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RESUMO

O Brasil se destaca como grande produtor de café, sendo uma cultura de grande importancia
para a economia brasileira, contudo, geradora de grandes quantidades de residuos durante seu
processamento. O principal residuo da producdo cafeeira é a casca do café, com valores
consideraveis de proteinas, fibras e minerais, e tem seu uso principal como adubo na prépria
lavoura e utilizada na ragdo de animais. Apesar de todo seu potencial nutricional, escassos séo
os estudos que utilizam a casca do café como alimento humano, assim como os fatores que
influenciam na sua composicao. Diante disso, este trabalho teve como objetivo, verificar a
influéncia do processo de obtencdo da casca de café, por via seca e por via Umida, na
composicéo fisico-quimica da casca obtida, visando a utilizagdo da casca com maiores teores
de nutrientes no desenvolvimento de produtos alimenticios. Cascas de café da espécie Coffea
arabica foram obtidas por via seca, pelo método tradicional, secas em terreiro, e as obtidas por
via Umida foram secas em secador solar e em secador convectivo nas temperaturas de 45°C e
80°C. Foram realizadas analises fisico-quimicas das cascas, como umidade, lipideos, proteina,
sais minerais, fibras e cafeina. Os resultados mostraram diferencas significativas na composicéo
da casca, sendo as obtidas por via seca com maiores valores para fibra e as obtidas por via
Umida com maiores teores para lipideos, minerais e proteina. Conclui-se que 0 processo de

obtencdo da casca de café influencia na sua composicéo fisico-quimica.

Palavras-chave: Casca de café. Via seca. Via imida. Andlises fisico-quimicas. Residuos.



ABSTRACT

Brazil stands out as a major coffee producer, being a culture of great importance to the Brazilian
economy, however, generating large amounts of waste during its processing. The main residue
of coffee production is the coffee husk, with considerable amounts of proteins, fibers and
minerals and has its main use as fertilizer in the plantation itself and used in animal feed. Despite
all its nutritional potential, there are few studies that use coffee husks as human food, as well
as the factors that influence its composition. In view of this, this work aimed to verify the
influence of the process of obtaining the coffee husk, by the dry and wet method, on the
physical-chemical composition of the obtained husk, aiming at the use of the husk with higher
levels of nutrients in the development of food products. Coffee husks of the Coffea arabica
species were obtained by the dry method, by the traditional method, dried on a terrace and those
obtained by wet method were dried in a solar dryer and in a convective dryer at temperatures
of 45°C and 80°C. Physicochemical analyzes of the peels were carried out, such as moisture,
lipids, protein, mineral salts, fiber and caffeine. The results showed significant differences in
the composition of the husk, being those obtained by dry process with higher values for fiber
and those obtained by wet process with higher contents for lipids, minerals and protein. It is
concluded that the process of obtaining the coffee husk influences its physicochemical

composition.

Keywords: Coffee husk. Dry way. Wet way. Physicochemical analysis. waste.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor de café e ocupa a posi¢do de maior exportador no
mercado mundial, e é também o segundo maior consumidor da bebida. A estimativa para a
producdo total de café na safra 2022 ¢é de 53,4 milhdes de sacas beneficiadas, sendo que o café
arébica representa cerca de 66,8% da producdo total, totalizando 35,7 milhdes de sacas de café
arébica (ABIC, 2022; CONAB, 2022).

No processamento do café, apenas 6% constituem a porcdo destinada a producao
de p6 para preparo da bebida, os outros 94% séo subprodutos, como agua de lavagem, polpa e
casca. De acordo com Matos (2008), a casca gerada no processamento do fruto do cafeeiro
representa cerca de 39% da massa fresca ou de 29% da matéria seca do fruto.

Portanto, o descascamento dos frutos do café é gerador de grandes volumes de
residuos ricos em material organico e inorganico que se disposto no meio ambiente sem
tratamento podem causar grandes problemas ambientais, como a degradacdo ou a destrui¢do da
flora e da fauna, além de comprometer a qualidade da &gua e do solo. Para diminuir o descarte
ao meio ambiente e por possuir muitos nutrientes, a casca de café tem sido utilizada como adubo
organico e também na alimentacao de bovinos.

