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RESUMO

Essa revisdo bibliografica foi feita com o propoésito de aprendizado do cultivo do café no Brasil;
de suas tecnologias; e dos processos utilizados para tratamento dos graos e preparo de uma das
bebidas mais consumidas no Brasil e no mundo. Foram consultados artigos cientificos,
relatorios, teses e noticias de revistas e jornais relacionados ao café nos altimos cinco anos.
Com o objetivo de identificar as tecnologias usadas na producéo dos tipos de café consumidos,
bem como o uso do gréo e do subproduto em diferentes areas. O café é uma planta originaria
da Africa, pertence ao género coffea, encontra-se por volta de 100 espécies, destas as espécies
mais cultivadas a coffea arabica e a coffea canéfora. Segunda bebida mais apreciadas em todo
mundo, ndo s6 pelas suas caracteristicas organolépticas, e de grande valor comercial. O fruto
do café pelo fato de ser rico em propriedades como a cafeina, antioxidantes, e outros, além de
proporciona beneficios a satde, desperta o interesse da comunidade cientifica realizar pesquisas
com o fruto para varias finalidades. O café passa por varias operagdes unitarias, a partir da
colheita existem trés tipos que s&o: manual, semimecanizada e mecéanica, a mecanica
geralmente é a mais utilizada por grandes produtores por ter mais vantagens em relagdo as
outras. No beneficiamento do grdo, o mais simples envolve separacédo de semente, secagem dos
grdos, torra e moagem dos graos secos, esses processos podem ser feitos pelo preparo por via
seca, via Umida ou via semiumida, com o uso de novas técnicas no beneficiamento do café
promove uma melhora significativa através da fermentacdo controlada utilizando bactéria,
leveduras ou fungos e pode ser realizado tanto pelo modo anaerébico quanto aerdbico, uma
boa fermentacdo é possivel conseguir mais complexidades ao sabor e aroma da bebida
promovendo cafés especiais juntamente com uma maior e melhor classificagdo na pontuacao
de acordo com a tabela criada pela ABIC. Através das espécies de café e das técnicas atribuidas
nos possibilita a degustacdo de varios tipos de café desde o tradicional, sollveis até os mais
premiados como o gourmet. Por outro lado, o café ndo se resume apenas na bebida que
conhecemos, existe varias propriedades como, esfoliantes entre outras que podem ser extraidos
dos frutos ainda verde e séo aplicados no mercado de cosméticos e farmacos através de muitas
pesquisas e aplicagdes. Os descartes dos subprodutos como por exemplo a casca e borra, em
grande quantidade podem prejudicar o meio ambiente. E notavel que algo poderia ser feito para
contribuir com o meio ambiente, a partir de estudos, esfor¢os para desenvolver métodos de
pesquisa que permitam utiliza-los como matéria-prima para a producdo de racGes, bebidas,

vinagre, biogas, cafeina, pectina, proteina e adubo organico. Pensando nos subprodutos gerados



na sua producdo, o emprego do Gleo extraido da borra do café em cosméticos por suas
propriedades antioxidantes e fotoprotetoras como forma de reduzir o volume de residuos
descartados causando menor impacto ao meio ambiente e consequentemente agregando valor
econdmico.

Palavras-chaves: borra; cosméticos; produtos; sustentabilidade; variedades de café.



ABSTRACT

This bibliographic review was carried out with the purpose of learning how to grow coffee in
Brazil; of its technologies; and the processes used to treat grains and prepare one of the most
consumed beverages in Brazil and in the world. Scientific articles, reports, theses and news
from magazines and newspapers related to coffee in the last five years were consulted. With
the objective of identifying the technologies used in the production of the types of coffee
consumed, as well as the use of the grain and the by-product in different areas. Coffee is a plant
originally from Africa, belongs to the genus coffea, is found around 100 species, of which the
most cultivated species are coffea arabica and coffea canephora. Second most appreciated drink
in the world, not only for its organoleptic characteristics, and of great commercial value. The
coffee fruit, because it is rich in properties such as caffeine, antioxidants, and others, in addition
to providing health benefits, arouses the interest of the scientific community to carry out
research with the fruit for various purposes. Coffee undergoes several unit operations, from the
harvest onwards there are three types: manual, semi-mechanized and mechanical. In grain
processing, the simplest involves separating the seed, drying the grains, roasting and grinding
the dry grains. coffee promotes a significant improvement through controlled fermentation
using bacteria, yeasts or fungi and can be carried out both anaerobically and aerobically, a good
fermentation is possible to achieve more complexities to the flavor and aroma of the beverage
promoting special coffees along with a higher and better classification in the score according to
the table created by ABIC. Through the species of coffee and the techniques assigned, it allows
us to taste various types of coffee from the traditional, soluble to the most awarded ones such
as the gourmet. On the other hand, coffee is not just the drink we know, there are several
properties such as exfoliating, among others, that can be extracted from the still green fruits and
are applied in the cosmetics and pharmaceuticals market through many researches and
applications. The disposal of by-products, such as bark and sludge, in large quantities can harm
the environment. It is notable that something could be done to contribute to the environment,
based on studies, efforts to develop research methods that allow using them as raw material for
the production of feed, beverages, vinegar, biogas, caffeine, pectin, protein and organic
fertilizer. Thinking about the by-products generated in its production, the use of oil extracted
from coffee grounds in cosmetics for its antioxidant and photoprotective properties as a way to
reduce the volume of discarded waste causing less impact on the environment and consequently
adding economic value.

Keywords: dregs; cosmetics; products; sustainability; coffee varieties.
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1 INTRODUCAO

A Etidpia no centro da Africa foi o pais que deu origem ao famoso café. Por n&o ser uma
espécie nativa, aqui no Brasil ela é considerada uma espécie exdtica, mesmo que tenha se
adaptado completamente ao nosso clima tropical, o café faz parte da familia das Rubiaceas, do
género Coffea e conta com mais de 100 espécies. Porém apenas duas principais espécies sdo
cultivadas e comercializadas, a Coffea Arabica e Coffea Canephora (conhecida como robusta).
O café foi usado de diversas formas como por exemplo, chas a partir das folhas, polpa nas
refeicdes, suco feito com os frutos, entre outros (DURAN et al., 2017).

Durante o processo de colonizacgdo no Brasil, 0s portugueses e franceses que trouxeram
as primeiras plantas de café, apds a descoberta do café, ele passou a ser transportado em navios
durante viagens para varios lugares do oriente, mas foram os holandeses considerados os
primeiros exportadores de café comercialmente, eles que levavam em seus grandes navios a
planta para outros paises em suas viagens comerciais e com isso foi divulgando o fruto do café.
As primeiras plantas de café cultivadas em solo brasileiro tiverem uma 6tima adaptacéo, pelo
fato de ser um excelente clima naquela época. Como existia um grande consumo de café por
parte dos europeus, foi impulsionado o ciclo econémico do café no pais de tal forma que foi um
grande marco na historia do Brasil (HERMANN et al., 2019).

O tipo do café robusta tem um trato mais rude e pode ser cultivado ao nivel do mar. Nao
apresenta sabores variados e refinados como o arabica, dizendo-se que tem um “sabor tipico e
unico”. Sua acidez ¢ mais baixa e, por ter mais solidos solUveis, € utilizado intensamente nos

cafés soltveis. Seu teor de cafeina é maior do que nos arabicas (DURAN et al., 2017).

O café é um alimento complexo devido aos varios constituintes quimicos presentes em
seu grdo. Apos a torra, esses compostos sao responsaveis pelas caracteristicas de sabor e aroma
encontrados na bebida (AGNOLETTI et al., 2019).

No processo de producgdo, as plantas de café sdo cultivadas em grandes &reas chamadas
de cafezais. Sdo cuidados necessarios com a irrigacdo, controle de pragas e doencas, além de
podas regulares para garantir um bom crescimento e desenvolvimento das plantas. O café requer
um clima adequado, com temperaturas amenas e periodos de chuva bem distribuidos ao longo
do ano (SOUZA et al., 2004).



A producéo de café é um processo complexo que envolve o cultivo, processamento e preparo
dos grdos. O café € cultivado em regides tropicais e subtropicais, com espécies como o Coffea
arabica e o Coffea canephora (robusta). A colheita é feita manualmente ou mecanicamente
quando os frutos estdo maduros. Os grdos passam por beneficiamento, com métodos de
processamento Umido ou seco. Ap6s o beneficiamento, ocorre a torrefacdo dos gréos para
desenvolver o sabor e aroma. Os graos torrados sdo moidos e preparados para consumo. A
producéo de café é uma industria complexa que envolve varios profissionais e tem importancia
econdmica em muitos paises. O café é apreciado por sua variedade de sabores e aromas, sendo
uma bebida popular em todo o mundo (RAIA & ZANIN, 2022).

O consumo de café se tornou um habito mundial e sua bebida é uma das mais apreciadas
no mundo. O sabor e aroma sao atrativos que justificam e estimulam a grande aceitacédo e
consumo desta bebida. De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Café - ABIC
divulga dados que mostram como o café é importante para a mesa dos brasileiros e a indUstria
nacional. Sabemos que em 2020 o Brasil foi um dos paises que teve a sua economia mais
afetada no mundo por consequéncia da pandemia e outros fatores internos, com isso varios
setores da industria e comercio tiveram grandes perdas, perdas estas como encerramento de
atividades e fechamentos e lojas. Por sorte o setor cafeeiro continuou com 0 seu consumo em
alta, segundo os dados apresentado pela ABIC teve um crescimento de 1,34 %, se compararmos
com os dados do mesmo periodo no ano de 2019. E mesmo em crise percebemos que a cultura
do café e sua economia e muito forte em nosso pais (ABIC, 2022).

A cafeina é um componente amplamente conhecido associado ao café, sendo encontrada
em grandes quantidades nos gréos. E utilizado em medicamentos devido & sua ag&o estimulante
comprovada, conforme pesquisas cientificas. No entanto, a cafeina, que é um alcaloide, pode
causar dependéncia quimica quando consumida em niveis elevados, geralmente buscando-se
manter-se acordada por periodos prolongados devido a rotina de trabalho. No entanto, seu efeito
é temporério, o que leva ao aumento do consumo da bebida. O consumo excessivo de cafeina
pode acarretar problemas de salde, como insbnia, diarreia e irritabilidade. Em casos mais
graves, pode levar a complica¢es que podem resultar em morte. (MONTEIRO & TRUGO,
2005).

