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RESUMO- O café, bebida presente em diversos paises, é rico ndo somente em
sabor, mas também em substancias essenciais para a salude e beleza do corpo
humano. Este fruto é composto desde minerais como o Ferro e o Magnésio a
vitaminas como a niacina (vitamina B3), essencial para a circulacdo sanguinea do
corpo. A forma de consumo do grdo faz com que se perca muitas substancias e
deixe de aproveita-las, resultando em um grande desperdicio de lipidios,
aminoacidos e polissacarideos, substancias as quais sdo de extrema importancia
para o desenvolvimento de produtos farmacéuticos e de cosméticos. Ao passar
pelo o processo de torrefacdo, por exemplo, o café perde muitas propriedades, as
quais serviriam de grande aplicacdo na industria. Este projeto apresenta
informagdes de um banco de dados, contendo estudos feitos na &rea da engenharia
quimica sobre o fruto cafeeiro, suas aplicacbes e forma de extracdo de cada
composto, com destaque na extracdo com CO- (didxido de carbono), que possui
um valor acessivel e é de facil manipula¢do. O intuito destas informacGes é
agregar valor ao café regional, com foco no sul de Minas Gerais, e futuramente
nacional. A regido do Sul de Minas Gerais é um dos principais exportadores de
café no Brasil, no qual juntamente com a regido Centro-Oeste do estado chegaram
a produzir no ano de 2014, cerca de 17,7 milhdes de sacas de café (Conab —
Companhia Nacional de Abastecimento —,2014). Dados como este mostram que €é
de extrema riqueza para a regiao demais formas de aplicacdes para o fruto.

INTRODUCAO

Dados publicados pelo CECAFE — Conselho dos Exportadores de Café do Brasil, 0
Brasil exportou 30,3 milhGes de sacas no encerramento do Ano safra 2017/2018 -junho de
2017 a junho de 2018- (CECAFE,2018). As principais qualidades do grdo a serem exportados
foram a Arabica e Conillon. O fruto cafeeiro exportado, atualmente é somente usado para o
consumo, sendo o principal delas a bebida. O presente projeto apresenta 0s compostos
contidos no grdo de café, suas formas de aplicacGes, precos e também formas de extracOes
para que haja uma possibilidade futura de que a UNIFAL (Universidade Federal de Alfenas),
tenha em seus arquivos um banco de dados com o intuito de propor aos cafeicultores
regionais formas de extracbes das substancias e aplicacbes para que desta forma possam
agregar valor ao seu produto. A industria farmacéutica brasileira tem um grande mercado
interno, que chegou a movimentar em 2016 cerca de R$ 85,35 bilhdes, segundo dados da
INTERFARMA - Associagdo da Industria farmacéutica de pesquisa. Cerca de R$ 48,59
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bilhdes, faturados pelos dez primeiros grupos farmacéuticos, excedendo assim mais que 50%
do mercado varejista (INTERFARMA,2016). Esses dados sdo um exemplo de aplicacdo do
fruto cafeeiro, 0 mesmo que é rico em minerais, vitaminas, lipidios e polissacarideos,
substancias nas quais sdo muito utilizadas por industrias farmacéuticas e de cosméticos.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Importancia econémica do café no Sul de Minas Gerais

O estado de Minas Gerais, contendo mais de um milhdo de hectares produz mais de
50% de toda safra brasileira de café. A principal renda de agricultores mineiros vem da venda
do grdo, o qual é vendido para mais de 60 paises do mundo, e com uma alta taxa de
exportacdo. A tabela 1 apresenta dados publicados pelo CECAFE (Conselho dos
Exportadores de Café do Brasil), no qual mostra os dados de exportacdo e embarque do fruto,
sendo apresentado o volume de regiGes do Sul de Minas como Pocos de Caldas, Varginha e
Guaxupé, as quais estdo entre as unidades com maiores indices de exportagdo do pais
(CECAFE,2018).E importante evidenciar que o embarque ndo ocorre na regido Sul de Minas
por ndo haver portos.

Dados publicados pelo Conab (Conab,2014), mostram que os cafeicultores da regido de
Minas Gerais produziram no ano de 2014, 22,6 milhdes de sacas de café, sendo 17,7 milhdes
destas provenientes do Sul e Centro-Oeste do Estado.

Tabela 1- Unidades de Despacho x Unidades de Embarques — Periodo Janeiro a junho 2017

(CECAFE,2018)
JANEIRO a JUNHO 2017 (Sacas 60 kg)
Unidades Receita Federal Despacho Embarque
Volume Part.(%) Volume Part.(%)

SANTOS 10.703.646 70,9 13.097.991 86,7
RIO DE JANEIRO 1.334.615 8,8 1.369.459 9,1
RI1O DE JANEIRO 1.195.138 7,9 1.229.542 8,1
SEPETIBA 139.477 0,9 139.917 0,9
PARANAGUA 229.693 1,5 231.003 1,5
VITORIA 859.454 57 55.972 0,4
SALVADOR 59.456 0,4 59.456 0,4