A casca de café tem na sua composicao proteina, lipideos, sais minerais, acucares,
fibras e cafeina. Essa composi¢do quimica é variavel de acordo com fatores climaticos, tipo de
cultivar, estado do solo, entre outros fatores.

Um dos fatores que também pode influenciar na composicao da casca de café, é o
modo de sua obtencdo, que pode ser por via seca ou por via Umida. No processamento por via
seca, 0 café é desidratado em sua forma integral (casca juntamente com o grdo), e no
processamento por via Umida, a casca é separada do grdo antes da etapa da secagem.

Assim, este trabalho tem por objetivo verificar a influéncia do método de preparo
do café por via seca e por via Umida, na composicao fisico-quimica da casca obtida, visando a
utilizagdo da casca com maiores teores de nutrientes no desenvolvimento de produtos

alimenticios, ja que estudos sobre sua utilizagdo na alimentagdo humana ainda s&o escassos.
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2. REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO

2.1. Café

O cafe pertence a familia Rubiaceae, género Coffea, sendo que atualmente existem
mais de 90 espécies dentro desse género. As mais conhecidas e de maior importancia no
mercado sao as espécies Coffea arabica e Coffea canephora, conhecidas respectivamente como
café arabica e café robusta ou conilon (SOUZA et al., 2004).

O café é uma cultura perene, cultivado em aproximadamente 80 paises. O Brasil
ocupa a posicao de maior produtor e exportador mundial de café, o que faz este ter grande
importancia na economia brasileira (RAMALHO et al., 2013).

No segundo levantamento de café da safra de 2022, feito pela Companhia Nacional
de Abastecimento (CONAB), o Brasil tinha uma area total cultivada (arabica e conilon) de 2,24
milhGes de hectares, sendo deste total 1,81 milhdes de hectares de café ardbica, correspondendo
a 80,8% das lavouras de café existentes no Brasil. Os principais estados produtores de café sdo
Minas Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo e Bahia (CONAB, 2022).

O café arabica, nativo da Etiopia, € a espécie mais importante do género Coffea, e
corresponde a cerca de 70% do mercado mundial de comercializacdo de café. Sua bebida tem
sabor adocicado e aroma marcante, € consumida pura ou em blends com outras espécies
(SOUZA et al., 2004).

Os fatores que influenciam a produtividade do café arabica sdo a temperatura (sendo
a ideal entre 18°C e 23°C), altitude e solo (areas de 600 metros e 1200 metros de altitude). O
solo deve ser propicio para o desenvolvimento, sendo necessario avaliar sua situacao e fazer as
devidas preparagdes para obter uma lavoura de facil manejo, boa produtividade e adequada
conservacao do solo (MESQUITA et al., 2016b).

A variedade da espécie, a composicao do solo, as condi¢bes climaticas da
localidade, o estadio de maturacdo e as diferentes formas de processamento da pos-colheita séo
alguns dos fatores que exercem grande influéncia na constituicdo quimica dos gréos de cafe
(DIAS et al., 2013; FORTUNATO et al., 2011; LOPES et al., 2000; SANTOS; CHALFOUN,;
PIMENTA, 2009; SANTINATO et al., 2018).

O fruto maduro do café é constituido de casca (epicarpo ou exocarpo), polpa
(mesocarpo) e pergaminho (endocarpo) quando analisado de fora para dentro. A semente
(endosperma) se encontra dentro envolta pela pelicula prateada (espermoderma) dentro do
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pergaminho, sendo que a semente constitui 50% a 55% do fruto (MESQUITA et al., 2016a). A
figura 1 apresenta a morfologia do fruto maduro.

