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1. INTRODUCAO

A cadeia produtiva do café é economica e socialmente relevante para as diferentes regides
produtoras, porém, gera, em nivel mundial, cerca de 10 milhdes de toneladas anuais de residuos (cascas,
polpa, mucilagem, pelicula prateada e borra) durante o seu processamento (Muriqi et al.,, 2024). Entre

esses materiais, encontra-se a casca (exocarpo) de café, resultante do despolpamento do cafeeiro. Seu
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quantitativo gerado representa a mesma por¢do em massa aos graos de café beneficiados produzidos

(Lee etal, 2023), denotando a importancia de seu correto gerenciamento.

O crescente interesse global por praticas agricolas mais sustentaveis e pela valorizacdo de
produtos agroindustriais tém impulsionado estudos sobre o potencial bioeconémico desses
coprodutos (Lee et al.,, 2023). A casca de café é utilizada como matéria-prima para a producdo de
adubo organico, ou para a queima em fornalhas de secadores mecanicos, ou retornando para as
lavouras sem qualquer processamento, op¢do esta que é a majoritaria dos cafeicultores. No entanto,
essa casca, rica em compostos nutricionais e ingredientes para produtos funcionais, tem mostrado
potencial para diversas aplica¢des, como a produgdo de farinha configurando alternativa promissora

para a valorizag¢do deste coproduto (Liang et al., 2025).

Diante do cenario de investigacdes cientificas ainda fragmentadas, a utiliza¢cdo da casca do
café como coprodutos, vem sendo impulsionada como novas rotas de valorizacao alinhadas aos
preceitos da economia circular e a mitigacdo de passivos ambientais. Ademais, esses processos de
reaproveitamento tém demonstrado um potencial expressivo para intensificar atributos sensoriais
desejaveis e agregar alto valor comercial e nutricional ao produto final, consolidando a viabilidade

técnica dessas matérias-primas na industria de alimentos.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Processamento e despolpamento do café

O fruto do cafeeiro (Figura 1) inclui exocarpo, mesocarpo, endocarpo, pelicula prateada e grao.
Para sua obtengdo, utilizam-se os processamentos via seca, semiumido e via Umida. Na via imida, os
frutos maduros sdo descascados mecanicamente antes da fermentacdo e secagem, gerando a casca
fresca (polpa), na via semitimida, a casca também é removida mecanicamente apds a colheita, mas os
graos sdo secos diretamente com a mucilagem aderida, sem passar por tanques, resultando
igualmente em casca fresca, ja na via seca, o fruto é seco integralmente com casca e polpa, e a
separacdo ocorre apenas no beneficiamento posterior, originando uma casca seca e quebradica

misturada ao pergaminho (EMATER, 2016).
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Figura 1 - Estrutura do fruto de café.
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O fruto maduro do café tem, de fora para dentro,
a casca (epicarpo ou exocarpo), a polpa (mesocarpo) e
o pergaminho (endocarpo). A semente (endosperma)
é contida no pergaminho e ainda envolta pela pelicula
prateada (espermoderma). Portanto, tudo que se .
encontra entre a casca e o pergaminho é polpa e,
nesse caso, mucilagem ou goma € parte da polpa.
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Fonte: EMATER-MG. Manual do Café: Colheita e Preparo.

O despolpamento do café consiste na remo¢do da mucilagem apds a retirada da polpa, sendo
essencial para o beneficiamento via imida. Essa remoc¢ado ocorre por via mecanica ou fermentagao
controlada, onde microrganismos degradam os polimeros da mucilagem. Segue-se a lavagem com
agua para remover residuos aderidos e evitar fermentacdes indesejaveis que prejudiquem a bebida.
Nesse processo surgem coprodutos significativos como a polpa, a mucilagem e a casca. Longe de
serem residuos, sdo fontes de fibras dietéticas, pectinas e compostos fenolicos com atividade

antioxidante e potencial prebiotico (Liang et al., 2025).
2.2. Potencial nutricional e tecnoldgico da casca

Pesquisas demonstram que a casca de café vem sendo reconhecida como coproduto de
multiplas aplicagoes. Destaca-se a transformacdo em farinhas enriquecidas em fibras, extratos
bioativos, formulacao de bebidas fermentadas (kombucha), infusdes e filmes alimentares. Os

principais componentes quimicos da casca de café estdo sintetizados na (Tabela 1).
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Tabela 1 - Composicao quimica da casca de café.

Componente Unidade Valor tipico (faixa)
Umidade g/ 100 g (base imida) 8,0-150%
Carboidratos (por diferenca) g /100 g (seco) 30-60%
Fibra alimentar total g /100 g (seco) 20-36%
Proteina bruta g /100 g (seco) 4-10%
Lipidios (gordura) g /100 g (seco) 05-3.0%
Cinzas g/ 100 g (seco) 20-5.0%
Cafeina g /100 g (seco) 0.08 - 1.6 % (ou 800 - 16.000 mg/kg)

Compostos fenolicos

mg GAE seco 2.0 - 6.0 mg GAE/g (2000-6000 mg/k
totais (TPC, GAE) g GAE /g (seco) g GAE/g ( 8/kg)

Acido clorogénico mg / 100 g (seco) dezenas a centenas mg/100 g
Pectinas / Polissacarideos g /100 g (seco) 10 - 28 % (dependendo do método)
Potassio (K) mg / 100 g (seco) ~4000 - 7000 mg/kg (0.4-0.7 %)
Calcio (Ca) mg / 100 g (seco) ~200 - 800 mg/kg (0.02-0.08 %)
Magnésio (Mg) mg / 100 g (seco) ~100 - 600 mg/kg

Fonte: Ali et al (2025); Liang et al. (2025); Muriqi et al. (2025).
2.3. Sustentabilidade e transformacao de coprodutos

A casca possui alta concentra¢do de compostos de valor agregado e pectina comercial, sendo
reaproveitada em biocompoésitos e componentes funcionais. Nota-se uma crescente conscientiza¢do
para converter passivos ambientais em recursos socioecondmicos sustentaveis. O aproveitamento
integral da casca direciona o setor cafeeiro para um sistema regenerativo eficiente, em sintonia com
os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da ONU para a reducao do desperdicio global de

alimentos (Liang et al., 2025; Ali et al (2025).

3. CONSIDERACOES FINAIS

O potencial técnico, nutricional e biotecnolégico dos coprodutos do café, em especial a casca,
evidencia sua viabilidade como matérias-primas para a producao de farinha e outros produtos de
valor agregado, como barras de cereal funcionais. A geracao de dados consistentes sobre composicao,
seguranga e aplicabilidade tecnoldgica desse coproduto contribui para suprir lacunas na literatura,

padronizar meétodos e propor modelos alinhados aos principios da economia circular.




Vol. 3, n. 2, Artigo 106
28 de julho de 2026
ISSN 2965-8691

N REVISTA TECNICA
/‘ DA AGROINDUSTRIA

Adicionalmente, os estudos apontam alternativas praticas para a reducdo do passivo ambiental
gerado pela cafeicultura, promovendo maior sustentabilidade e incentivando inovagdes capazes de

transformar coprodutos descartados em recursos com relevante potencial econémico e social.
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