperma, é contida no endocarpo sendo ainda envolvida por uma pelicula prateada, chamada
de espermoderma. Sendo assim, tem-se que tudo entre a casca e 0 pergaminho é caracterizado
como polpa. Mucilagem ou goma € a parte da polpa (MESQUITA et al., 2016).

O processamento do café pode ocorrer por duas vias distintas: via Umida e via seca.
Quando processado por via seca, 0s principais residuos gerados sdo as cascas, compreendendo
a polpa seca e o pergaminho (incluindo a casca e a mucilagem). No processamento por via
umida os residuos sdo gerados em fases distintas, sendo estes, a polpa imida (incluindo a casca)
e 0 pergaminho seco (incluindo a mucilagem) (CANGUSSU et al, 2021).

A casca de café é um subproduto do processamento do café, que ao ser descartado
indevidamente na natureza pode acarretar em problemas ambientais. Sua aplicacdo ainda é
muito limitada, sendo normalmente utilizada como adubacéo organica nos cafezais, como racao
animal e biocompostos (GUSMAO et al., 2014).

A composi¢do quimica das cascas e dos grdos do café sdo diferentes, no entanto seus
constituintes sdo similares. Os percentuais dos constituintes presentes na casca do café variam
de acordo com o tipo do café, e as condicdes de cultivo, como o tipo de solo, 0 processo e a
sua eficiéncia. Apesar de ser utilizada na racdo para alimentacdo animal, altas quantidade de
seus componentes toxicos aos animais como a cafeina, taninos e polifendis, podem tornar esse
subproduto um elemento com fatores antinutricionais (BAQUETA et al., 2016).

A casca de café obtida pelo método de via seca, apresenta riqueza de nutrientes e
compostos organicos em sua composicdo, além dos componentes como cafeina, taninos e
polifendis ja citados anteriormente. Ao realizar uma andlise para diferentes literaturas, notou-
se que os dados da composic¢do quimica da casca ndo sdo consistentes, apresentando grande
variacdo dos teores de alguns constituintes, enquanto cafeina e lipidios se mantiveram estaveis
(BAQUETA et al., 2016).

METODOLOGIA
As amostras das cascas de café provenientes da producéo de café de manejo organico

tipo arabica typica, processado por via seca de secagem natural, cultivado em torno de 928

Ciagro 2023 | Agroindustria 4.0: Desafios e Oporti
B



JNZEE 2  CONGRESSO INTERNACIONAL DA AGROINDUSTRIZ e

metros de altitude, safra 2021/2022, foram coletadas em novembro de 2022 no Sitio Florentina,
doadas pela produtora de café Jaqueline, de Taquaritinga do Norte, Agreste Pernambucano.

As analises fisico-quimicas realizadas nas cascas de café de manejo organico
processados via seca foram: pH por potenciometria, condutividade elétrica utilizando o
condutivimetro, sélidos solUveis totais por refratrometria, cor a partir do colorimetro e escala
CIELAB, atividade de &gua utilizando o Aqualab, umidade por secagem em estufa a 105 °C,
cinzas utilizando a mufla a 550 °C, lipidios pelo método soxhlet, proteinas seguindo a
metodologia de Braddford, actcares redutores foi utilizado o0 método espectrofotométrico com
DNSA e cafeina por espectrometria. As andlises foram realizadas de acordo com as
metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Todas as analises foram
realizadas em triplicata.

Os teores de carboidratos incluindo fibras foram determinados por diferenca, subtraindo
de 100 a soma dos valores obtidos de umidade, cinzas, proteinas totais e lipidios totais,
conforme metodologia proposta pela ANVISA, RDC n° 360/2003.

As cascas foram moidas e peneiradas em peneiras de 60 mesh, em seguida pesou-se 5 g
da amostra, a qual foi transferida para um béquer contendo 50 mL de &gua destilada. Essa
solucdo foi homogeneizada com o auxilio de um bastdo, sendo posteriormente filtrada. As
analises de cor, atividade de 4gua, umidade e cinzas foram realizadas com as cascas inteiras,
sem passar pelo processo de moagem ou preparo de solucao.