O desenvolvimento do fruto de café passa por uma serie de fases até a sua completa
maturacdo. Na fase inicial, os frutos ficam em estado de dorméncia por cerca de seis semanas.
A segunda fase é o crescimento e granagao: ocorre um crescimento rapido até seu tamanho final
e endurecimento do endocarpo, na granacdo se inicia a formagcdo da semente, entdo o
crescimento € interrompido e ocorre o endurecimento do endosperma. O amadurecimento
marca a terceira fase, onde a sintese de aglUcares aumenta, com alteracdo nos constituintes
quimicos, conferindo a maturacao completa, destacando-se a formacéo da mucilagem, hidrogel
soluvel e coloidal que faz parte da polpa. A Gltima fase é a senescéncia e seca, caracterizada

pelo envelhecimento do fruto e seca gradativa da mucilagem (MESQUITA et al., 2016a).

Figura 1 — Morfologia do fruto maduro.

Semente (grao)
ou endosperma

Polpa ou

mesocarpo Pelicula prateada

' Jou espermoderma

&

Casca ou | "A.érgaminho ou

epicarpo endocarpo

Pedunculo

Fonte: MESQUITA et al. (2016%).

2.2. Processamento do café

O processamento do café tem seu inicio em sua colheita, podendo ser feita de duas
maneiras. Uma delas é a colheita dos cafés como um todo, que pode ocorrer de forma manual
com a derrica total no pano, ou de forma mecanizada com maquinas especificas que fazem a
derrica e recolhimento mecénico do café. Em ambos 0s casos ndo ha a separagéo dos frutos
maduros (cerejas) dos verdes e boias (que ja estdo na fase de senescéncia). O outro método de

colher os cafés € através da colheita seletiva, onde apenas os frutos maduros sdao colhidos,
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resultando em um lote mais uniforme, o que causa menos dano a planta, uma vez que a colheita
seletiva é feita de manualmente, colhendo fruto a fruto, e na colheita ndo seletiva a derrica nos
ramos onde as folhas também desprendem do ramo e pode ocorrer quebra de galhos
(MEDEIROS et al., 2003; MESQUITA, 2016a).

Apos a colheita, o café deve ser preparado para a secagem. Esse preparo pode
acontecer por duas vias: por via seca e por via imida. A figura 2 mostra as vias de preparo do

café e seus respectivos produtos.

Figura 2 — Vias de preparo do café.

MATERIA-PRIMA

VIA SECA VIA UMIDA

Colheita, pre-limpeza
Lavgem com separagao

Colheita, pre-limpeza
Lavgem com separagao

|

Descascador
/ de cerejas \

" Tanque de

A 4

. s . - >
Fonte: MESQUITA et al. (20163%&da)ﬂ

O preparo pela via seca resulta em cafés que sdo denominados Café Natural. Nesse
processo, o fruto é seco em sua forma integral (casca, polpa, pergaminho, pelicula prateada e
semente), podendo ou n&do passar pelo processo de lavagem-separagdo onde os cafés cerejas e
verdes sdo separados dos cafés boia, obtendo-se dois lotes. Em seguida, estes sao direcionados
para o processo de secagem. O preparo por via seca é mais difundido e utilizado no Brasil e
produz um café com acidez de moderada a baixa, corpo, aroma e dogura bastante acentuados
(MESQUITA et al., 2016?).
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No processo por via Umida, antes da secagem, ocorre o descascamento dos frutos
maduros, ou seja, a retirada do epicarpo e parte da polpa, permanecendo a mucilagem no
pergaminho, resultando o café cereja descascado. Pode também ser feita a retirada da
mucilagem utilizando meios quimicos, biolégicos ou mecanicos; este processo gera o café
cereja despolpado. O café despolpado tem maior acidez, corpo e aroma menos pronunciados
enquanto o café descascado tem caracteristicas proximas ao natural (MESQUITA et al., 20164a;
SILVA; MORELI; SIQUEIRA, 2015).