Estudos comprovam que a cafeina potencializa o efeito de alerta e atencdo prolongada
em algumas pessoas, mesmo que alguns individuos relatem que ndo sentem esse efeito. Devido
a variacao nas taxas de metabolizacdo da cafeina pelo figado, cada uma pessoa apresenta fatores

diferentes de metabolismo como pleomorfismos genéticos, além de outros fatores como, peso
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do individuo e sexo, doencas hepéaticas podem alterar a velocidade que cada organismo
metabolize a cafeina (MOREIRA, 2023).

Os tipos de café mais consumidos no mercado sdo; café soltvel; café descafeinado; café
gourmet café aromatizado e café organico. O consumo de café ndo se limita apenas na bebida
mais tradicional, o grdo do café por possuir diversas composi¢des quimicas, sdo exploradas
utilizados em medicamentos, tipos de alimentos dentro da gastronomia em pratos principais
salgados o que ndo se esperaria até deliciosas sobremesas tendo como o principal ingrediente o
café. Mas ndo para por ai tem uma gama de produtos como cosméticos e perfumaria que podem
ser desenvolvidos utilizando alguma propriedade do fruto do café (DURAN et al., 2017). Tendo
como objetivo apresentar as tecnologias usadas na producéo dos tipos de café consumidos, bem

como o uso do gréo e do subproduto em diferentes areas.
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2 OBJETIVO GERAL

e Apresentar as tecnologias usadas na producdo dos tipos de café consumidos, bem como

0 uso do grao e do subproduto em diferentes areas.

2.1 Objetivos especificos

e Conhecer as espécies de café mais cultivadas no mercado cafeeiro;
e Apresentar os processos do café desde a colheita até o produto final;
e mostrar a utilizacdo do café em outros produtos, bem como a reutiliza¢do do subproduto

para varias finalidades.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Histérico do café

No centro da Africa mais precisamente na Etiopia, a origem da planta de café que ainda
se faz presente na vegetacdo natural. A responsavel pela propagacéo da cultura café foi a Arabia,
0 seu nome nao foi originado pelo local de origem da planta Kaffa como se pensava, mas sim
da palavra gahwa, que significa vinho. Na Europa era conhecido como vinho da Arébia quando
chegou pela primeira vez, no século X1V (ORMOND, 1999).

O aleméo Leonardo Rauwoff quem foi o divulgador do café na Europa no ano de 1592,
E no século XVII, eram transportadas grandes quantidades de café entre os paises muculmanos
do oriente nos navios da Companhia das Indias Orientais. Na Alemanha e os paises baixos ja
era costume o consumo da bebida. Mas foram crucias os holandeses na propagacéo da bebida
por toda Europa. Ao se iniciar o século XVIII, nos mercados internacionais dos paises do
Ocidente o café ja era um produto de grande importancia, para estimular o comercio e sua

cultura nas col6nias europeias da América e da Asia (ORMOND, 1999).

No Brasil, foi introduzido em 1727 por Francisco Mello Palheta. As primeiras

sementes e mudas foram plantadas em Belém em seguida no Maranh&o. Naquela

época o café ja possuia um grande valor comercial. Devido as condic¢Ges climaticas

do Brasil, o cultivo de café se espalhou rapidamente, com producéo voltada para o

mercado doméstico. Em sua trajetoria pelo Brasil, o café percorreu os estados do

Maranhdo, Bahia, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Parana e Minas gerais. Num espaco de

tempo curto, o café passou de uma posigdo relativamente secundaria para a de

produto-base da economia brasileira, onde o desenvolvimento se deu com total

independéncia, ou seja, apenas com recursos nacionais, sendo, afinal, a primeira

realizacdo exclusivamente brasileira que visou a producéo de riquezas (ABIC, 2022).

Sem duvidas a realeza, foi uma pega-chave para o desenvolvimento da economia cafeeira

e a industrializacdo no Brasil. Através deles foi feito o registro dos portos, onde deu o inicio ao
comercio internacional, uma vez que o pais agora teria um porto para poder fazer transacdes de
negocios com outros paises de maneira mais adequada para aquela época, com isso atividades
industriais favoreceram, em diversos setores principalmente a urbanizacdo, entre 1830 e 1840.
O Café foi o principal produto de exportacdo do século XIX e do inicio do século XX, neste
momento histdrico as provincias Rio de Janeiro e Sdo Paulo dominavam as plantacGes de café
no pais (SANCHEZ, 2007). Diante da posi¢do em que 0 pais ocupa, como de maior produtor e
exportador, também segue uma regulamentacéo rigorosa sendo uma das mais do mundo, onde

nela deve-se respeitar as pessoas e a biodiversidade. Ao passar dos anos vai sendo praticadas
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novas e modernas maneiras do cultivo e fabricacdo do café no pais, com criacdo de técnica,

novos tipos de café, blends e formas variadas de consumo.

3.2 Principais espécies de café

O café pertence a familia Rubiacea e género Coffea, dentre as diversas espécies existentes,
as principais do ponto de vista agro econdmico, sdo a Coffea arabica (café arabica) e a Coffea
canephora (café robusta) (MACHADO, 2014). Os frutos produzidos pelo pé de café sdo
geralmente doces e fina, em seu interior € formado por duas sementes, que sdo 0s graos de cafe,
matéria prima para utilizacdo na industria cafeeira. Sempre utilizando as sementes de melhor
qualidade para obtencdo de melhores notas do café, através de todas as operacdes de
beneficiamento. (SIQUEIRA, 2005).

Uma das substancias mais conhecidas pela sua associacdo a falava café, é a cafeina um
dos componentes que sdo encontrados no grao, bastante utilizado em medicamentos, por ter
acao estimulante comprovada por pesquisadores cientificos, 0 componente que é um alcaloide
(Figura 1), causa dependéncia quimica nas pessoal, quem consome grande guantidade com
intuito de se manter acordado por mais tempo, muito das vezes por causa da rotina de trabalho,
porem o efeito é passageiro e isto leva ao consumo cada vez maior da bebida. O consumo
excessivo da cafeina pode causar danos a satide como ins6nia, diarreia e irritabilidade, em casos
mais graves pode levar a morte (MONTEIRO & TRUGO, 2005).

Figura 1 - Molécula da cafeina.
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Fonte: InfoEscola, 2023.
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O Conilon é uma espécie originaria do Gab&o (Africa) chegou ao Brasil no inicio do
século XX, pela regido sudeste, foi chamado de conilon, originado do francés Kouillou ou
Qouillou. Chamado de “caneldo” pelos produtores nas areas rurais. De grande porte, com uma
grande variabilidade genética e produtiva, seus frutos sdo caracteristicos por ter uma resisténcia
a pragas e doencas. Variacdo de tolerancia a diferentes niveis de ferrugem e a broca-do-cafe,
mesmo assim pode ser afetada. Tem maior tolerancia ao bicho-mineiro. O seu sistema reticular
é volumoso isso garante uma maior competitividade com as ervas-daninhas, ja que produz
muitos ramos ortotropicos para dificultar a conducdo das plantas. De bordas onduladas as folhas
pequenas, sublanceoladas. Fruto é piriforme (fruto pera) ou achatado chamado de “coroa” por
sua aparéncia. De sementes pequenas e cor variando entre amarelo-palha a marrom.
Comparando a outras espécies do Coffea canephora, o canilon produz mais frutos do tipo moca.
A comparagéo entre o conilon e o robusta, percebe-se que o robusta tem porte mais alto, de
aparéncia mais vigorosa e também possui frutos e sementes maiores que o conilon. Com bordos
menos ondulados e com coloracdo levemente mais clara, as folhas sdo maiores. Como também
0s ramos sdo mais compridos e os internddios mais longos (SOUZA et al., 2004).

Como o fruto do café tem substancias naturais, essas mesmas podem ser variaveis a
depender de vérios fatores, como por exemplo tipo de solo, altitude entre outros,
preferencialmente sdo verificadas as suas variagdes de propriedades ao invés de uma analise do
conhecimento geral das concentracdes desses constituintes. O café conilon, é muito utilizado
na industria de café soltvel, pois apresenta maior teor de sélidos solGveis, mesmo assim sofre
forte preconceito por parte dos setores de torra, moagem e expressos (MACHADO, 2014).

O setor cafeeiro no Brasil, uma parte indica um pequeno desprezo pelo café conilon, pelo
fato segundo alguns produtores que ele apresenta uma intrinseca falta de qualidade, que seria
impossivel de ser revertida. Porém de certo modo, como existe uma grande varia¢do de precos
na cafeicultura, isso faz com que cada vez mais este tipo de café seja utilizado pelos
torrefadores, uma grande parte sdo combinados para a formacao de blends com um tipo arabica,
o principal objetivo serd a reducdo de custos, uma vez que o café robusta apresenta custo inferior
ao café arabica, de média qualidade (MACHADO, 2014).

A espécie Guarani foi desenvolvida no Brasil, no instituto de campina - IAC, a partir da
selecdo de germoplasma, proporcionou alta resisténcia a ferrugem, além de alta producéo e de
frutos grandes. Com grande resisténcia a todas as ragas de ferrugem, se adaptou muito bem ao
clima quente e umido. Resistente ao nematoide Melodoygine exigua e tolerancia ao nematdide
Melodoygine incognita. A guarani tona-se uma boa alternativa para ser cultivada na Amazonia,
em solos férteis, que sejam alagados (FAZUOLI, 1986, apud (SOUZA et al., 2004, p. 16).
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Apoatd foi produzida a partir da introducéo de IAC 2258, no Brasil de uma colecdo de
turrialba da Costa Rica. Devido a resisténcia aos nematdides Meloidogyne exigua e
Meloidogyne incognita, foi usada como porta-enxerto no cultivo de variedades da espécie
arébica, por ter uma boa resisténcia a ferrugem e uma elevada produtividade (FAZUOLI, 1986,
apud (SOUZA et al., 2004, p. 16).

