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Resumo 

O Brasil é considerado o maior produtor e exportador mundial de café, apresentando-se 

também como segundo maior consumidor do produto. Diante disto, a cultura do café dá 

origem a elevados volumes de resíduos, tendo destaque para a casca. Estudos relatam que 

cascas de vegetais apresentam-se como fonte de compostos fenólicos, sendo estes umas das 

principais classes de antioxidantes de fonte natural. Entretanto, o procedimento de extração é 

o passo mais importante para a recuperação dos compostos fenólicos a partir de vegetais, 

desempenhando papel significativo no rendimento da extração dos bioativos, que são 

responsáveis pelas características antioxidantes dos extratos. Sendo assim, o presente trabalho 

teve como objetivo estudar o potencial da extração dos compostos bioativos em casca de café 

(Coffee arabica L.) utilizando ultrassom. O estudo foi realizado tanto com a casca de café in 

natura e quanto desidratada. O processo de desidratação das cascas de café foi realizado em 

estufa com circulação de ar forçada a 40°C por 48 horas. Em seguida, realizou-se a extração 

assistida por ultrassom (frequência de 40 kHz e potência de 220 V) por 1 hora com solução 

extratora (água+etanol) em proporção de 1:10 (p:v), em temperatura de ±35ºC. A mistura foi 

centrifugada a 3.500 x g por 20 min a 10°C e o sobrenadante recolhido e filtrado em papel de 

filtro (80 g.m
-2

). O potencial antioxidante dos extratos foi avaliado utilizando três métodos, 

DPPH, ABTS e FRAP. Diante dos dados obtidos foi verificado que o método de extração 

utilizando ultrassom apresentou resultados satisfatórios de compostos fenólicos e 

consequentemente exibiu excelente potencial antioxidante frente aos radicais DPPH e ABTS e 

teve capacidade de redução do ferro. Os resultados do percentual de inibição dos radicais 

DPPH e ABTS para os extratos da casca in natura foram de 13,24% e 64,02%, 

respectivamente. Já para a casca desidratada os valores encontrados foram de 84,20% para 

DPPH e 97,21% para ABTS. Em soma, avaliando a amostra in natura e desidratada foi 

observado que o processo de desidratação acentuou a potencialidade antioxidante, para os 

métodos de DPPH e ABTS. Quanto à capacidade de redução do ferro (FRAP), o extrato da 

casca do café in natura foi de 64,11 μmol TE/g, e para casca desidratada foi de 27,62 μmol 

TE/g. Através dos resultados pode-se concluir que a extração assistida por ultrassom se 

mostrou eficiente, principalmente com a casca desidratada devido ao processo de cavitação 

provocado pelo método, que leva à ruptura da parede celular e liberação de compostos ricos 

em polifenóis através da transferência de massa, o que proporciona a esses extratos um 

potencial antioxidante promissor. 
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