O processo de secagem do café, tanto da via seca quanto da Umida, pode ocorrer
em terreiro (método tradicional) ou em secadores mecéanicos. A secagem em terreiro ird
depender da temperatura ambiente, da umidade relativa do ar e do manejo adequado. A secagem
em secadores mecanicos pode ter temperaturas variadas de 40°C a 60°C, aconselhando-se 0
emprego de no maximo 45 °C na massa de café. O tempo para ambas as secagens &
recomendada até a umidade atingir entre 10,5% e 11,5%, sendo que o tempo de secagem no
terreiro € maior, pois depende das condic¢des climaticas no momento do processo (MESQUITA
et al., 2016a; MOREIRA, 2015).

2.3. Casca de café

De acordo com Matos (2008), a atividade de separacdo ou lavagem do café e o
descascamento de frutos é geradora de grandes volumes de residuos sélidos e liquidos, ricos
em material organico e inorgéanico, que se dispostos no meio ambiente sem tratamento podem
causar grandes problemas ambientais, como degradacdo ou destruicdo da flora e da fauna, além
de comprometer a qualidade da agua e do solo.

No processamento do café, apenas 6% constituem a porcéo destinada a producéo
de po para preparo da bebida, os outros 94% séo subprodutos, como agua de lavagem, polpa e
casca. Ainda segundo Matos (2008), a casca gerada no processamento do fruto do cafeeiro
representa cerca de 39% da massa fresca ou 29% da matéria seca do fruto.

Estudos feitos com a casca de cafe mostram que em sua composicao existem valores
consideraveis de proteinas, fibras, acucares e cafeina, porém esses valores sdo variados devido
as diversas variedades existentes, desde a variabilidade do clima, a fertilidade do solo, entre
outros fatores (GOMES, 2001). Além disso, de acordo com Neves (2016), as cascas de café
tém potencial antioxidante, pois a partir da extracdo aquosa de compostos fenolicos destas,

obteve resultados satisfatorios para o potencial antioxidante do extrato.
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A geragdo de residuos na producéo de café tem altos valores. Seu descarte, se feito
de forma incorreta, acarreta agressdo ao meio ambiente. Devido a relevancia dos componentes
desse residuo, alternativas para 0 seu aproveitamento vém sendo propostas por Varios
pesquisadores (FRANCA; OLIVEIRA, 2009).

Uma finalidade dada a casca do café tem sido como adubo da propria plantagéo de
café. Carvalho et al. (2005) avaliaram o efeito da utilizagdo da casca de café pura e compostada
na lavoura de café e obtiveram resultados que mostraram uma melhora nos resultados quando
a casca compostada foi utilizada como adubo.

A gueima da casca de café como combustivel dos torradores de café também é uma
das formas utilizadas para descartar esse residuo e vem sendo incentivado como uma forma de
reduzir os gastos de energia na torrefacdo do grdo (GRACA; CALDAS, 2017).

Gouvea et al. (2009) estudaram a viabilidade da producdo de etanol a partir das
cascas de café como alternativa para a destinacdo desse residuo. A produgdo do etanol se deu
através de fermentacdo por Saccharomyces cerevisiae, e teve valores satisfatorios quando
comparado com resultados obtidos de outros residuos.

Alguns estudos analisam a utilizacdo da casca de café na suplementacédo de animais,
como bovinos, caprinos, peixes, entre outros, porém a utilizacdo na alimentacdo animal é
restrita devido aos fatores antinutricionais presentes no residuo (FRANCA; OLIVEIRA, 2009).
De acordo com Neves (2016), esses constituintes em questdo sdo os taninos e a cafeina, mas
para a alimentacdo humana esses constituintes sao visados e tém grande interesse econémico.

Com o intuito de fazer o aproveitamento de casca de café, Neves (2016)
desenvolveu uma bebida. Fez a extracdo aquosa dos compostos fendlicos das cascas de café
acrescida de concentrado de abacaxi e verificou que a bebida teve boa aceitabilidade.