O catuai foi originado de um cruzamento das espécies caturra amarelo, de porte baixo e
novo mundo. Um tipo de planta rustica, com crescimento livre, mas produtiva. Facilita 0 manejo
pelo seu porte baixo como seus internddios sdo curtos, sdo abundantes as ramificaces
segundarias e terciarias, sua saia definida permite um melhor corte de ramos ladrdes. Diferente
do mundo novo sua maturacdo € mais desuniforme e mais tardia, e a maturacdo acontece em
periodo chuvoso (SOUZA et al., 2004).

A partir do cruzamento natural entre as variedades Sumatra e Bourbon vermelho criou-se
a espécie Mundo novo. Em novos cruzamentos com selecdo de progénies de novo mundo
obteve frutos maiores e com isso uma nova espécie, que foi chamada de acaya. Se adaptou em
regibes altas, com bastante rusticidade, vigor e produtividade. Caracteristicas dessa planta
como, um porte alto e caule fino, facilita 0 arqueamento natural e aparecimento de ramos
ladrdes, porém precisa ter mais cuidado com a desdobra (SOUZA et al., 2004).

Variedades como: ‘Conilon’, ‘Apoatd’, ‘Guarini’, ‘Laurenti’ sdo variedades do grupo
Robusta. As espécies ‘Bourbon’, ‘Mundo Novo’ e ‘Catuai’ sdo variedades do grupo Arébica.
As variadas espécies de café sdo propagadas por sementes e cones. As lavouras cultivadas por
sementes possuem maior variabilidade genética, sao mais tolerantes a pragas e doencas, diante
de forte ataque, apresenta uma menor diminuicdo na sua producdo. O estabelecimento de
lavouras é mais simples, requer menos mao-de-obra e custa menos. Em plantio com maior nivel
de tecnologia para fins comerciais, usa-se maior variedade clonais, por gerar uma producao
mais uniforme, mais facilidade e agilidade na colheita, aumentando a eficiéncia do

escalonamento e competitividade (SOUZA et al., 2004).

3.2.1 Café arabica

O café arabica gera uma boa bebida de sabor suave, aromatico, de preferéncia ser
consumido puro sem nenhum blend com outra espécie. Pelo fato de sua complexidade
possuindo 44 cromossomos e por este motivo s6 faz cruzamentos com plantas de mesmas
espécies, evitando formacg6es negativas de baixa qualidade. Por ser uma planta delicada precisa

ser plantada em altas altitudes entre os trépicos. Originaria do ocidente, prefere altitudes
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superior a 800 m, gréos de coloracdo esverdeada. O café ardbica produz uma bebida de melhor
qualidade, com aromas finos e requintados e sabores mais intensos (SANCHEZ, 2007).

O café arabica ¢é apreciado por seu sabor suave, amargor delicado e notas alegres, como
frutas, flores, chocolate, caramelo e nozes. Ele contém menos cafeina em comparagdo com o
café robusta, sendo uma opcéo para aqueles que preferem uma bebida de café com teor de
cafeina mais moderado. A colheita e o processamento dos gréos de café arabica tiveram cuidado
e atencdo aos detalhes, selecionando apenas os melhores grdos maduros. Apos a colheita, 0s
grdos sao secos e beneficiados, gerados em grdos prontos para serem torrados. O café arabica é
considerado uma opg¢do gourmet ou especializada, utilizada em diferentes métodos de preparo,
como café filtrado, prensa francesa e espresso, proporcionando uma experiéncia sensorial
Unica. Valorizado por sua qualidade, sabor refinado e complexidade aromatica global (RAIA
& ZANIN, 2022).

As espécies de café C. ardbica e C. canephora apresentaram diferencas nos teores de
trigonelina, sacarose, cafeina e absorcdo clorogénicas. C. canephora tem quase o dobro de
cafeina em comparagdo com C. arabica (2,2% versus 1,2%). Além disso, C. canephora possui
maiores valores de absorcdo clorogénicos totais. Em relagdo aos acUcares, a sacarose €
encontrada em dobro em C. ardbica em comparacdo com C. canephora, enquanto o teor de
trigonelina é maior em C. ardbica (AGNOLETTI, et al., 2019).

3.2.1 Café robusta

O café robusta é originario da Africa. Possui 22 cromossomos, e é o cultivar mais
resistente a pragas e a fatores climaticos, apresenta raiz mais profunda e arvores mais vigorosas.
Tem um sabor mais adstringente e amargo, ndo origina um café com a mesma qualidade do
arabica, o café robusta tem um trato mais rude e pode ser cultivado ao nivel do mar. Ao contrario
do arabica ele ndo apresenta sabores variados e refinados, com acidez baixa, possui mais sélidos
sollveis por este movito é intensamente utilizado em cafés sollveis, mais possui um teor de
cafeina bem maior que nos arabica (SANCHEZ, 2007).

O café conilon (ou robusta) possui um sabor amargo e amadeirado, baixa acidez e maior
corpo, enquanto o café arabica produz uma bebida mais aromatica, com acidez perceptivel e
corpo menos pronunciado, além de ter um valor comercial mais alto. Sempre, é feita uma
mistura (blend) entre os cafés conilon e arabica, a fim de aproveitar o potencial sensorial de
cada um, combinando-os para enriquecer os sabores e aromas do produto final (AGNOLETTI,
etal., 2019).



17

O café robusta é uma variedade valorizada por sua alta produtividade e resisténcia a
condicgdes adversas. Seu sabor encorpado e amargo o torna popular em misturas de café e café
expresso. Além disso, é usado na industria de alimentos e bebidas. A qualidade do café robusta
varia, mas pode produzir grdos de alta qualidade quando cultivados e processados de acordo.
Em suma, o café robusta desempenha um papel importante na industria cafeeira global (RAIA
& ZANIN, 2022).

3.3 Métodos de colheita

O sucesso da colheita na preservacao da qualidade do café depende basicamente de trés
fatores: a época de inicio, o periodo de duracgdo e o tipo de colheita. A grande dificuldade para
determinar o ponto certo do inicio da colheita basicamente é ter uma porcentagem minima de
frutos verdes e sem uma grande quantidade de frutos secos que tenham caido, e com um maximo
de frutos maduros também chamados de frutos cereja (MESQUITA et al., 2016).

O tipo e os procedimentos a serem utilizados sdo tdo importantes quanto a época de
colheita que de certa forma o tipo de colheita vai influenciar na qualidade do café, sdo eles os
métodos de colheita: Manual, também chamada de catacéo a dedo, pode ser realizada por meio
da coleta seletiva dos frutos maduros, ou por meio da derrica total dos frutos considerando todos
os estadios de maturacdo, ambas podendo ser realizadas sobre o pano de colheita ou peneira.
Semimecanizada, neste processo utiliza-se mecanismos derrigadores portateis ou tracionadas,
sem algum tipo de recolhedores. Mecanizada, totalmente por meio de maquinas colhedoras

completas, automotrizes ou tracionadas por trator (MORAES, 2022).

A duracdo da colheita deve ser a mais curta possivel, motivo pelo qual recomenda-se
dotar a propriedade de estrutura adequada para receber os frutos que vao sendo colhidos e
encaminhados para os lavadores, despolpadores, compativel com a quantidade de café a ser
produzido. A quantidade de m&o de obra deve ser suficiente para que a colheita seja concluida
em um prazo de 2 a 3 meses. Deve-se observar que quanto mais prolongado o periodo de
colheita, mais sujeitos ficam os lotes finais de café, colhidos a incidéncia de chuvas nas fases
de colheita e secagem, colocando o produto em grande risco de comprometimento da qualidade
(MESQUITA et al., 2016).

Os trabalhadores sdo orientados no sentido de realizarem a operacgdo de colheita com
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qualidade, buscando o minimo de dano as plantas e realizar uma operacdo de colheita de
qualidade. Em seguida o café deve ser rapidamente encaminhado para o local de preparo,
jamais permanecendo amontoado de um dia para o outro pois assim os frutos podem sofrer
umrapido processo de deterioracdo e consequentemente perda da qualidade. Os frutos que
sdo recolhidos do ch&o ndo sdo colocados juntos com aqueles do pano pois esses graos na sua
maior parte estdo mais comprometidos e pode propor uma menor qualidade. Uma vez colhido
o café é encaminhado para uma etapa igualmente importante na preservacao da qualidade do
café o preparo (MORAES, 2022).

3.3.1 Colheita manual

A colheita manual, conforme a (Figura 2), ¢ uma forma de se preservar mais 0s pés de
café e os frutos, tendo todo o cuidado durante a derri¢a para garantir uma boa qualidade desses
frutos. Muito utilizada pelos cafeicultores no Brasil, a derriga total no pano feita de forma
manual onde é posto um pano ou lona na parte de baixo da planta, assim facilitando o seu
recolhimento no final do processo. Muito importante durante a colheita é a preservacdo dos
galhos e folhas, para ndo prejudicar as plantas e assim suas proximas colheitas, evitando
ferimentos como quebra de galhos, assim ndo deixara feridas abertas para agentes patdgenos
(fungos e bactérias) que podem entrar e danificar a planta. No pano pode ser feita a colheita
seletiva onde é colhido apenas aqueles frutos cerejas. E aqueles frutos verdes que ficaram,
podem ser colhidos em uma outra etapa quando estiverem no ponto de maturacéo correta. Como
a planta ndo tem uma uniformidade no ponto de maturagéo dos frutos, pode ser necessario duas
ou até trés vezes a colheita em uma mesma plantacdo, isso pode ocorrer por varios fatores
climaticos que afetam a plantacdo podendo ter mais de uma florada entre outros motivos. Essa
pratica de colheita manual é bastante usada de forma seletiva do grao cereja para a producdo de
café superior em algumas fazendas, com a necessidade de mais trabalhadores. O rendimento de
uma derrica pode variar de acordo com a experiéncia do operador e as condi¢Ges da lavoura
estarem favoraveis (MESQUITA et al., 2016).
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Figura 2 - Colheita de forma manual feita sobre o pano.