Para tratamento dos dados obtidos nas analises deste trabalho foi utilizado o Microsoft

Excel 2016 para célculo das médias e seus respectivos desvios padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As andlises realizadas tiveram o intuito de caracterizar fisico-quimicamente as cascas
de café de manejo orgéanico especial (Coffea arabica L. var typica) apresentadas na Figura 01,
a fim de determinar e quantificar os componentes presentes na mesma, sendo de grande
importancia para destinar este subproduto para a utilizacéo adequada. Os resultados obtidos nas

analises estdo dispostos na Tabela 01.
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Figura 01: Cascas de café organico especial (Coffea arabica L. var typica) da regido de Taquaritinga do Norte
Pernambuco processados via seca.

Fonte: répria (2023).

\

Tabela 01: Resultados das andlises fisico-quimicas das cascas de café organico especial
(Coffea arabica L. var typica) de Taquaritinga do Norte - PE.

Parametro Média / Desvio Padréo
Umidade (%) 11,12 +0,11
Cinzas (%) 4,12 + 0,28
Proteinas (%) 0,48 + 0,23
Lipidios (%) 11,08 + 0,45
Carboidratos* (%) 73,20 £ 0,00
Acucares (%) 19,16 £ 0,07
Cafeina** (%) Nd

*Carboidratos incluindo fibras dos quais 19,16 + 0,07 sdo agucares.
**nd — ndo detectado. Fonte: Propria (2023).

O valor obtido para a umidade foi de 11,12%, percentual préximo aos encontrados por
Soares et al. (2015), sendo estes de 9,6% e de 13,1%. Esse percentual evidencia que as cascas
de café organico especial (Coffea arabica L. var typica) caracterizam-se como um produto de
baixo teor de umidade, uma vez que se obteve um resultado inferior a 14,9%, o qual é utilizado
como referéncia para tal classificacdo. O teor de umidade das cascas de café pode sofrer
alteracdes de acordo com o beneficiamento utilizado e as condigdes de armazenamento e
transporte. Além disso, esse teor tende a ser mais elevado quando processado por via Umida.
De acordo com Céamara et al. (2019), a umidade é considerada uma das analises mais

importantes no estudo dos alimentos, uma vez que esta associada a estabilidade e qualidade da
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matéria-prima. O alto teor de umidade pode ocasionar uma deterioracdo mais rapida quando
comparada a alimentos com baixa umidade, reduzindo o tempo de vida util do alimento. Além
disso, esta relacionada as alteracdes causadas pela acdo de microrganismos e as perdas na
qualidade do alimento.

O teor de proteinas obtido foi de 0,48% nas cascas de café, estando muito abaixo do
estudo realizado por Durén et al. (2017). Segundo os autores, o teor de proteinas presente na
casca de café cereja processado via seca varia entre 7 e 9,2%. Essas variacbes podem ser
decorrentes das condicGes de temperatura ao qual a amostra foi submetida, processamento
utilizado e da espécie do café. As proteinas desempenham um papel fundamental nas reagdes
bioldgicas essenciais para a sobrevivéncia dos seres vivos, podendo atuar como enzimas, como
componentes estruturais das células e dos organismos complexos (FENNEMA, 2010).

O percentual de lipidios obtido na analise foi de 11,08%, sendo superior a faixa proposta
por Gouvea et al. (2009), o qual evidencia uma variagdo entre 0,5 e 3,0%. Esse teor de lipidios
pode variar de acordo com o método analitico utilizado, com o tipo de solvente, da espécie do
café e seu grau de maturacdo. Os lipidios exercem uma funcdo importante na qualidade dos
alimentos, contribuindo com os atributos sensoriais, como textura e sabor, no teor nutricional e
na densidade calorifica (FENNEMA, 2010).

Em relagéo ao teor de cinzas de 4,12%, esse valor se mostrou inferior aos encontrados
no estudo realizado por Veiga et al. (2017), o qual encontrou um percentual de 7,75%, para as
cascas de café de Coffea arabica (cultivado na Fazenda Limeira Nepomuceno/MG), obtidos
pelo processo de despolpamento de gréos secos. O teor de cinzas sofre alteracdes de acordo
com a composicao do grdo e de suas fragdes, 0 manejo da cultura e dos métodos analiticos
utilizados para quantificacdo. As cinzas sdo constituidas pelo residuo inorganico que
permanece no alimento apds a combustdo da matéria organica, sendo estes analisados tanto para
fins nutricionais como relacionados a seguranca alimentar (MOREIRA et al., 2021).