2.4. Cascas utilizadas na alimentacdo humana

A geracdo de altos volumes de residuos durante o processamento de outras frutas é
um problema conhecido pela industria, e formas de reaproveita-los na alimentagdo humana ja
vém sendo estudadas. Esses residuos sdéo compostos principalmente por cascas, talos e folhas,
que sdo ricos em materiais organicos. Gondim et al. estudou a composi¢do das cascas das frutas
abacate, abacaxi, banana, mamao, maracuja, meldo e tangerina. Os resultados (tabela 1) obtidos
dos componentes nas cascas foram iguais ou superiores aos componentes presentes na polpa

dessas frutas.
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Ortiz (2016) estudou a secagem das cascas abacaxi, banana, lichia e mamao para
producdo de farinha, como forma de aproveitar esses coprodutos do processamento dessas
frutas, uma vez que o0 processo de secagem reduz a umidade possibilitando a producéo de
farinhas para serem utilizadas na alimentacdo humana. Os resultados para atividade de agua e
pH demonstraram resultados favoraveis para a producdo de farinhas e maior absorcdo em &gua

e leite, indicando potencial de sua utilizacdo na alimentagdo humana.

Tabela 1 — Composicéo fisico-quimica de cascas de frutas.

Ab Abx Ba Ma Maj Me Ta
Umidade 76,95 78,13 89,47 90,63 87,64 93,23 49,10
Cinzas 0,75 1,03 0,95 0,82 0,57 0,96 1,75
Lipideos 11,04 0,55 0,99 0,08 0,01 0,10 0,64
Proteinas 1,51 1,45 1,69 1,56 0,67 1,24 2,49
Fibras 6,85 3,89 1,99 1,20 4,33 1,42 10,38
Carboidratos 2,90 14,95 4,91 5,71 6,78 3,05 35,64

Ab — Abacate; Abx — Abacaxi; Ba — Banana; Ma — Mamao; Maj — Maracuja; Me — Meldo; Ta — Tangerina
Fonte: GONDIM et al. (2005).

Carvalho et al. (2013) avaliou a adicéo de farinha de casca de banana na elaboragéo
de cupcake. Os resultados obtidos demonstraram que com a adi¢do de 7% de farinha houve
aumento no teor de calorias, lipideos e fibra bruta, e boa aceitacdo dos consumidores,
possibilitando o aproveitamento das cascas de banana que seriam descartadas, na alimentacéo
humana.
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3. MATERIAL E METODOS

Realizaram-se andlises fisico-quimicas de cascas de café da espécie Coffea Arabica,
obtidas através de dois processamentos: via seca e via Umida. As cascas obtidas por via Umida
foram submetidas a dois diferentes métodos de secagem: secador solar e secador convectivo.

O experimento foi realizado no Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Minas
Gerais campus Bambui (IFMG campus Bambui).

3.1. Obtencéo das amostras

Os frutos de cafés foram colhidos manualmente no estddio maduro (cereja) na
fazenda do IFMG campus Bambui que apresenta altitude de 725m. A colheita foi realizada na
época da safra, entre maio e junho de 2019. As cascas foram obtidas do café preparado por via

seca e por via umida.
3.1.1. Obtencdo da casca de café por via seca

Os frutos na sua forma integral foram higienizados com agua e com solucao de
hipoclorito 200 ppm por 15 minutos (ANDRADE; MACEDO, 1996) e colocados em terreiro
pavimentado para a secagem. Ap0s perder parte da umidade, os graos foram revolvidos vérias
vezes por dia, até a secagem desejada. A separacdo da casca do fruto foi realizada em
descascador a nivel laboratorial. Em seguida, foram acondicionadas em sacos plasticos e

armazenadas em temperatura ambiente até 0 momento das analises.
3.1.2. Obtencdo da casca de café por via imida

Os frutos foram descascados com o auxilio de um descascador (Figura 3) no Setor
de Frutos e Hortalicas, onde foram higienizadas com agua e com solugéo de hipoclorito 200
ppm por 15 minutos (ANDRADE; MACEDO, 1996), com 0 objetivo de reduzir a carga

microbiana. Imediatamente foram encaminhadas para a secagem.
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Figura 3 — Obtenc&o das cascas de café por via imida.