Fonte: Rota do café: Epoca de colheita de café, 2023.

Na Figura 3 pode-se observar a colheita manual feita sobre o pano, dessa forma antes de
se comecar a derrica é estendido um pano ou uma lona na parte se baixo do pé de café, com
isso 0s graos que cairam durante o processo serdo facilmente recolhidos por estarem em cima

do pano e ndo no chao.
3.3.2 Colheita semimecanizada

Consiste na utilizacdo de méaquinas de forma intercalada e parcial, durante o processo de
colheita, junto a méo de obra indispensavel dos operadores. Geralmente utilizado na derriga,
mas pode ser estendido entre outras etapas da colheita. A colheita semimecanizada, conforme
a (Figura 3), é uma opcdo que pode atender tanto a pequenos e médios, quanto a grandes
produtores. Outra vantagem é que, por se tratar de maquinas e implementos de menor porte, se
adequa melhor a areas em que a topografia, a arquitetura das plantas e o espacamento entre as

lavouras sdo limitantes ao uso das colhedoras automotrizes ou tracionadas (SILVA etal., 2019).


http://rotadocafeparana.blogspot.com/2015/07/epoca-de-colheita-de-cafe.html

20

Figura 4 - Derricadoras motorizadas portateis.

Fonte: IcafeBR, 2023.

Alguns fatores podem levar a uma diferenca com o rendimento na colheita
semimecanizada por exemplo, o nivel de maturacgéo e altura da plana, mas é notavel que com o
uso do equipamento o processo de derrica ocorre de forma mais rapida podendo ser 2 a 3 vezes
mais frutos colhidos, do que um homem de forma manual consiga fazer sem o uso de uma
ferramenta. De fato, 0 uso de derricadora tem uma vantagem em relagdo a colheita manual, na
pratica duas pessoas conseguem colher de 20 a 30 medidas (60 litros) por dia, contando com o
tempo gasto em estender o pano por baixo dos pés de café, com a retirada de galhos e folhas
além do recolhimento dos frutos apos o fim de uma derrica. Em um dia 8 homens usando
apenas 3 derricadoras conseguem colher 9 medidas cada um, resultando num total de 72
medidas (MESQUITA et al., 2016).

As derricadoras sdo manejadas manualmente pelos operadores durante a colheita, o
equipamento portatil pode ser acionado por motores laterais ou costais com varetas nas
extremidades das hastes. A derrica dos frutos ocorre pela vibragdo e o impacto causado durante
0 uso, devido ao sistema mecanizado do aparelho. Para o agricultor esse equipamento de derrica
se torna uma forma acessivel para sua compra, pelo seu baixo custo além de possibilitar o
manuseio em terrenos com alto declive. Comprovado em testes uma reducdo acima de 30 %
nos custos da colheita, isto comparando com a colheita manual, sendo ainda mais satisfatério
em lavouras do tipo arabica (ALVES et al., 2015).

3.3.3 Colheita mecéanica
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De acordo com expansdo da cafeicultura em regides de topografia mais adequada para o
uso de maquinas de grande porte na lavoura (Figura 4), visando a derrica e recolhimento
mecéanico do café, menor custo e em menor tempo, com maior rendimento contribuindo para
preservar a qualidade do produto durante a realiza¢do da colheita no momento mais adequado
de maturacdo. Com o avango da tecnologia implantada nas colhedoras automotrizes e
tracionadas fez a colheita mecénica conseguir realizar o trabalho em terrenos com declividade
superior a 15%. Uma préatica mais recente que estd sendo feito é a terceirizacdo da colheita
mecanizada, que possibilita a pratica em pequenas propriedades. J& em areas montanhosas as
derricadoras motorizadas manuais permitiram a mecanizagdo parcial da colheita (MESQUITA
etal., 2016).

O calculo de rendimento operacional de uma colhedora, € feito a partir da velocidade
de deslocamento 1.000 m/h espacamento entre plantas 0,80 metro, carga pendente
(estimada) 5,0 litros/planta, eficiéncia de colheita (estimada) 80% vibragdo média das
varetas 850 ciclos/minuto, 1.250 pés/hora x 5 litros/planta = 6.250 litros x 80%
eficiéncia de colheita. Isso pode ter uma variagdo de acordo com a maquina e também

sdo feitos ajustes de acordo com plantagdo, varetas, a vez de passagem de colheita e
outros aspectos (MESQUITA et al., 2016).

Figura 4 - Colheita mecanizada seletiva.

Fonte: Revista cultivar, 2023.

A colheita mecanica seletiva tem por finalidade colher apenas os frutos maduros, visando
obter um produto mais uniforme e proporcionar melhor qualidade final, tanto no preparo por
via seca gquanto por via umida. Pode ser feita a colheita apenas da parte superior das plantas
(ponteiros), com a retirada das varetas vibratdrias inferiores da maquina ou com a regulagem
da intensidade de vibragéo e velocidade de deslocamento (MESQUITA et al., 2016).
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3.4 Classificacédo do café

Uma das matérias primas de maior importancia no mercado nacional e internacional, o
café € uma das bebidas mais apreciadas em todo mundo, seja pelas suas caracteristicas
organolépticas, ou pelo seu efeito estimulante. Por ser uma bebida de grande consumo, se esse
consumo for feito de maneira adequada causa beneficios a saude, que leva ao interesse da
comunidade académica em aprofundar pesquisas. Os estudos iniciais tinham como foco a
cafeina por seus efeitos fisioldgicos, mas era visto com maus olhos. Em novas linhas de
investigacdo tem descoberto outros compostos quimicos, que podem trazer beneficios a saude
através do consumo de café (ALVES & CASAL; OLIVEIRA, 2009).

Pode ser feita a classificacdo pelas propriedades fisicas do grdo como o tipo, a cor e
peneira, ja pela parte sensorial da bebida é feito com prova da xicara (HALAL, 2008). Para ser
apresentado ao mercado consumidor os frutos do café, devem passar por varias operacGes até
que fique com padrdes adequados, essas operacdes envolvem pos-colheita, lavagem, separacdo
de polpa, mucilagem, pergaminho e pelicula, e ainda impurezas e defeitos, além de secagem,
torra, moagem, embalagem e estocagem. Todas as etapas realizadas de forma adequadas para
garantir uma boa qualidade aquela bebida (MESQUITA et al., 2016).

Sédo os provadores treinados que fazem a prova de amostras de café para poder definir a
sua classificacdo de acordo com a tabela de pontuacdo, e poder determinar por exemplo se é
uma classe superior estritamente mole ou mole, classe intermediaria como a classificagdo de
bebida dura, ou classes inferiores como bebida riada, chamada também de rio ou rio zona. Essa
classificacdo oficial € uma parte muito importante a nivel comercial, pois através dela €
determinado a qualidade do café, pela qual sera definido o seu valor de mercado bem como sua
demanda no mercado (SIQUEIRA, 2005).

Uma forma de ser comprovada a classificacdo da qualidade do café é seguindo a tabela
de equivaléncia de grdos imperfeitos e impureza. Com base nessa tabela, é recolhido uma
amostra de 300g de café onde sera acondicionado em latas apropriadas, depois posto em uma
mesa espalhado sobre uma cartolina preta, tendo uma boa iluminagdo, para que possam ser
separados e contados os defeitos dos graos encontrados nessa amostra. Usa-se como referéncia
0 grdo preto, para estabelecer a equivaléncia de defeitos ali encontrados, seguindo o0s
parametros de qualificacdo impostos pela tabela, para um defeito sdo necessarios varios graos
imperfeitos, ja no caso do grdo preto ele corresponde a um defeito (Figura 5)
(THOMAZIELLO, 2014).
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Figura 5 - Triagem e classificacdo fisica de amostras de café.

Fonte: IDARON, 2023.

Se faz necessario uma triagem dos grdos com defeitos, para poder ser feito a classificacao

por tipo, com finalidade de avaliar os aspectos do beneficiamento dos grdos, com a

quantificacdo dos seus defeitos intrinsecos e extrinsecos, de acordo com a gravidade, sera

estabelecido pela analise o tipo de café, podendo ser no maximo, o tipo 6, que apresenta até 86

defeitos (ABIC, 2022). Através dos parametros fornecidos pela (Tabela 1), sdo realizadas as

separacOes dos graos imperfeitos para se obter aqueles considerados bons para producdo da

bebida.

Tabela 1 - Equivaléncia de defeitos por tipo de gréo.

Graos imperfeitos / Impurezas

NUmero de defeitos

1 gréo preto

1

2 gréos ardidos

1 a5 gréos brocados

3 grdos concha

5 gréos verdes

5 graos quebrados ou esmagados

5grdos chochos ou mal granados

1 pedra, pau ou torrdo grande

1 pedra, pau ou torrdo regular

1 pedra, pau ou torrdo pequeno

1 coco

1 casca grande

1 a 3 cascas pequenas

RRR RN R IR R R P

2 marinheiro

1

Fonte: Café: classificacdo e degustacéo. / Servigo Nacional de Aprendizagem Rural. — Brasilia: SENAR, 2017.
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3.5 Processamento do café

3.5.1 Preparo por via Seca

Sem eliminacéo da casca resultando no café natural, logo ap6s ser colhido os frutos, com
casca vao para os secadores de terreiros ou mecanicos, podendo ser lavados e sacados antes.
Passando pelo lavador e separador garantindo uma uniformidade e limpeza dos grédos em
relacdo a classificagdo com nimero reduzido de defeituosos, facilita o controle de fermentacdes
indesejadas durante o processo (HERMANN et al., 2019).

3.5.2 Preparo por via imida

E feito a colheita de preferéncia seletiva, com frutos maduros, passa pelo lavador e
secador depois o fruto e descascado e retirada parte da mucilagem ficando o café despolpado.
Depois acontece a fase de fermentacdo em seguida ocorre uma lavagem para retirada de
resquicios de mucilagem e interromper aquela fermentacdo que ja ndo precisa mais, com isto
proporciona menor volume para fazer a secagem e em menor espago e tempo garantindo uma
melhor qualidade no final do processo. Ele requer maiores investimentos em infraestrutura,

maior requisi¢do de mao-de-obra e elevado custo operacional (PEREIRA, 2017).

