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DESTAQUE

O café pode ser uma matriz funcional
ao integrar probidticos e prebiéticos,
além de gerar ingredientes que
auxiliam a microbiota e a producdo de

metabdlitos benéficos.

1. INTRODUCAO

O café é uma das bebidas de maior relevancia mundial, além do seu valor sensorial e

econdmico, contém uma composicdo quimica complexa, possuindo cafeina, acidos clorogénicos,

melanoidinas, polissacarideos e outros compostos bioativos. Essa diversidade de componentes tem
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aumentado o interesse pelo desenvolvimento de cafés funcionais, principalmente associados a
modulacdo da microbiota intestinal. Assim, os probidticos representam uma estratégia promissora
para incorporar ao café microrganismos com potenciais efeitos benéficos a alimentagdo. Porém, a
bebida apresenta caracteristicas que podem limitar a sobrevivéncia desses microrganismos, como

por exemplo, temperatura, acidez e disponibilidade reduzida de nutrientes (Chan e Liu, 2022)

Simultaneamente, a geracdo de residuos agroindustriais acarreta a formulacao de estratégias
relacionadas a economia circular. A borra de café, anteriormente considerada um residuo, contém
carboidratos e outros constituintes que podem ser transformados via processo fermentativo. Arslan-
Tontul et al. (2026) demonstraram que a fermentacdo em estado sélido da borra, utilizando o
microrganismo Aspergillus oryzae e A. awamori aumentou a disponibilidade de compostos soluveis e
promoveu a liberacdo de agucares e oligossacarideos, e também favoreceu a producao de acidos

graxos de cadeia curta (AGCC) em fermentacgdo intestinal in vitro -.

Ademais, evidéncias recentes indicam que o proprio consumo de café estd relacionado a
composicao microbiana intestinal. Por exemplo, no estudo de Yao et al. (2026) contendo 2.377
participantes, o maior consumo de café demonstrou forte relacio com Lawsonibacter
asaccharoluticus e com diferentes metabolitos fecais, sendo capaz de demonstrar a interagdo entre o

consumo de café, microbiota e metabolismo do hospedeiro.

Assim, este trabalho discorre o potencial do café e de seus subprodutos como componentes

de alimentos funcionais, relacionando probidticos, prebioticos, fermentacdo e microbiota intestinal.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Café como matriz para probiéticos

A utilizacdo do café como veiculo para probiodticos apresenta grande potencial tecnolégico,
porém exige controle das condi¢coes de processamento (Quadro 1). Chan e Liu (2022) destacam duas
possibilidades, produtos ndo fermentados utilizando esporos de Bacillus, e cafés fermentados com
células vegetativas. O primeiro, apresenta maior resisténcia térmica, enquanto o segundo promove
transformacdes metabolicas dos componentes do café. Porém, calor, acidez e deficiéncia nutricional

sdo fatores que podem comprometer a viabilidade de ambos.
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Quadro 1 - Principais estratégias e suas limita¢coes para obtenc¢ao do café funcional.

Estratégia Principal finalidade Limitacao
Adicdo de probioticos Veiculagdo de Viabilidade
microrganismos
Fermentacdo do café Biotransformacgao de Alteracdo sensorial

compostos

Fermentacao da borra Valorizagdo do residuo Padronizacao

Prebidticos/oligossacarideos Substrato para Evidéncia clinica

microbiota limitada

Fonte: Arslan-Tontul et al. (2026)

2.2.Fermentacdo da borra e potencial prebidtico

A fermentacdo da borra representa uma saida para o aproveitamento de residuos. No estudo
de Arslan-Tontul et al. (2026), ambos os fungos utilizados (Aspergillus oryzae e Aspergillus awamorti)
foram capazes de crescer no substrato, enquanto a A. awamori apresentou destaque na degradagdo
de melanoidinas e na liberacao de manose e galactose. A fermentacdo com A. oryzae elevou o nimero
de oligossacarideos para 14,15mg/100g. Além disso, a borra fermentada sustentou a produgdo de

AGCC, sobretudo no c6lon distal, indicando potencial prebiotico.

2.3.Perspectivas funcionais

Os resultados mais recentes mostram grandes perspectivas funcionais ao relatar que o
consumo de café esta relacionado a alteracdes especificas na microbiota intestinal (Quadro 2). A
maior ingestdo foi associada a L. asaccharolyticus, independentemente da quantidade de cafeina
presente, enquanto diversos metabolitos associados a cafeina, polifenodis e a resposta do hospedeiro
também apresentaram associagdes com seu consumo (Yao et al., 2026).

Quadro 2 - Componentes e possiveis funcdes relacionadas.

Componente Possivel funcio
Probiético Introdug¢do de microrganismos viaveis
Oligossacarideos da borra Substrato para microbiota
AGCC Indicadores da fermentagao intestinal
Polifendis do café Biotransformac¢do microbiana
L. asaccharolyticus Microrganismo associado ao consumo de café

Fonte: Arslan-Tontul et al. (2026)
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A convergéncia desses resultados demonstraram que o desenvolvimento de produtos a base
de café pode ultrapassar a simples incorporagdo de probidticos. A combinacdo entre microrganismos,
substrato prebidticos e compostos presentes no café podem juntos construir uma abordagem de
maior complexidade funcional. Porém, os resultados sobre o café probidtico ainda sao estritamente
tecnoldgicos e experimentais, sendo necessario uma maior investigacao clinica para confirmar os

efeitos na saude do consumidor (Chan e Liu., 2022).

3. CONSIDERACOES FINAIS

O conjunto das evidéncias apontam um futuro promissor para o desenvolvimento de
alimentos funcionais oriundos do café, tanto pela possibilidade de incorporar probioticos, pela
interacdo com a microbiota intestinal e pela reciclagem de residuos devido a transformacao da borra
pela fermentacao, aumentando a presenca de oligossacarideos e estimulando a produgdo de AGCC.
Dessa forma, a interacdo entre café, fermentagdo, probioticos, prebioticos e microbiota intestinal
podem contribuir para a inovacgao tecnolégica, valorizacao de residuos e criacao de novos produtos
funcionais. Porém, a confirmacdo dos beneficios a saide humana ainda requer estudos adicionais,

principalmente ensaios clinicos.
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