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e 544 e 585 milhdes de sacas de café
beneficiado na safra 2016/2017, o que
corresponde a cerca de 10 milhdes de
toneladas de residuos de processamento;

* Os diferentes tipos de subprodutos sao ricos
em compostos quimicos com potenciais
aplicacoes em campos biotecnologicos,
farmacéuticos, alimenticios ou cosmeéticos;
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- Via seca: as cascas representam cerca de 12%
do café cereja, e para cada tonelada de café
colhido, cerca de 0,18 toneladas de casca de
café sao produzidas (Murthy e Naidu, 2012).

- Em contraste, o método de processamento
umido permite (geralmente chamada de polpa
de café) 40% -50% do peso de graos de café.

(Dias et al., 2015; Esquivel e Jiménez, 2012; Hernandez et al., 2009)
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Em geral, o fendlico o perfil das cascas

Casca composi¢ao 8-11% - proteina variava muito de acordo com a origem
= 0,4-3% - lipideos geografica e as espécies

= Minerais —3-7%

" Acgucares redutores: 14% quercetina-3-O-rutinosideo,

= Cafeina: 1% quercetina-3-0-glicosideo,

qguercetina-3-0O-galactosideo,
(+) - catequina e (-) - epicatequina,
= 24,5% de celulose e dimeros, trimeros e tetrdmeros de

= 29,7 de hemicelulose procianidina

. o .
6,2% de lignina Variedades de café amarelas tém maior

" 6,2% de cinzas proantocianidina (flavondide) -

Fonte: (Franca e Oliveira(2009), Bekalo e adstringéncia/antienvelhecimento/anti
Reinhardt (2009)) microbiano

= Taninos: 5%



Extracdo de polifendis/atividade antioxidante

Table 3.3 Polyphencls and Antioxidant Capacity of Extracts From Coffee Processing By-Products

Coffes By-Products
Methods and Conditions of
Polyphenols Extraction S5CG L] cP CH References
Soxhilet
274G 10 mb of mopropanol (G0%) | 10.2 mg GAEg S0G 132 mg GAESg 14.8 mg 12.2 mg hduarttey =nd Maadu
per gram samipla BCG GAEg SCG | GAEM B0G | (2013

100°C 3 h 16.7 mb of water per
gram ezmiple

= 13.58 mg GAED SCG.
» 5800 pmol Trobow'g dry
matter of SCGE
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Solidiquid extraction

120°C, 20 min, 20 mL of water
p=r g =ample

180°C, 10 min, 50 mL of water
p=r gram sampla
BO0FC, 100min, 16.7 mL of water
p=r gram sampla

BO-G65°C, B0 min, 25 mlLof
mathanol [20%) per gram sample

BOAC, 30 min, 50 ml sthano
[E0%) par gram sampls

= 52 493 mg GAED SCG
& 820 mg quercatin
aquivalents/g SCG

» 17.44 mg GAEg SCG

& G6.38 umol Trolooo'g dry
matter of SCG.

» 18.2 mg GAEQ SCG.

= .88 mg Chiorogenic
acidfg SCG.

= 28256 mg GAED SCG.
= 5 G3 mg guercatin
equivalante’g S5,

= 1917 mg GaESg
CS

= 273 mg guerceatin
equivalants/gram
CS

= 22 mg GAESNg G5
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Table 3.3 Polyphencls and Antioxidant Capacity of Extracts From Coffee Processing By-Products (cont.)

Coffee By-Products
Methods and Conditions of
Polyphenols Extraction SCG C5 References
60-65°C, 30 min, 35 mL of - » 12.81 mg GAE/g Fialleatercs ot o
athanol [B0%) per gram sample GS (2014b)
# 17.895 prmod Trokox
equivalents’gram
dry matter G5
BOPC, 120 min, 40 ml of ethanal | = 17.09 mg GAE g dry - Zuomo and
(70%) par gram sample matter SCG | avecchia (2012)
80FC, 1 h, 50 mL of water per - T mg GAE/g G5 Marta and Inouye
gram sampla (2012
A0FC, 1h, 50 mL of 0.1 M HCL - T mg GAEg CS
per gram sample
BO0FC, Th, 50mL of 0.1 MMNeOH | — 8 mg GAE/g CS
per gram sample
Biological
Paniciium purpurogenum GH2 at | « 7.02 mg GAEQgQ 5CG. » 347 mg GAESg Machado et al.
A0°C during 6 days. = L (2012)

From Conae, T, Mussatto, 5.1, 2076. [solafion of polyphenods from spent coffes grounds and siverskn by mild fydrothermal pratreatment. Frap. Bocham