3.5.3 Preparo por via semiumida

Eliminacdo da casca resultando no café cereja descascado. Usa-se este preparo do café
em regides com alto indice de pluviosidade e umidade alta que prejudicam a colheita e a
secagem dos graos. Colocados separadamente para secarem onde vai ocorrer um descasamento
do fruto, porém sem passar pelo tanque de fermentacdo, garantindo uma qualidade bem
superior, apresentando uma melhor classificacdo na bebida, a atividade da enzimética através
da polifenoloxidase, promove baixo teor de acidez com maior indice de coloragdo (HERMANN
et al., 2019). Neste preparo ¢ separado e lavado o café ap6s colheita, separado o café boia que
vai direto para o terreiro de secagem, o verde junto com o café cereja vdo para o descascador.
No descascador o fruto verde que ndo possui mucilagem € separado mecanicamente sob pressdo

e direcionado ao terreiro de secagem, enquanto o café cereja é descascado por processo
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mecanico. depois o café cereja vai para o terreiro de secagem embora antes pode ser passado

em um degomador que sera retirada o excesso de mucilagem (HERMANN et al., 2019).

Cada etapa do processo de producdo (Figura 6) desempenha um papel importante no
beneficamente do café, desde a colheita dos frutos até a embalagem e estocagem dos grédos
torrados e moidos. O cuidado e atencéo durante cada fase motivaram a obtencdo de um café de

qualidade e sabor convidativos.

Figura 6 - Fluxograma do processamento via Umida do café.

. SEPARACAO/
VIA UMIDA COLHEITA FORD
|
\%
FER'\"'&E(;\‘TAQ | SECAGEM - TORRA

V/

MOAGEM | EMBALAGEM | ESTOCAGEM

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.

No processo via Umida, a producdo de café passa por diferentes etapas. Os frutos maduros
sdo colhidos, selecionando-se apenas os de qualidade. Em seguida, ocorre a separagédo e
lavagem dos frutos para remocao de impurezas e residuos. Apds isso, 0s graos sdo selecionados
a um processo de fermentacdo, onde a mucilagem ao redor dos gréos € removida. Os gréos sao
entdo secos em terreiros ao sol ou em secadoras mecanicas até atingirem o teor de umidade
adequado. Os grdos secos sao torrados para desenvolver o aroma e sabor desejados, e
posteriormente moidos para a granulometria adequada ao método de preparo. Por fim, o café
moido é embalado em embalagens herméticas e armazenado em locais apropriados, protegidos
da luz, temperatura e umidade excessivamente, preservando sua qualidade por mais tempo.

Depois que sdo colhidos, os frutos do café véo direto para o lavador e separador (Figura
8), ali passa pelo processo de separacdo de tudo que vem junto com os frutos como folhas,
galhos pedras e sdo separados 0s graos por estagios de maturacdo: verde, cereja, passa e Seco.

E necessaria uma desinfeccao dos gréos, para cada 100 litros de 4gua é colocado uma solugio
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de hipoclorito de sddio ou dgua sanitaria com concentragdo de 2%, para a eliminacdo de alguns

microrganismos patogenos (SANTOS, 2005).

Figura 7 - Sistema mecénico para lavagem e separa¢do hidréaulica do café.

Fonte: COFFEE PROCESSING PLANTS, 2023.

O separador hidraulico € um equipamento de grande utilidade e facilitador na etapa pés-
colheita. A separacédo hidraulica dos frutos por diferencgas de densidade permite a obtencédo de
duas parcelas de café; a parcela de cafés cerejas e verdes e a parcela “boia” constituida dos
frutos que boiam por serem mais leves devido a secagem ter ocorrido direto na planta e
geralmente esses apresentam uma anormalidade em seu processo de maturacao (frutos bocados,
mal granados) (GOMES, 2014).

Estas parcelas devem ser encaminhadas separadamente para a secagem, uma vez que
apresentam diferentes teores de umidade, a parcela “boia” seca mais rapidamente, e
apresentando uma chance significativa de ja terem tido a qualidade comprometida ainda na
planta. A parcela de frutos verdes e cerejas constituem um material com potencial para a
producdo de café de melhor qualidade, motivo pelo qual estas diferentes parcelas, uma vez
separadas passam nos lavadores, ali ja separados os estadgios sdo beneficiados pronto para
comercializacdo. No decorrer do processo € bastante importante que se tenha uma separacao
desses diferentes tipos de grdos de cafés, e assim possa alcancar uma qualidade do fruto
consequentemente um melhor sabor e aroma (REINATO, 2006).

A procura de café especiais tem crescido a cada dia, com isso os cafeicultores em busca
de atender a producédo desse tipo de café, tem procurado novas tecnologias com intuito de obter

melhores produtos e precos de vendas, seja atraves do melhoramento genetico dos frutos ou
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uma nova técnica de producdo. A técnica da fermentacdo que ja ocorria em outros alimentos
como por exemplo em pées e vinhos. Alguns paises da américa central ja faziam uso dessa
tecnologia na produgdo de café com uma melhora em seus produtos (COCATO, 2022). No
Brasil a fermentacéo era vista apenas como um processo degradativo, que acontecem nos frutos,
ainda na planta e no pds-colheita. Depois de um tempo os cafeicultores perceberam que era
uma boa pratica a ser implantada e cada vez mais aprimorada, isso tem despertado o interesse
dos cafeicultores em ampliar essa técnica de fermentacdo como estratégia para agregar mais
valor ao produto, promovendo um diferencial em aromas e sabores no mercado com isso

aumentar sua lucratividade do produto (SILVA, 2019).

Considerada ruim aquela fermentacéo que acontecia de forma nao controlada e por sofrer
com acdo de microrganismos sapréfitos, consumindo as partes que tém acucar e agua no fruto,
degradando-os e prejudicando assim os grdos de café, gerando um resultado negativo em
relacdo a sua classificacdo fisica e sensorial como por exemplo, sabores amargos e asperos
gerados pela méa fermentacdo que resultam em frutos ardidos. Pois esta fermentacao que ocorria
de forma natural, sem nenhum controle, ndo agregava nenhum beneficio ao sabor do cafe,
consequentemente o valor comercial deste produto. Esse problema ocorria sempre apés a

colheita e os trabalhadores teriam que evita-la com rapidez (COCATO, 2022).

O uso da técnica de fermentacdo com a utilizagdo de micro-organismos especificos em
meio adequado, podendo ser anaerdbica ou aerdbica de forma controlada, ird promover as
mudancas que trardo complexidades para a bebida em sabor e aroma. Diferentemente daquela
fermentacdo indesejada (COCATO, 2022).

O processo de fermentacdo ocorre basicamente na degradacdo natural da polpa e da
mucilagem do fruto sendo realizado através de microrganismos, seja por bactérias, fungos ou
leveduras, que durante o processo traz uma complexidade de aromas e sabores ao café, como
ocorrer uma quebra de moléculas maiores, como por exemplo, os carboidratos, proteinas e
polifendis, gerando acucares redutores, as enzimas produzidas vao ajudar na formacédo de
acidos, ésteres, cetonas entre outros componentes. As substancias formadas pelo processo
fermentativo, vao trazer uma melhora na bebida, as caracteristicas de sabor, coloracdo, aroma,
pH, docura e corpo ao café. Geralmente wusa-se as cepas Saccharomyces

cerevisae, Saccharomyces bayanus ou Lactococcus lactis (COCATO, 2022).

Para se obter um café especial ndo basta apenas realizar o processo fermentativo de

maneira adequada, precisa-se de uma base solida, desde o monitoramento do plantio até uma
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colheita do grdo de boa qualidade, com isso possibilita um aumento na pontuacdo de
classificacdo do tipo de café podendo ter um café superior ou até mesmo um gourmet. Essa
pratica cada vez mais utilizada e aprimorada, possibilita alguns tipos de fermentacdo com ou
sem a presenca de oxigénio. Logo o pos-colheita, pode ser realizado uma fermentacéo em patios
de cimento sem &gua ou submergida em tanques de cimento com &gua limpa e a presenca de

um ino6culo e a presenca de oxigénio (Figura 8 e 9) (COCATO, 2022).

Figura 8 - Fermentacdo em patios de cimento, tipo aerébico.

Fonte: Planets Café, 2023.

Figura 9 - Fermentacéo tanque de cimento, tipo aerdbico.

e — :‘\ —‘-s
Fonte: ResearchGate, 2023.

No processo aerébico, ocorre com a presenca de oxigénio onde os frutos apés colheita
s&o colocados em tanques ou outro tipo de recipiente aberto, que pode levar agua (fermentacao
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Umida) ou sem &gua (fermentacdo seca) monitorando o tempo e a temperatura para que 0s

microrganismos ajam de forma desejada durante aquela fermentacdo (MUINHQOS, 2019).

Existe outros tipos de fermentacdo que pode ser realizada como, maceragao carbonica
que funciona durante o processo, com a inje¢do de CO», junto ao microrganismo em bombonas,
sendo uma fermentacdo completamente anaerdbica (Figura 10). J& maceracdo semi-carbdnica
n&o héa injecdo de CO», neste processo vai existir uma pequena quantidade de oxigénio no meio,
e no decorrer da fermentacgdo vai produzir CO2, com essa produgdo de CO» aquela pequena
quantidade de oxigénio vai ser eliminada e 0 processo se torna anaerébico. E pode ser feito uma
dupla fermentacao, utilizando dois métodos diferentes (COCATO, 2022).

ntr

e

Figura 10 - Fermentagéo co

olada em bombona, do tipo anaerdbico.
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-

Fonte: Café ponte, 2023.

Cada uma com suas particularidades, deve ser feito a escolha do tipo de in6culo que mais
se adeque a técnica, levar em consideracdo os fatores que podem afetar o seu processo de
fermentacdo como, os fatores intrinsecos e extrinsecos, quantidade, substrato (polpa do café e
sua composicao), temperatura, qualidade da agua e higiene do local, pH e tempo. Séo de grande
importancia que se tenha um controle em relagcdo a todos os fatores que podem definir uma

6tima fermentacéo ou ndo no final de todo o processo (COCATO, 2022).