Fonte: Arquivo proprio.
3.2. Secagem das cascas obtidas por via Umida

As cascas obtidas pelo processamento por via umida foram submetidas a dois tipos
de secagem — natural e convectiva — com o intuito de verificar se as condi¢des de secagem
interferem nas caracteristicas fisico-quimicas e retencdo de nutrientes.

A secagem natural foi realizada em secador solar (Figura 4), construido de madeira

e vidro.

Figura 4 — Secagem de cascas obtidas por via tmida em secador solar.

A A | WIS

y
i

Fonte: rquivo préprio.

A secagem convectiva foi realizada em secador mecanico com circulacdo de ar
forcado (Figura 5), localizado no Setor de Frutas e Hortalicas do IFMG campus Bambui. A
secagem foi realizada em duas temperaturas, 45°C e 80°C, até atingirem uma textura
quebradica.
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Figura 5 — Secagem em secador convectivo de cascas obtidas por via Umida.

3.3. Anélises fisico-quimicas da casca de café

Foram realizadas no Laboratério de Bromatologia do IFMG campus Bambui,
determinacfes de umidade, lipidios, proteina, cinzas e fibras, em triplicata, de acordo com
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2005).

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico em estufa a 105°C até se
obter peso constante e os resultados expressos em porcentagem. A analise de lipidios foi
realizada pelo método de Soxhlet. A determinacdo do teor de proteinas foi realizada pelo
método de Kjeldahl. As cinzas foram determinadas utilizando a queima da matéria organica em
mufla a 550°C e as fibras por digestdo quimica. Os carboidratos totais foram calculados por
diferenca segundo a Resolugdo RDC ANVISA n°360/2003 (BRASIL, 2003).

A andlise de cafeina foi realizada pela ATOM JR. — Solucdo em Quimica, do
Departamento de Quimica da Universidade Federal de Sdo Carlos, de acordo com o método
utilizado por Rocha Baqueta (2017). Primeiramente, as amostras foram moidas com intuito de
obter uma melhor interacdo na extracdo. Utilizou-se etanol como solvente na extracdo sélido-
liquido. Posteriormente, foi realizada a separacdo e determinacdo da cafeina através da
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC), utilizando 1 grama de amostra e 0
cromatografo liquido de alta eficiéncia com detector PDA da marca Shimadzu, modelo LC-
10AD.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), os
dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), com o auxilio do software estatistico
SISVAR (FERREIRA, 2003), as médias foram comparadas pelo Teste de Médias (Tukey), a
5% de significAncia (APENDICE A).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo fisico-quimica das cascas de café obtidas pela via seca e via Umida,
submetidas aos diferentes tratamentos estdo apresentadas na tabela 2. A andlise estatistica dos
dados se encontra no Apéndice A.

Tabela 2 — Composi¢do da casca de café obtidas por diferentes tratamentos.

VS VUS VU45 VU880 CV%
Umidade [%0] 7,54 a 6,81 a 7,55 a 7,71a 18,73
Extrato Etéreo [%0] 0,56 a 1,23 b 1,09 b 1,17b 19,83
Cinzas [%0] 5,96 a 8,16 b 8,70 b 579a 9,09
Proteina bruta [%0] 8,80 a 12,59 ¢ 12,13 ¢ 9,85b 3,35
Fibra total [%0] 23,32d 16,56 b 15,05 a 19,14 c 2,88
Fracdo glicidica [%0] 53,81 a 54,63 a 55,46 a 56,33 a 4,53
Cafeina [mg.100g!] 1,10 b 1,29 ¢ 1,74 d 0,97 a 0,51

VS — Via seca; VUS — Via imida solar; VU45 — Via imida 45°C; VU80 — Via Umida 80°C.
Médias seguidas de mesma letra na linha ndo se diferenciam entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Os resultados de umidade variaram de 6,81% a 7,71%, sem diferenca significativa
entre os tratamentos. Somente a umidade das cascas obtidas por via imida solar ficaram abaixo
dos descritos por Ribeiro Filho (1998) que estdo entre 7,2% e 15,8% de umidade para as cascas
de café.