Biotachnol. 6063(Cictobar].
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Table 1. Composition of Coffee Cherry Skin products:

Phenolic compounds (pg g™7)

Products of fresh Epicatechin Clorogenic Acid Caffeine (pg g™*)**
coffee cherry skin

Agueous extract 161.45+3.83 6468.51+7.89 500 to 2000
Dried residue skin 91.41+8.76 8178.30 £ 229.95 500 to 800
powder after

aqueous extract

Full dried Robusta 202.00+ 7.59 2165.95 + 82.21 700to 2200
skin powder

Full dried Arabica 288.47 +12.32 ni* 400 to 800
skin powder
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S e
Umidade e volateis (g/100g) 83,73 =001 3828 =008
Cinzas (g/100g) 1,77 0,01 122002
Lipidios totais (g/100g) <0,01 0,12=0.00
Proteina (Nx5,75) (g/100g) 1,52 =001 128 =001
Fibra alimentar total (g/100g) 1.51 =0,04 1,53 =00
Fibra alimentar sohivel (g/100g) 049002 04500
Fibra alimentar insolavel (g/100g) 1.33 =0,05 1.08 0,01
Carboidratos (g100g) 10,83 1.37
Calorias (keal/100g) 30,68 3648
Cafeina (mg/100g) 128 20 £0.10 101 40110
Acidos Clorogénicos (mg/100g) 25749 =360 20596272
Cumpnsmsfenl:;uli:n': totais (mg 1864,76 = 45,50 43243 = 40 64
EAG/100g)
Calkio (mg/100g) 333013 3.24=0.14
Magnesio (mg/100g) 0,59 =003 048 =003
Fosforo (mg/100g) 15013 0,05 £0.02
Potassio (mg/100g) 5345024 4180=142
Sodio (mg/100g) 0,92 =008 0,47 20,06
Vitamina Bl (mg/100g) 0,27 =003 033004
Vitamina B2 (mg/100g) v 0,03 v 0,02

Vitamina B6 (mg/100g) v 003 v 0,03




e O descarte de casca / polpa de café representa
um O6nus ambiental, especialmente devido a

sua COMPOSICA0 qUIMICA; (Giannetti et al., 2011; Salmones et
al., 2005).

X compostos fendlicos como os taninos sao considerados
como antinutricionais por causa do efeito adverso na

digestibilidade da proteina.
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* Usos da casca de café polpa: como
fertilizantes, para compostagem ou, como bio-

absorventes, para producao de bioetanol

(Bonilla-Hermosa et al., 2014; Gurram et al., 2016; Hughes et al., 2014;
Murthy et al., 2012; Mussatto et al. 2011a; Pandey et al., 2000; Shemekite et
al., 2014; Tello et al., 2011).

e desintoxicacao biologica da casca de café por
fungos filamentosos - Biotecnologia
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Cafes com defeito

- cafés defeituosos representam cerca de 15% -
20% de producao de café com base no peso.

Ramalakshmi et al. (2007)
- 5-caffeoylquinic acid - 35% (graos imaturos)
- Minerais: potassio, calcio e magnésio
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Borras de café (spent coffee ground)

* sao o principal subproduto do processo de
fabricacao de café obtido e por preparo
doméstico (em cafeterias, restaurantes, casas)
ou durante a preparacao industrial de café
soluvel;

 Conteudo de cafeina entre 3,59-8.09
mg/g (0,3 a 0,8%)

= GOVERNO DO ESTADO
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Pelicula Preteada (silver skin)

Antioxidant activity

Antiaging activity melanoidinas (formadas pela
reacao de Maillard durante a
AT CEA TS torra) e compostos fendlicos

Anti-inflammatory
activity

Anti-cellulite activity

Protection against
UV damage
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Cosmeéticos

Coffee grounds

Immature/defective
Coffee beans
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Uso em cosmeéticos

Compound
Caffeine

Caffecyiguinic
acids/
feruloyigquinic
acids/p-
coumanoyiquinic
acids

Fatty acids

» | inoleic acid
» Palmitic acid
o Oleic acid

= Stearic acid
Minerals

Cosmetic Activities
Anticallulite activity,
antiaging activity,
protection against
UV damage

Antiaging activity,
protection against
UV damage,
antimicrobial activity,
antiinflammatory
activity

Emollient properties

Emollient properties,
ydration

Coffee By-Product

05, S00Gs, coffes
husks, immature/
defective coffes
beans

05, S0Gs, coffea
husks, immature/
defective coffes
beans

=CGs, immature’
defaective coffee
beans

05, S00Gs, coffes
husks

References

Chiari et al. (2014);
Kitagawa et al. (2011);
Marto et al. (2016);
Mazz afera (1999);
Ramalakshmi et al.
(2008)

Kitagawa et al. (2011);
Rodrigues et al. (2015a);
Rodrigues et al. (20150)

Campos-Viega et al.
(201 5); Franca and
Oliveira (2008); Ribeiro
et al. (2013)

Ballesteros et al. (2014);
Esquivel and Jiménez
(2012); Jiménez-Samora
et al. (201 5); Murthy and
Maidu (201 2); Mussatto
et al. (20110)

CS, Coffea sivarskin; SCGs, spant coffes grounds.