De forma simplificada, os grdos de café passam por etapas de processamento como:
separacao de semente, secagem dos graos, torra e moagem dos gréos secos (Figura 6). No Brasil
as operacdes de pos-colheita do café, comega com separacao das impurezas por vibragdo ou por
imersdo em agua, separacdo dos frutos em diversas fases de maturacdo, eliminacdo da casca

resultando no café cereja descascado, eliminacdo da mucilagem quimicamente dando o café
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despolpado ou mecanicamente dando o café desmucilado e a secagem direta dos grdos em
terreiros seja suspenso ou mesmo mecanizado (SANCHEZ, 2007).

Durante a secagem dos grdos de café, € necessario controlar alguns aspectos para
assegurar a qualidade do produto final. Evite a fermentagéo indesejada, controle a umidade para
que ndo exceda 18% de umidade basica climatica (bu) e obtenha graos uniformes em termos de
cor, tamanho e densidade sdo postos-chave. O controle da temperatura também € crucial. A
temperatura ideal varia de acordo com o método e equipamento utilizado. E importante no
ultrapassar os limites toleraveis pelo café, para evitar danos aos grdos. Em geral, o café suporta
temperaturas de até 40°C por um ou dois dias, 50°C por algumas horas e 60°C por menos deuma
hora, sem comprometer sua qualidade. Monitorar e controlar a temperatura durante a secagem
dos grdos de café é fundamental para preservar a qualidade e evitar danos ao produto final
(AGROPOS, 2023).

No processo de secagem dos grdos de café, (existem diferentes métodos utilizados, como
a secagem em terreiros suspensos (Figura 11) ou de concreto e 0 uso de secadoras. Em terreiros
suspensos ou de concreto, € importante monitorar a temperatura interna, que deve estar entre
35°C e 40°C. Ja nas secadoras, a temperatura na massa de grdos ndo deve exceder 40°C. Apos
atingir um teor de umidade de cerca de 11%, o café esta pronto para ser direcionado ao
armazenamento. O controle da umidade é essencial para evitar a trilha do café e garantir sua
qualidade. No mais, durante a secagem dos grdos de café, é fundamental controlar a temperatura
de acordo com o método utilizado e garantir que a umidade esteja o nivel adequado antes do
armazenamento. Isso contribui para preservar a qualidade do café (TRATOREX, 2023).

Figura 11 - Secagem em terreiro suspenso.
'
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Fonte: PERFECT DAILY GRIND, 2023.
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A secagem em terreiros suspenso facilita na hora do manejo dos gréos, no processo de
viragem dos gréos e acelera a secagem. Os secadores mecanicos (Figura 12) sdo usados logo
ap6s uma pré-secagem ao sol, depois o processo e finalizado com maior precisao utilizando

0s secadores mecéanicos rotativos (COCATO, 2022).

Figura 12 - Secadores rotativos.
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Fonte: PERFECT DAILY GRIND, 2023.

3.6 Armazenamento

Existe dois caminhos que os grdos podem seguir logo apds o encerramento do processo
de secagem: um deles é direto para o armazenamento e 0 outro o beneficiamento preparatorio
para ser comercializado. De grande importancia os bons cuidados no armazenamento do café,
para gque possa preservar os atributos naturais, o teor de umidade de 11 a 12% deve ser mantido.
Caso seja armazenado de forma irregular pode sofrer alterag6es na cor e na umidade dos graos.
E preciso de monitoramento do armazenamento para poder identificar algum tipo de problema

que possa prejudicar aquele lote de café no armazenamento (MORAES, 2022).
3.7 Torrefacéo

Etapa crucial para transformar o café na bebida inconfundivel que é. Onde o gréo cru
passa pelo processo de torra como por exemplo uma torra média fazendo que crie uma bebida
com complexidades no sabor, encorpado e doce, pronto para a proxima etapa que sera a
moagem. E preciso bastante conhecimento e técnica para o processo de torra pois cada café é

Unico e reage de maneira diferente durante a torra. Sdo estimados de sete e quinze minutos de
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duracdo com variacdo da temperatura dos grdos de 180 °C a 240°C, apresenta trés fases

principais: a Pirolise, a Caramelizacdo e a Finalizagdo (MORAES, 2022).

3.7.1 Pirdlise

Aqui os graos perdem umidade e massa, através da acao do calor, onde ocorre a ruptura
da estrutura molecular do gréo pelo excesso de calor e falta de oxigénio. Com isso acontece a
mudanca da cor dos graos do verde para o marrom, e a cor final dependera do ponto de torra
desejado (LAMPERT, 2018).

3.7.2 Caramelizacédo

A fase que acontece a dogura nos grdos em uma temperatura entre 170°C e 190°C, nela
0s agucares e 6leos essenciais do café comecam a sair da parte interior para a exterior do grdo
e dai forma a cor marrom (LAMPERT, 2018). Uma etapa muito importante onde se trabalha os
acucares, nela ocorre reac6es de Maillard, promovendo outras reac6es, formacdo de moléculas
de aminoacidos e agucares entre outras mudangas. Como o escurecimento dos alimentos, o

sabor caracteristico e aroma.

3.7.3 Finalizacado

O momento da finalizacéo € logo ap6s o segundo Crack, assim que atinge o tempo ideal
ocorre esse fendmeno indicativo que faz toda diferenca. E a parte para ser trabalhado a acidez
do café, quanto menos tempo ficar no torrador mais acido sera aquela bebida. Depois precisa
passar por descanso em um determinado tempo para aquele grao possa ficar em equilibrio de
umidade interna, mesmo que apos essa torra, ele perca umidade e fica mais leve (MORAES,
2022).

3.8 Moagem

Os graos apos serem torrados séo triturados até se tornar um pé fino ou de acordo com a
granulometria desejada. Os grdos de café devem ser conservados inteiros e frios antes da
moagem, feito em equipamentos apropriados com a granulometria correta, tornando a filtragem

mais rapida e sua melhor extracao de sabor, bebida e aroma (MORAES, 2022).
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3.9 Embalagem

O café depois de moido é embalado a vacuo e colocado em embalagens cartonadas. Na
presenca de umidade o envelhecimento do café torrado é mais rapido, comprometendo a
fragréncia e o sabor da bebida, sendo que os aromas do café sdo sensiveis & oxidacao
atmosférica. O processo de embalagem a vacuo é o mais utilizado pelo fato de manter por mais
tempo os aromas e sabores além de retardar o processo de oxidacdo natural do café. Algumas
embalagens a vacuo conseguem preservar o cafe por até 18 meses, mantendo as caracteristicas
da bebida, ja as embalagens do tipo almofada sugerem o prazo de consumo até 180 dias
(MORAES, 2022).

3.10 Estocagem

Esses graos devem ser estocados monitorados de forma apropriada na fabrica, para evitar
qualquer tipo de contaminacdo. Na sala de estocagem da industria onde sera feito o estoque do
produto e das embalagens direcionadas para o café torrado e moido. O local de estocagem deve
possuir um telhado perfeito, que possa evitar goteiras, 0 piso isolado do chdo, para evitar
umidade, e boa ventilacdo, garantindo tanto na parte inferior quanto na superior do armazém
(MORAES, 2022).

4 OUTROS TIPOS DE PRODUTOS DE CAFE

4.1 Café sollvel

Para o café soltvel o tipo mais usado é o café robusta pelas suas caracteristicas proprias
como sabor, acidez e maior quantidade de solidos soluveis. Segue o processo de beneficiamento
do café, além de algumas etapas de desidratacdo. Por causa dos processos de evaporagdo ou
congelamento a sua concentracdo e mais forte. E sua principal vantagem e caracteristica € do
modo de preparo de ndo ser preciso filtrar, torna-se mais pratico ao dia a dia, por ter menos
umidade conserva por mais tempo o sabor. Podemos encontrar no mercado trés variedades de
café soltvel de acordo com o método de secagem. O café soltvel pode sofrer perda de qualidade
ao atingir uma umidade de 7 a 8 %, durante o processo de extracdo e secagem o café sollvel

pode ter perda de aroma, a forma de corrigir essa perda € com aplicacdo de 6leo de aroma de
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café devolvendo as caracteristicas ao produto, na presenca de oxigénio e umidade faz com que

o café perda suas propriedades como sabor e aroma (MORAES, 2022).

4.1.1 Spray dried

Esse tipo de café solivel é em pd, no processo o extrato de café que passa por altas
temperatura e pressdo, com objetivo de aumentar a concentragédo e torna-lo volatil. Depois esse
extrato e colocado em uma torre na parte superior para ser pulverizado com o ar quente e com
isso perder umidade até virar um p6 (MORAES, 2022).

4.1.2 Aglomerados

O tipo de café derivado do café spray dried, ele vai ser submetido a um processo de
aglomeracdo em um equipamento especifico. Onde o p6 sobre pressdo e velocidade ideal até
alcancar a granulometria desejada para este tipo de café soltvel, uniforme de facil e rapida
dissolucdo além de excelente aroma e sabor (MORAES, 2022).

4.1.3 Freeze dried ou liofilizado

Este € um tipo que requer um processo mais sofisticado, adotado mundialmente, mesmo
sendo novo. Usa de baixa temperatura para o congelamento do extrato do café em torno de -
40°C. Necessita de moagem, secagem a vacuo e por processo de sublimacdo, que é quando
ocorre a passagem do estado solido para 0 gasoso, nisto a durante a desidratacdo posa preservar
as qualidades sensorias dos graos, para obter um café encorpado e qualidade superior. O seu
processo de liofilizacdo do café solivel o torna um pouco mais caro em comparagdo com 0S
outros tipos de café soltvel, sua producédo e feito com preferéncia em blends 100 % arabica
(MORAES, 2022).