O teor de carboidratos obtido, incluindo fibras, foi de 73,62%, estando dentro da faixa
proposta por autores citados por Cangussu et al. (2021), que propdem um teor médio de
carboidratos presentes nas cacas de café beneficiados por via seca entre 16 e 85%. Segundo
Gouvea et al. (2009) altos teores de carboidratos sdo esperados nesse tipo de residuo sélido,
uma vez que contéem polpa e parte externa do fruto. Os carboidratos s&o a principal fonte de
energia humana, constituem a maior parte dos solidos presentes nos alimentos, sendo 0s
acucares o grande responsavel pelo sabor doce caracteristico (RIBEIRO et al., 2004).

O teor de acgucares redutores foi de 19,16%, o qual difere do citado por Moreira et al.

(2018), que estabelece em seu estudo um teor de 13,5% para a concentragdo de agucares
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redutores em cascas de café ardbica (Coffea arabica var L., variedade vermelha Catuai 99)
cultivadas em Minas Gerais. Para o café esses teores de acUcares podem sofrer variacdo de
acordo com a espécie, fracdo do fruto analisada, tipo de processamento e método utilizado na
quantificacdo. Além disso, de acordo com Fernandes et al. (2001), a concentracdo de agucares
no fruto depende da espécie, do local de cultivo do cafeeiro, do estagio de maturacdo dos frutos,
dentre outros fatores.

Ndo foram detectados teores de cafeina nas cascas de café organico especial,
diferenciando-se de alguns estudos ja realizados por Duran et al. (2017), Franca et al. (2009) e
Gouvea et al. (2009). De acordo com os autores, o teor de cafeina nas cascas de café
processados por via seca variaram entre 1 e 1,3%. A cafeina é a principal substancia responsavel
pelo efeito estimulante do café, estando presente também nas cascas em menor quantidade,
sendo de aproximadamente 1,3% em relacdo ao peso seco (Pandey et al., 2000; Franca et al.,
2009). A nao deteccdo de cafeina na amostra analisada provavelmente foi ocasionada por um
ou mais fatores responsaveis por causar alteracées nos niveis de cafeina presentes em alimentos
e bebidas. Segundo estudos ja realizados por Frost-Meyer et al. (2012), a quantidade de cafeina
nos frutos de café varia decorrente da espécie, da fracdo analisada, se houve processos
fermentativos, térmicos ou torrefacdo, da forma de extracdo, podendo ainda haver diferentes
valores de cafeina até para um mesmo produto, em funcdo da solubilidade da cafeina e do
solvente extrator utilizado na analise.

A composicdo centesimal incluiu a determinacdo do teor de umidade, proteinas, lipideos
totais, carboidratos totais (acUcares redutores e ndo redutores), fibra alimentar total e cinzas
(TBCA, 2020).

Tabela 02: Resultados das analises fisico-quimicas nas cascas de café de manejo orgéanico especial (Coffea
arabica L. var typica).

Paréametro Média / Desvio Padréo
Acidez Total Titulavel (%) 1,81+0,13
Solidos Solaveis Totais (°Brix) 1,2+£0,00
Atividade de Agua 0,585 + 0,00
pH 5,44 + 0,02
Condutividade Térmica 1,95+0,01

Fonte: Autor (2023).

As amostras apresentaram um valor de 0,585 para a atividade de agua (aw), sendo

possivel classificar as cascas de café organico especial como uma matéria-prima de baixa

Ciagro 2023 | Agroindustria 4.0: Desaf portur
B



"“,‘%" CONGRESSO INTERNACIONAL DA AGROINDUSTRIA TAVARES, et al.

quantidade de agua livre de acordo com Ribeiro et al. (2004), uma vez que o autor atribui essa
denominacdo para alimentos com aw menor que 0,60. Com isso, temos que segundo a Embrapa
com a aw proxima a 0,6, tem-se um pequeno ou nenhum crescimento microbiano. A atividade
de &gua esta relacionada a agua livre nos alimentos disponivel para participar de reacdes
quimicas, enzimaticas e microbioldgicas, além de esta associada as altera¢fes de cor e textura
(RIBEIRO et al., 2004).