Os resultados das analises de extrato etéreo estdo entre 0,56% e 1,23%, de cinzas
entre 5,79% e 8,70% e de proteina bruta entre 8,80% e 12,59%, para 0s quatro tratamentos e
estes estdo de acordo com os valores encontrados na literatura que sdo eles, 0,5% a 3,87% de
extrato etéreo, 1,37% a 7,89% de cinzas e 7,25% a 12,94% de proteina bruta. (BARCELOQOS,
2000; GOUVEA et al., 2009; JUNIOR, 2007; SANTOS, 1995; VILELA, 1999). As cascas
obtidas por via Umida resultaram em valores mais altos quando comparados com aquelas
obtidas por via seca. Os valores de fibra total das amostras ficaram entre 15,05% e 23,32%,
esses resultados estdo dentro dos valores de minimo e maximo descritos por Vilela (1999) para
casca de café melosa, que sdo 14,01% e 15,78%, respectivamente. Houve diferenca estatistica
entre os tratamentos, sendo que a amostra obtida por via seca teve maior concentracdo de fibra.
Os diferentes processos de obtencéo do café resultam em casca de café diferentes; a casca obtida
por via seca é constituida pelo epicarpo, mesocarpo e endocarpo, ja pelo processo por via imida
a casca é constituida pelo epicarpo e parte do mesocarpo, denominada casca melosa. Assim, a
casca obtida por via umida ndo contém o pergaminho que fica junto ao grao nesse processo, e
que contém alto teor de fibras, sendo que a presenca do pergaminho na casca influenciou na

reducdo dos teores de proteina, extrato etéreo e cinzas (TEIXEIRA, 1999).
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Os resultados obtidos para cafeina variaram de 0,97 mg.100g™* a 1,74 mg.100g™,
sendo esses valores abaixo dos encontrados nos trabalhos j& publicados que variaram de 0,76%
a 0,87% de cafeina na casca de café (BARCELOS, 2001; GOMES, 2001; LEITAOQ, 1995). A
cafeina pode ser encontrada em todo o cafeeiro, em maior quantidade nas folhas mais novas,
flores e no fruto, e ela ocorre livre o citoplasma ou complexada com o &cido clorogénico, sendo
sua concentracdo influenciada pela variedade da planta, método de cultivo, condi¢Bes de
crescimento, genética, aspectos sazonais e pelo estadio de maturacdo do fruto. A cafeina casca
também sofre influéncia da adubacdo nitrogenada, pelo fato de a cafeina ser um mecanismo
facilitador na transferéncia de nitrogénio da casca para a semente (CAMARGO e TOLEDO,
1998; CHAVES; MIYAZAWA; BLOCH; YAMAKAMI, 2008; PIMENTA, 1995; SILVA et
al., 2018).
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5. CONCLUSAO

O processo de obtencdo das cascas de café influencia na sua composicao fisico-
quimica. As cascas de café apresentaram valores consideraveis de nutrientes, demonstrando
potencial inexplorado a serem empregadas na alimentacdo humana. As cascas obtidas por via
seca tém potencial visando seu maior teor de fibras e as cascas obtidas por via Umida visando

os lipideos, minerais e proteina que apresentaram maiores valores.
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APENDICE A — Analise Estatistica

Varidvel analisada: UMIDADE

Opcédo de transformagdo: Variadvel sem transformacdo ( Y )

FV GL SO oM Fc Pr>Fc
TRATAMENTO 3 1.441158 0.480386 0.250 0.8595
erro 8 15.395733 1.924467

Total corrigido 11 16.836892

CV (%) = 18.73

Média geral: 7.4058333 Numero de observagdes: 12

Média harmonica do numero de repetigdes (r): 3
Erro padrédo: 0,800930014975646

Tratamentos Médias Resultados do teste
Via Umida Solar 6.816667 al
Via Seca 7.540000 al
Via Umida 45 7.556667 al
Via Umida 80 7.710000 al