4.2 Café aromatizado

No momento que ocorre a torra do café que e feito a adicdo de um aditivo seja uma
esséncia ou 0leos essenciais, que dardo uma nova roupagem a esse tipo de produto. Nele pode
conter aromatizantes como por exemplo, chocolate com trufas, creme irlandés, améndoa,
menta, canela, damasco, entre outros. Sua torra pode chegar a uma temperatura de até 230 °C,

que podem modificar a estrutura do gréo e deixa-lo com aspecto poroso, quando a torra termina
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o café ainda quente retirado do cilindro, é despejado em uma bandeja para um resfriamento
rapido, evitando que continue a cozinhar, ja que a parte interna do grdo ainda segue muito
quente (LAMPERT, 2018).

Em processo de resfriamento, ali vai receber vapores de dgua com as mais diversas
esséncias que sdo borrifadas por cima dos graos que absorvem essas goticulas enquanto ainda
estdo quentes. Depois que resfriar o café aromatizado ou saborizado precisa de cuidados para
guardar nas embalagens. Para que 0 oxigénio ndo absorva as notas de sabor do cafe, levando
em conta que de trés a quatro dias ele ira perder suas caracteristicas. Por isso leva a ser
armazenados as embalagens em potes bem fechados, de preferéncia herméticos, longe de luz

solar e manter distancia de outros tipos de pacotes para ndo pegar cheiro (LAMPERT, 2018).

4.3 Café gourmet

Produzido com 100% de gréos da espécie Coffea Ardbica. Em sua maioria gera uma
bebida mais doce, sem a necessidade do uso de agtcar. E mais utilizado embalagens valvuladas
que dispde de um mecanismo que impede a saida dos gases e a entrada de ar para embalagem,
na torra pode sofrer variacfes de moderadamente clara a moderadamente escura. Para garantir
a maturacdo adequada dos gréos, o plantio também exige condicOes especificas de clima,
altitude e temperatura, sendo que a colheita deve ser mais cuidadosa (MORAES, 2022).

As notas que a ABIC atribui como certificacdo do tipo e se refere a qualidade global deles,
correspondendo a parametros de percepgdo sensorial, um conjunto de sensagOes que
consideram o0s aromas e a intensidade dos sabores, entre outros atributos. Por exemplo, a
qualidade global de um café tradicional fica em torno de 4,5 estimado pela tabela em uma escala
de 4,5 a 10 para pontuacdo dos tipos de café, enquanto um café gourmet deve atingir, no
minimo, uma nota de qualidade de 8,2 (ABIC, 2022).

4.4 Café tradicional

O tradicional é o café de menor qualidade cuja sua nota na escala de pontuacéo € 4,5
tornando o mais inferior em relagéo aos demais e o tipo de café mais consumido por uma grande
parcela da populacdo pelo seu preco acessivel. Em sua fabricagdo pode conter uma maior

quantidade de grdo defeituosos do tipo arabica, ou a partir de blend de arabica e robusta/conilon
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até obter os padrBes necessarios da categoria. Diante disso € mais vendido no mercado interno

por oferecer um valor mais baixo em relacdo aos demais tipos (MORAES, 2022).

4.5 Café organico

O café que no qual o seu diferencial € ser 100% orgéanico ele deve ter todos os cuidados
durantes todas as etapas no plantio, colheita, lavagem e separacdo dos gréos, secagem, torra,
moagem, transporte e embalagem. E que durante todos os processos ndo tenha a adicdo de
qualquer tipo de aditivo, produto quimico, pesticidas, fertilizantes sintéticos, ou conservantes.
Podendo ser utilizado apenas produtos naturais como adubos, de origem vegetal ou animal que
ndo agridam o meio ambiente (OLIVEIRA JUNIOR, 2015). Esse é aquele tipo para aquelas
pessoas que costumam consumir produtos naturais, mais saldaveis e que tenham uma pegada

sustentavel.

5 QUALIDADE DA BEBIDA DO CAFE

A associacdo brasileira da industria de café ABIC, criou o selo de pureza que no ano de
1989 incentivou o consumo do café a partir da melhoria da qualidade da bebida. Depois o
segundo momento que alavancou o consumo do café foi em 2004, quando a ABIC criou um
programa de qualidade PQC, garantindo a confianca entre a industria e os consumidores. Com
isto a industria teria que seguir aqueles processos de qualidade impostos pelo érgdo para assim
manter uma boa qualidade nos produtos a serem comercializados e com isso 0s consumidores
passariam a ter maior credibilidade no produto, e que a adesdo ao programa significa um
comprometimento da empresa com a adocdo de matéria-prima de boa qualidade, manutencéo
de sabor e aroma ao longo do tempo, além de boas préaticas de fabricacdo (ABIC, 2022). Para
cada tipo de café como mostra na (Figura 11) produzido existe algumas exigéncias e critérios a
serem seguidos e estando aprovados pelos pardmetros recebem a certificagdo, uma vez esse tipo
de café sendo testada e aprovada pela associacdo brasileira da inddstria de café ABIC, ele
recebera o selo de qualidade de sua categoria, assim o consumidor pode ter a confianga em estar

consumindo um produto de qualidade.
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Figura 13 - Recomendaces técnicas na pontuacdo para as categorias.
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Fonte: Associacdo brasileira da indUstria do café.

Segundo o indicativo de pontuacdo mostrados acima pela figura, podemos conhecer o
nivel de qualidade e sua categoria, pode-se perceber que a um indicativo de ndo recomendado
para aqueles com pontuacdo abaixo de 4,5 que configura um café de baixa qualidade para o
consumo, podemos ver que o café tradicional parte de 4,5 a 5,9 ja o café superior fica

classificado de 6,0 a 7,2 e para o gourmet de 7,3 até o maximo 10.

6 FORMAS DE CONSUMO

Embora para muitos o café puro parecer ser sempre igual, existem varias formas de se
compor sabores, a partir de um expresso com apenas concentrac@es diferentes de adgua e café,
formam variagdes da bebida (FAZENDA ALIANCA, 2023).

De todas as formas a que menos o brasileiro conhece é o café gelado, a criacdo dessa
forma de tomar a bebida foi no século XVI, originalmente conhecido de cold brew por ser
extraido do gréo frio. Esse método de se tomar café surgiu da necessidade que tinha naquela
época, por causa das longas viagens ou até mesmo de guerra. Era uma forma de poder preservar
a bebida por muito mis tempo (BECKER, 2021).

A primeira versdo criada era um concentrado de café, uma esséncia para facilitar o seu
preparo nas viagens, bastava colocar agua quente e estava pronto. Os japoneses aprimoraram a
técnica e criaram o Kyoto-Style, inspirado nos milenares chas mediante adaptacdo. Para
preparar a bebida usavam torres com agua que ficavam pingando sobre os grdos. E por
volta do ano de 1830 foi criada a versdo mais conhecida no mercado atualmente. O

mazagran € uma mistura de café adocado com agua gelada e foi criado pelos franceses
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que entdo caiu no gosto dos europeus e americanos apos foi a vez do Japdo em 1960
(BECKER, 2021).

O café por ser versatil e sua grande apreciagdo do sabor foi parar em composic¢éo de drinks
alcodlicos. A caipirinha uma das bebidas mais queridas do Brasil, foi escolhida para uma juncao
de sabores das bebidas que muitos brasileiros costumam consumir. A caipirinha de café nada
mais é que um expresso gelado junto com a famosa caipirinha de liméo, dessa combinacgéo deu
origem a um drink refrescante de sabor inusitada e harménica (FAZENDA ALIANCA, 2023).
Por mais que pense em sabores que ndo poderiam ser combinados e por se tratar de uma bebida
alcoolica é possivel ter o café presente em drinks entre outras.

Outra forma de consumo que ganhou muitos adeptos por conta da praticidade, é o café
em capsula. Basicamente ele e torrado, moido e armazenado em uma pequena capsula de
plastico ou aluminio, que serve para uma Unica porc¢do. Por ser uma porcao individual, tem
vantagem de ser aberto uma Unica vez o que retarda o processo de oxidagdo. Um produto pratico
e rapido facil de ser consumido no dia a dia, apenas inserir na maquina e logo terd um café
pronto, com sabores variados, que possibilita experiencias mais diversas e maior nimeros de
consumidores. O ponto negativo se trata do valor das capsulas, porém que néo chega a ser algo
exorbitante, pois vale a pena o investimento por suas vantagens (UFGO, 2023).

Ao retirar a cafeina do café, a bebida obtida perde o sabor original, no entanto a industria
busca formas de extrair essa substancia e preservar ao maximo as caracteristicas originais do
café. Uma das formas encontradas para isso € mergulhando os grdos em agua quente cheia de
substancias quimicas do café, com excecédo da cafeina. A cafeina presente nos graos se dissolve
na agua, que ¢ descartada, e como o0s graos ficam saturados com as outras substancias, o sabor
do café quase néo se altera (Universidade Federal de Goias, 2023).

A primeira técnica usada para retirar a cafeina foi o quimico aleméo Ludwug Rosekius,
em 1930. A forma com que ele fazia ndo € mais utilizada atualmente. E hoje na industria existe
trés técnica, para retirar a cafeina dos grdos e permanecer o sabor caracteristico e proprio para
o consumo (FAZENDA ALIANGCA, 2023). Através de gas carbdnico, onde ele vai atrair as
moléculas de cafeina sem agredir os demais componentes. Com solvente, os mais utilizados séo
acetato de etila e o cloreto de metileno, porém eles ndo removem apenas a cafeina, e sim outros
componentes do café que ira prejudicar no sabor da bebida. Com lavagem de gréo, coloca-se o
grdo junto com agua e um extrato de café sem cafeina, pela diferenca de concentracdo a cafeina
acaba se separando do grdo. E um método livre de produtos quimicos e preserva melhor os
sabores naturais do café (TROCO DO CAFE, 2023).
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7 USO DA BORRA DO CAFE NA INDUSTRIA DE COSMETICOS

A borra é um residuo solido obtido apds a receita dos compostos soluveis do café torrado.
E amplamente utilizado na fabricacio de café soltvel. Durante o processo de producéo do café
soltvel, o café torrado e moido é submetido a uma ingestdo com agua quente pressurizada para
obter sélidos soluveis e compostos volateis. Em seguida, ocorre a concentracdo e secagem do
extrato até se obter o produto final. A borra é um subproduto importante nesse processo,
representando aproximadamente 50% do café torrado utilizado na industria do café soltvel. Em
média, uma tonelada de café cru gera cerca de 480 kg de borra, levando em consideracao as
perdas durante a torrefacdo e a eficiéncia de gestante (TODA, 2009).

