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RESUMO

O projeto propde explorar o potencial da pelicula de café como fonte de compostos valiosos, devido ao excesso de café
no mercado e a desvalorizagdo dos pregos. Tradicionalmente, a extracdo de compostos da pelicula de café ocorre por
métodos como prensagem ou uso de solventes, porém, esses métodos podem apresentar limitagdes, como baixo
rendimento ou toxicidade. A pelicula de café é rica em substancias de interesse para diversos setores, como antioxidantes,
acidos clorogénicos e fibras alimentares. O projeto busca desenvolver rotas de extracdo da pelicula de café, visando
aumentar o rendimento e a qualidade dos compostos extraidos, enquanto se evita a degradacdo deles. Além disso,
pretende-se avaliar o potencial do perfil fotoquimico dos materiais obtidos.

PALAVRAS-CHAVE: rotas tecnoldgicas; sustentabilidade; pelicula de café; perfil fitoquimico
1. INTRODUCAO

No Brasil, instituicdes de pesquisa focam em melhorar a produtividade, competitividade e

sustentabilidade do agronegécio do café, abordando aspectos agronémicos, genéticos, biotecnoldgicos e da
composicdo quimica. 2 HA& uma necessidade destacada de estudos sobre os residuos do café e a
sustentabilidade de seu processo produtivo.
A pelicula prateada do café, um subproduto do seu processamento, é reconhecida por sua composi¢ado
guimica favoravel e propriedades benéficas a satde. 3 Composta por uma variedade de nutrientes, incluindo
proteinas, lipideos, minerais e compostos bioativos como polifendis, essa pelicula destaca-se por seu alto
teor de fibra alimentar, tanto sollvel quanto insolivel. Além disso, seu extrato demonstrou atividade
antioxidante significativa, oferecendo beneficios potenciais contra inflamacdes, alergias, diabetes e
obesidade. ® Com aplicacGes que vao desde ingredientes em alimentos funcionais até substrato para cultivo
de microrganismos e cosméticos, a pelicula prateada emerge como uma opg¢ao promissora e sustentavel para
diversas industrias. 2 Nesse panorama, o presente estudo visa identificar o potencial industrial da pelicula de
café, através de métodos de extracdo eficazes, com énfase maior em extracdo por fluido supercritico e
extracao por ultrassom, possibilitando assim o uso desse residuo nas areas industriais almejadas.

2. METODOLOGIA

Para realizacdo desse projeto, realizou-se uma revisdo de literatura, para identificar e compreender
0s processos de extracado a serem utilizados, bem como fatores importantes de otimizagdo do processo. Além
disso, exercer uma comparacdo efetiva entre os métodos tradicionais e suas desvantagens diante dos
compostos a serem extraidos. Nao obstante, analises laboratoriais para determinar a composi¢éao fitoquimica,
incluindo teor de &cidos graxos, compostos fendlicos, antioxidantes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A cafeicultura é uma das atividades agricolas mais importantes para a economia brasileira, colocando
0 pais como um dos principais produtores e exportadores de café no mundo. No entanto, a produgao em larga
escala gera uma quantidade significativa de residuos que precisam ser gerenciados de forma eficaz para
mitigar seu impacto ambiental. Uma estratégia promissora € o reaproveitamento desses residuos,
especialmente a pelicula de café, por meio de métodos de extragao avangados.*>
A extracao por fluido supercritico (EFS) é uma técnica que se destaca por sua eficiéncia na extracdo de
compostos valiosos da pelicula de café. Utilizando CO2 em condig8es supercriticas, a EFS permite a extragao
seletiva de antioxidantes, acidos clorogénicos e compostos fendlicos, os quais possuem propriedades
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funcionais benéficas a saude. Esta abordagem n&o apenas maximiza o rendimento dos compostos desejados,
mas também minimiza o uso de solventes organicos e reduz o impacto ambiental associado ao processo de
extracdo.® Por outro lado, o ultrassom emerge como uma alternativa eficaz e versétil para a extragdo de
compostos da pelicula de café. Esta técnica utiliza ondas ultrassénicas para promover a ruptura das células
da pelicula, facilitando a liberacédo de antioxidantes, fibras alimentares e outros nutrientes. Além de aumentar
a eficiéncia da extracdo, o ultrassom também reduz o tempo necessario para 0 processo e preserva a
qualidade dos extratos, tornando-o uma opc¢ao atrativa para o aproveitamento dos residuos da cafeicultura.*

Para efeito de conhecimento, as técnicas mais utilizadas estao elencadas na tabela 1.

Tabela 1. Técnicas de extracdo de compostos de interesse industrial a partir da pelicula de café

Técnica de extragéo

Compostos de interesse
industrial

Possiveis aplicagdes

Principio de Funcionamento

Extrac&do por Soxhlet*

Cafeina

Aproveitamento dos residuos
do café como imuno
estimuladores.

Extragdo por Soxhlet®

Celulose, lignina,
hemicelulose

Producéo de membrana para
processo de separacdo

Extracéo da fracéo lipidica
através de solvente.

Extragcdo aguosa em meio
alcalino, radiagao micro-
ondas.®

Polissacarideos, Flavonoides,
Celulose

Imuno estimuladores para o
sistema imunoldgico, celulose
para producao de bioetanol.

A extracéo por radiagao micro-
ondas é um método de
extracdo que utiliza micro-
ondas para aquecer o
solvente e a amostra,
acelerando o processo de
extragéo.

Extrag&do por Sohxlet’

Fracdes oleosas, cafeina

Atividade antimicrobiana

A extragdo por Soxhlet é um
método utilizado para extrair
compostos de uma amostra
sélida utilizando um solvente.

Extragdo por ultrassom
assistida®

Fendlicos

Atividade Antibacteriana

A extragéo por ultrassom
assistida € um método de
extracdo que utiliza ondas
ultrassonicas para facilitar a
transferéncia de solutos de
uma matriz sélida ou liquida
para um solvente.

Extracdo por metanol,
acetona, etanol.®

Fibra alimentar

Enriquecimento alimentar,
aditivos na produgéo de bolos
de baixa caloria.

Extragdo por solvente é um
método tradicionalmente
utilizado para extrair
compostos de uma matriz
sélida ou liquida utilizando um
solvente adequado.

Extracdo Aquosa, Decoccéao,
Infus&o?®

Fendlicos, flavonoides.

Compostos antioxidantes,
aglomerados da producgéo de
madeira.

A extragdo por decoccéo é um
método de preparacao de
extratos de plantas que
envolve o cozimento
prolongado dos materiais
vegetais em agua ou outro
solvente adequado.

Extrac&o simples*

Corante Caramelo IV

Substituicdo de corantes
artificiais na industria
alimentar.

Método basico de separagdo
usado para isolar ou purificar
uma substancia de uma
mistura utilizando um solvente
adequado.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Apés revisbes bibliograficas e pesquisas acerca de métodos de extracdo que obedecessem a um
nivel de inovacao e preservagcdo da matéria prima a ser extraida, optou-se por utilizar a extracéo por fluido
supercritico e por ultrassom. Enquanto se compara a eficiéncia dos métodos tradicionais e fatores que
influenciem no processo, bem como qualidade das substancias. Além disso, as analises laboratoriais a serem
realizadas, com foco na pelicula de café, revelam uma abordagem abrangente e promissora para explorar 0s
recursos naturais de forma sustentavel e eficiente. Em sintese, a busca por métodos sustentaveis de extragao
e aplicacdo diversificada do café e seus derivados evidenciam seu papel significativo ndo apenas na
economia, mas também na inovagéo industrial e sustentabilidade.
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