Variavel analisada: EXTRATO_ET

Opcdo de transformagdo: Variavel sem transformacdo ( Y )

FV GL SQ oM Fc Pr>Fc
RATAMENTO s 0.s60567 0.286856  7.080 0.0122
erro 8 0.324133 0.040517

Total corrigido T 1.18a700
v o= s

Média geral: 1.0150000 Numero de observagdes: 12



Média harmonica do numero de repeticgdes (r): 3
Erro padrédo: 0,116213405231735

Tratamentos Médias Resultados do teste
Via Seca 0.560000 al

Via Umida 45 1.090000 a2

Via Umida 80 1.173333 a2

Via Umida Solar 1.236667 a2

Varidvel analisada: CINZAS

Opcédo de transformagdo: Variavel sem transformacdo ( Y )

FV GL SQ oM Fc Pr>Fc
TRATAMENTO 3 20.092100 6.697367 15.821 0.0010
erro 8 3.386600 0.423325

Total corrigido 11 23.478700

Ccv (%) = 9.09

Média geral: 7.1550000 Numero de observagdes: 12

Média harmonica do numero de repetigdes (r): 3
Erro padrédo: 0,37564389164917

Tratamentos Médias Resultados do teste
Via Umida 80 5.790000 al

Via Seca 5.963333 al

Via Umida Solar 8.163333 az

Via Umida 45 8.703333 a2



Variavel analisada:

PROTEINA

Opcdo de transformacdo: Variavel sem transformacdo ( Y )

erro

cv (%) =

Média harmonica do numero de repetigdes (r): 3
Erro padrédo: 0,209854446912352

Variavel analisada:

Opcédo de transformacgdo:

erro

cv (%) =

GL SQ oM Fc Pr>Fc
3 29.691367 9.897122 74.912 0.0000
8 1.056933 0.132117
11 30.748300
3.35
10.8450000 Numero de observagodes: 12
Médias Resultados do teste
8.800000 al
9.850000 az
12.136667 a3
12.593333 a3
FIBRA
Variavel sem transformacédo ( Y )
TABELA DE ANALISE DE VARIANCIA
GL SQ oM Fc Pr>Fc
3 118.086092 39.362031 138.367 0.0000
8 2.275800 0.284475
11 120.361892
2.88
18.5208333 Numero de observacgdes: 12
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Média harmonica do numero de repetigdes (r): 3
Erro padrédo: 0,307936681803257

Tratamentos Médias Resultados do teste
Via Umida 45 15.050000 al

Via Umida Solar 16.563333 a2

Via Umida 80 19.143333 a3

Via Seca 23.326667 a4

Variavel analisada: A UCARES T

Opcdo de transformagdo: Variavel sem transformacdo ( Y )

FV GL SQ oM Fc Pr>Fc
TRATAMENTO 3 10.594358 3.531453 0.567 0.6520
erro 8 49.820933 6.227617

Total corrigido 11 60.415292

Ccv (%) = 4.53

Média geral: 55.0591667 Numero de observagdes: 12

Média harmonica do numero de repetigdes (r): 3
Erro padrédo: 1,4407887500332

Tratamentos Médias Resultados do teste
Via Seca 53.810000 al
Via Umida Solar 54.630000 al
Via Umida 45 55.463333 al
Via Umida 80 56.333333 al

Variavel analisada: CAFE NA M
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Opcdo de transformacdo: Variavel sem transformacdo ( Y )

FV GL SQ oM Fc Pr>Fc
TRATAMENTO 3 1.039292 0.346431 8314.333 0.0000
erro 8 0.000333 0.000042

Total corrigido 11 1.039625

Ccv (%) = 0.51

Média geral: 1.2775000 Numero de observacgdes: 12

Média harmonica do numero de repetigdes (r): 3
Erro padrédo: 0,00372677996249965

0.970000 al
Via Seca 1.100000 az
Via Umida Solar 1.293333 a3
Via Umida 45 1.746667 a4
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