Os grandes cafeicultores geram uma quantidade de residuos muito alta durante o
beneficiamento do café, residuos como graos imaturos, defeituosos, cascas de café, mucilagem,
pelicula prateada e borra. Esses residuos podem causar um grande impacto ao meio ambiente,
e com isso precisa ser pensado algumas alternativas que possa esta transformando esse residuo
em algum produto com viabilidade e valor agregado como na utilizacdo de cosméticos, partindo
desse proposito que pesquisadores veem uma oportunidade de um reaproveitamento desses
produtos transformando em ingrediente ativos que possam substituir os produtos quimicos,
buscando desenvolver formulagcdes cosméticas e de cuidados com a pele, como ali s&o
encontradas fontes de antioxidantes de polifendis como a cafeina, que tem utilizacdo em alguns
medicamentos. A borra de café é o ultimo residuo gerado apos todo processo de beneficiamento,
sendo ele através de agua quente ou vapor para extracdo de substancias aromaticas,
proporcionando a bebida e com isso gera o subproduto que é a borra, onde em cada tonelada de
café produzido sdo gerados 480 kg de borra (HERMANN et al., 2019).

O uso da borra de café na industria de cosméticos apresenta uma possibilidade promissora
de tratamento de disfungdes de pele devido a sua riqueza em antioxidantes, vitaminas e outros
compostos adicionados. Além disso, a utilizacdo de residuos agroindustriais traz vantagens,
como a promocédo do desenvolvimento sustentavel, o uso de matéria-prima de baixo custo e
disponibilidade abundante, além da substituicdo de compostos sintéticos. Esses fatores sdo
atrativos para consumidores que valorizam produtos ecoldgicos e de origem vegetal
(PERREIRA, 2020).

Varios estudos ja realizados em relagdo as propriedades que existem na borra de café
foram verificados formas de poder ser reutilizado esse residuo que seria descartado no meio
ambiente pela industria cafeeira isto em grande quantidade deste subproduto, sabemos que

algumas delas fazem o descarte correto do residuo porem outras ndo fazem de maneira correta,
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e isso contribui para uma poluicao de lagos e rios com alta concentragdes de cafeina, trazendo
com isso um grande mal para o ecossistema e todos 0s animais terrestres e aquaticos que abitam
nesse espaco poderdo ser contaminados (HERMANN et al., 2019).

O oleo extraido da borra de café tem a vantagem de melhorar o desempenho de protecao
solar devido a presenca de cafeina, que possui propriedades de absorcdo de luz ultravioleta. A
exposicdo solar e a falta de protecdo podem causar danos a pele e aos olhos, como cegueira,
carcinomas e melanoma. Além da fotoprotecdo, a cafeina também pode ser utilizada em
formulagdes para o tratamento de celulite, pois possui a capacidade de penetrar na pele e
promover o processo de lipdlise na derme (PERREIRA, 2020).

O oleo extraido da borra de café contém compostos bioativos que sdo eficazes na
prevencado dos danos causados pela radiacéo ultravioleta (UV) na pele. Esses compostos, como
antioxidantes, agentes anti-inflamatorios e imunomoduladores, proporcionam beneficios para a
salde da pele. Além disso, o 6leo também contém proteinas gordurosas, como o &cido linoleico
e o0 acido palmitico, que possuem propriedades emolientes e hidratantes, melhorando a saide e
0 aspecto da pele (DURAN, et al., 2017).

Pesquisas demonstraram que a borra do café apresenta em sua composicio
essencialmente, polissacarideos, oligossacarideos, lipidios, &cidos aliféticos,
aminoacidos, proteinas, alcal6ides (por exemplo, cafeina, trigonelina) e fendlicos,
minerais, lignina, melanoidinas e compostos volateis. O uso do 6leo da borra de café
na industria cosmética parece ser uma abordagem adequada para reciclar e valorizar
os residuos do café na industria. Além disso, o 6leo de café apresenta caracteristicas
promissoras para a melhoria do desempenho da protecdo solar de absor¢do de
ultravioleta (UV) no caso a cafeina (HERMANN, 2020).

Foi observado que a extracdo desse Oleo para a producdo de biodiesel teria um custo
elevado no processamento, em relacdo a outros Oleos ja utilizados para a mesma finalidade,
esse alto custo com a extracdo para producéo de biodiesel ndo seria viavel. Ja para o comercio
na industria de farmacos e cosméticos torna um produto com grande potencial pois tem um
valor maior agregado (HERMANN et al., 2019).

Sendo que o 6leo presente na borra apresenta compostos bioativos que sdo excelentes
para a prevencao dos efeitos nocivos da radiacéo ultravioleta (UV) na pele devido a
sua capacidade de agir como antioxidantes, agentes anti-inflamatorios e
imunomoduladores, além de &cidos graxos entre eles, o acido linoléico e palmitico
que tem excelentes propriedades emolientes e hidratantes melhorando a satide da pele.
Estudos ja comprovaram que o éleo do café verde extraido por prensagem a frio do
café ndo torrado foi introduzido no mercado cosmético com grande impacto. O
chamado 6leo de café verde, tem sido estudado por sua atividade sobre a salde da
pele devido a sua expressiva agdo antioxidante contra a peroxidagdo lipidica
(HERMANN, 2020).
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Além do interesse nos residuos do café, outros trabalhos buscam o aproveitamento dos
grdos de cafés crus para além da producdo de bebidas, como para aditivos em alimentos
processados, adubos, combustiveis, adsorventes e fonte de enzimas, entre outras. No Brasil,
instituicbes de pesquisa do café estdo empenhadas em melhorar a produtividade,
competitividade internacional e sustentabilidade do agronegdcio cafeicultor. Os principais
focos de investigacdo sao os aspectos agrondmicos, genéticos, biotecnoldgicos e a composicdo
quimica do café. E evidente a necessidade de imediatas para estudar os residuos do café e

promover a sustentabilidade de seu processo produtivo (DURAN, et al., 2017).

8 USO DO GRAO DE CAFE NA INDUSTRIA COSMETICA

A cafeina é o componente do café mais conhecido, devido as suas propriedades
fisiologicas e farmacoldgicas, além de outras propriedades, ele possui acdo antioxidantes, agdo
esfoliante, anti-inflamatoria e até protege dos raios solares. Mesmo diante de processo drastico
que envolve altas temperaturas, o café produz uma vitamina importante para 0 metabolismo
humano, a trigonelina que sofre desmetilacdo para formar a niacina, cuja quantidade pode
chegar até 20mg/ 100g de café torrado. Os &cidos glorogénicos ACG, séo considerados 0s mais
importantes e apresentam em maior quantidade no café, esses compostos fendlicos sdo
bastantes conhecidos e importantes pelas suas caracteristicas antioxidantes in vitro
(MONTEIRO & TRUGO, 2005).

Através de alguns estudos quimicos farmacéuticos e agricolas descobriram que a cafeina
possui atributos eficiente para hidratacdo, fortalecimento da pele e cabelo por sua acdo
antioxidante. O mercado de cosméticos cresce e junto com ele cada vez novas descoberta vao
surgindo com a utilizacdo de alguma substancia extraida do grdo em novos produtos criados
(BAREL, 2009).

A marca de cosméticos masculinos Mensch, localizada em Curitiba, preocupada em
oferecer o melhor em inovacdo e sustentabilidade, apostando em componentes naturais
desenvolveu uma linha exclusiva com varios itens para atender o seu publico-alvo, itens para
pele, barba e cabelo usando propriedades do grdo de café. Dele é extraido o 6leo do grdo da
espécie arabica ainda verde (CARBINATTO, 2022).
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Figura 14 - Linha de cosméticos masculinos Mensch.

Fonte: Mensch, 2023.

O mercado estd em crescimento em relacdo a utilizacdo do gréo de café cru na producao
de cosméticos dos mais diversos tipos e com beneficios que podem ser atribuidos durante sua
elaboracdo, como produtos ja existentes no mercado desde cremes para a pele, exfoliastes

shampoo para cabelos, sabonetes, perfumes, entre outros (ENES, 2022
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9 METODOLOGIA

Este trabalho foi desenvolvido em carater descritivo, realizado através de um
levantamento de referencial teérico. Com objetivo de aborda diversos aspectos relacionados ao
café, incluindo seu histérico, as principais espécies (Coffea ardbica e Coffea canephora), os
métodos de colheita (manual e mecanizado), a classificacdo do café com base em critérios como
tamanho e cor, o processamento (via seca via Umida), a importancia da armazenagem adequada,
o0 processo de torrefacdo, os diferentes métodos de moagem, a embalagem e estocagem corretas,
os principais tipos de café, a avaliacao da qualidade da bebida, as diferentes formas de consumo
e 0 uso do grdo na industria de cosméticos, destacando suas propriedades protetoras para a pele
e cabelos.

Foram buscados artigos cientificos, relatorios e teses com conteudo relevante, através de
bases de dados (Quimica Nova, Incaper, Scielo e Associacdo Brasileira da Industria do
Café - ABIC) que relatassem pesquisas relacionadas a historia, producdo, consumo e
gourmetizacdo do café, assim como noticias de revistas e jornais do setor, dos ultimos 5 anos.
Os buscadores empregados foram Google, Google Académico, Portal de Periodicos da
Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — Capes e os Bancos de

Dissertagdes e Teses das universidades federais do Brasil.
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10 CONSIDERACOES FINAIS

Neste trabalho foi possivel conhecer a histéria do café, sua evolucdo, os processos de
beneficiamento; até chegar a bebida pronta, representando a segunda mais consumida do
mundo. E importante destacar que este mercado é primordial para o Brasil e para 0 mundo,
atravessando gerac@es e impulsionando a economia. Por fim, a cultura cafeeira, suas
tecnologias, producédo e mercado consumidor representam um grande universo e sua insercao

em outros mercados torna-se primordial (Alimenticio, cosmético, farmacoldgico, entre outros).
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