As cascas de café apresentaram um potencial hidrogenionico (pH) de baixa acidez,
sendo este de 5,44, estando superior ao encontrado por Moreira et al. (2018). Para realizagéo
de seu estudo, o autor utilizou cascas de café arabica (Coffea arabica var L., variedade vermelha
Catuai 99) cultivadas em Minas Gerais, obtendo um pH mais acido igual a 4,7. Alimentos com
baixa acidez (pH>4,5), tendem a ser mais propicios ao desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes e patogénicos. A analise de pH é de fundamental importancia para os alimentos
por esta diretamente relacionado com a capacidade de desenvolvimento dos microrganismos,
além de interferir na qualidade dos alimentos durante o armazenamento, tratamento térmico,
dessecagéo ou qualquer outro tipo de tratamento utilizado (SILVA, 2000; FIORDA, 2009).

O teor de acidez total titulavel encontrado nas cascas de café foi de 1,81%. O teor de
acidez presente no alimento indica seu estado de conservagdo, uma vez que as reacdes de
oxidacdo e deterioracdo por bactérias acidofilas aumentam a acidez do produto (CECCHI,
2003), no entanto, ela também pode aumentar o tempo de vida Util do alimento, visto que a
diminuicdo do pH retarda a agdo dos microrganismos (GAVA, 2008). A intensidade da acidez
varia em funcéo das condi¢des climaticas a quais as cascas foram submetidas durante a colheita
e secagem, do local de origem, tipo de processamento utilizado e estagio de maturacdo dos
grdos de café.

O teor de sélidos solUveis totais presente nas cascas e sua respectiva condutividade
elétrica, foram 1,2 e de 1,95 uS/cm (a 30,3 °C). A condutividade de um alimento varia em
funcdo de sua composicdo, das condi¢fes de temperatura, tensdes aplicadas e frequéncia. Além
disso, vai estar relacionada com dissociagéo ionica e seus constituintes, como teor de agucares,
de sdlidos (soluveis e insoluveis) e de lipidios, podendo mudar drasticamente a condutividade
do produto (LEITE et al., 2017). Sendo assim, o baixo teor de sélidos soltveis influéncia
diretamente na condutividade elétrica das cascas. Uma vez que, o teor de sélidos soluveis totais
contidos nos alimentos é dado pela soma de todos os solidos dissolvidos na agua, entre eles
acucares, sais, proteinas, acidos, etc. (MORAES, 2006; CAVALCANTI, 2006). Além disso, 0s
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solidos soluveis totais sofrem influéncia dos fatores genéticos, condi¢cdes ambientais e do grau
de maturacgéo dos frutos.

De acordo com Seibel et al. (2022), séo utilizados varios sistemas para medicédo de cor,
no entanto, o mais utilizado é o sistema L*a*b*, que compreende trés coordenadas retangulares.
O L* mede a variacdo da luminosidade entre o preto (0) e o branco (100); o a* é uma das
coordenadas da cromaticidade, definindo a cor vermelha para valores positivos e a cor verde
para valores negativos; e o b* é uma das coordenadas de cromaticidade, que define a cor
amarela para valores positivos e a cor azul para valores negativos. Diante disso, ao analisar
individualmente as cascas de café, os resultados obtidos pelo colorimetro, tem-se a
luminosidade apresentou valor mais préximo ao zero, caracterizando tons escuros para a
amostra, o parametro b* denotou maior incidéncia da cor amarela, enquanto o parametro a*

apresentou cor vermelha em maior intensidade (Tabela 03).

Tabela 03: Resultados da analise de cor, utilizando o colorimetro.

Paréametro Média / Desvio Padréo
L* 10,40 + 0,28
a* 2,15+0,12
b* 2,00+ 0,25

L* = Luminosidade;

a* = coordenadas verde/vermelho;
b* = coordenadas azul/amarelo;
Fonte: Autor (2023).

CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos para a caracterizacdo fisico-quimica das cascas de café
organico especial (Coffea arabica L. var typica) evidenciou-se que o coproduto se classifica
como uma matéria-prima de baixa acidez e baixa quantidade de agua livre. Para 0s parametros
de cafeina e proteinas, as cascas apresentaram baixa relevancia quanto aos seus padrdes
quantitativos, mostrando-se invidvel quanto a utilizacdo para enriquecimento protéico e
producdo de alimentos e bebidas estimulantes. No entanto, se faz necessario mais estudos
relacionados a composicdo das cascas de café, em diferentes condi¢cbes de cultivo e
processamento. Quanto a composicao centesimal os padrdes de agucares redutores e lipidios

mostram que as cascas de café possuem grande potencial para utilizacdo como aditivo ou
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matéria-prima na elaboragdo de produtos alimenticios, suplementos alimentares,

biocombustiveis e substratos fermentativos.
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