(A)

Antiaging
e (Coffee silverskin

Protection against UV damage

e Coffee silverskin

e Spent coffee grounds oil fraction
¢ Defective/immature coffee beans

Emollient properties
e Coffee silverskin
e Spent coffee grounds oil fraction
e Defective/immature coffee beans

Antimicrobial activity
e Coffee silverskin
e Spent coffee grounds

Antiinflammatory activity
e Spent coffee grounds

(B)

Antiaging

e Chlorogenic acid

¢ Caffeic acid

¢ Acidic polysaccharides

Protection against UV damage

o (Caffeine

e Phenolic compounds
Flavonoids

Quinic acid

Ferulic acid
Chlorogenic acid

Anticellulite activity
e (affeine

Emollient properties
e Fatty acids

- Linoleic acid

- Palmitic acid

- Oleic acid

- Stearic acid
e Minerals

- Potassium

- Calcium

Antimicrobial activity
o (Coffee melanoidins

Antiinflammatory activity
e Chlorogenic acid

e (affeic acid

e Gallic acid

e Trigonelline



Consideracoes

v Em geral, os subprodutos do café representam um 6nus
ambiental relevante

v Sua producdo em grandes quantidades e sua riqueza em
fitotdxicos e / ou antinutricionais compostos (por exemplo,
cafeina, taninos e polifendis) que podem limitar seu uso
diretamente para aplicacdes de solo e alimentos

v No entanto, eles podem ser uma boa fonte para extrair
compostos, que por sua vez, podem ser usados para
alimentos, cosméticos ou campos farmacéuticos

v' Além disso, os subprodutos do café sdo muito ricos em
polissacarideos e contém proteinas e minerais, o que 0s
torna um produto de alto valor para biotecnologia
(Mussatto et al., 2011a).
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Consideracoes

v'Varios estudos foram realizados por indUstrias
e instituicbes académicas, a fim de valorizar e
utilizar os diferentes subprodutos do café
produzidos ao longo da cadeia do café

v'No entanto, a grande maioria ainda é
descartada ou usado para producao de
energia ou adubo

GOVYERNO DO ESTADO
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Consideracoes

J Embora a legislacdo nacional e europeia tenha sido criado
para a gestao de residuos em geral, recomendacodes e politicas
especificas sobre os residuos/subprodutos do café ainda
carecem de producao e consumo;

) Estratégias integradas em que industria, instituicOes
académicas, governo organizacoes nao-governamentais
estejam envolvidas sao cruciais para transformar subprodutos
do café em insumos realmente lucrativos

N
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v Os consumidores estdo exigindo cada vez mais ingredientes
naturais;

v’ Portanto, o desenvolvimento de formulacdes “verde” é de
grande interesse;

v No entanto, sempre ha duas perguntas que devem ser
respondidas para comprovacao (protetor solar/acao
cosmeético):

(1) se a formulacao “verde” € melhor quando comparada para

outros, e (2) se a formulacao “verde” é eficiente em termos de

atividade de fotoprotecao (Chiari et al., 2014).
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v’ Até agora, os dados tém sido escassos em pesquisa clinica,
ingredientes funcionais e atividade combinada de
antioxidantes naturais e protetores solares sintéticos
(Matsui et al., 2009);

v Ao contradrio dos protetores solares, as formulacdes
antienvelhecimento que usam residuos de cafée
demonstrou potencial;

v' Nos proximos anos, o foco da industria cosmética podera
ser o campo de atividade anticelulite, baseado na caféina
existente nos subprodutos de cafée

=\. GOYERNO DO ESTADO
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1. Criar uma colaboracao profunda entre os
produtores de café e os fabricantes de
cosmeéticos e industria de alimentos e outras;

2. Convencer os consumidores da eficacia e
seguranca desses ingredientes.

3. Sensibilizar os consumidores de café domestico
sobre sua importancia: nesta cadeia, uma vez
que sao os principais produtores de SCGs (Borra)

4. Alertar a populacao mundial sobre questoes
ambientais como esta, estimulando a
consciéncia e uma atitude proativa.
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