REDEX GUAXUPE/JAPY 1.427.967 9,5 0

REDEX POCOS DE CALDAS 152.299 1 0

EADI VARGINHA 58.425 04 0
RODOVIARIO 277.049 18 288.929 19

OUTROS 2.808 0 2.602 0
TOTAL 15.105.412 100 15.105.412 100
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Tabela 2 — Sacas de café exportadas por regido de Minas Gerais no ano de 2014
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Regido de Minas Gerais Quantidade de Sacas exportadas
Sul / Centro-Oeste 10,7 milhdes
Cerrado Mineiro 5,8 milhGes
Zona da Mata 5,3 milhGes
Norte de Minas 762 mil

3. METODOLOGIA

Para a pesquisa, foi realizada uma coleta bibliografica aplicada, a fim de adquirir
conhecimentos, para que futuramente possa haver uma aplicacdo pratica do fruto cafeeiro em areas
distintas. E valido ressaltar a possibilidade de extracdo das propriedades do gréo, visando manter o
sabor para que posteriormente ele possa ser reutilizado em bebidas.

4. RESULTADOS E DISCUCOES

4.1 Composicdo Quimica do Café

Estudos publicados como Clarke e Macrae e Encyclopedia of Food Science, Tecnology
and Nutrition Academic Press, apresentam a composi¢ao quimica dos gréos de café verdes.

Tabela 3- Composicdo Quimica dos grdos de café verdes ( % base seca)(Clarke e Macrae,

1985).
Componentes Arébica Robusta
Minerais 3 4,2 4 4,5
Cafeina 0,9 12 1,6 2,4
Trigonelina 1 1,2 0,6 0,75
Lipidios 12 18 9 13
Total de &cidos Clorogénicos 5,5 8 7 10
Acidos Alifaticos 1,5 2 15
Olissacarideos 6 8 5
Total de Polissacaridios 50 55 37 47
Aminoacidos 2 2
Proteinas 11 13 11 13

A seguir sera apresentado alguns dos compostos estudados, aplicacdes, precos e forma de
extracdo para 0S mesmos.

4.1.2 Minerais

O café como apresentado na tabela 3, € rico em minerais, e alguns desses sdo o ferro, o
potassio, calcio e sddio. Substancias muito utilizadas no mercado de cosméticos e que
possuem uma média de preco de R$18.726,67 a tonelada.
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4.1.3 Cafeina

A cafeina é um dos alcaloides (componentes do grupo de compostos nitrogenados
organicos derivados das plantas, possuem intmeras propriedades farmacoldgicas, sendo
assim, muito utilizados na fabricacdo de remédios), apresenta indmeros beneficios
fisiol6gicos no ser humano, estes que frequentemente estdo relacionados ao consumo do café.
Possui um preco médio de R$4.670,00 o kg (quilograma).

A forma de atuagdo da cafeina no corpo humano é similar as anfetaminas e a cocaina,
possuindo efeitos mais fracos que as drogas citadas, apesar de agir nos mesmos receptores do
SNC (sistema nervoso central). A ligacdo da adenosina, um neurotransmissor natural, aos
seus receptores no cérebro, diminui a atividade neural, dilata os vasos sanguineos, entre
outros. A cafeina se liga aos receptores da adenosina e impede a acdo da mesma sobre o SNC,
estimulando a atividades neural causando a constricdo dos vasos sanguineos. (Azevedo
Alvaro 2005).

Na medicina, por exemplo, a cafeina é utilizada como um estimulante cardiaco e
diurético, além de ser utilizada também na producdo de remédios para enxaqueca. Com a
ingestdo da cafeina € liberado no organismo uma grande quantidade de adrenalina, causando
assim uma série de efeitos no corpo humano, como taquicardia, aumento da pressdo arterial,
abertura dos tubos respiratorios (motivo de muitos medicamentos para a asma possuirem
cafeina, aumento do metabolismo e contragdo dos musculos.

Removendo a cafeina de produtos, podem-se obter produtos descafeinados,
convenientes para o0 uso de consumidores intolerantes a cafeina e a0 mesmo tempo fornecer
alcaloide para industrias farmacéuticas.

Para a extracdo de alcaloides em industrias, geralmente sdo utilizadas técnicas
convencionais como a utilizacdo de solventes quimicos imisciveis na agua. Para a purificacdo
de alcaloides dos extratos obtidos, técnicas como destilacdo, cristalizacdo dentre outras sdo de
extrema importancia. Porém utilizar estes métodos sdo apresentadas desvantagens como a
formacdo de residuos indesejaveis (provenientes dos solventes quimicos usados na extracdo
e/ou de alteracBes no produto final pela degradacdo térmica devido as altas temperaturas
alcangadas durante as etapas de extracio e purificacdo). (Azevedo Alvaro 2005)

Um excelente solvente para a cafeina é a agua, mas sua desvantagem €é possuir uma
baixa seletividade, resultando na extracdo de outros componentes das matrizes vegetais
juntamente com a cafeina, trazendo assim a necessidade de outras etapas demoradas e
dispendiosas no processo de purificagdo do alcaloide. Segundo Alvaro (2005), é possivel
realizar a extracdo da cafeina com a utilizagdo do CO3 supercritico, mas 0 mesmo néo é téo
eficaz na cafeina como é nos lipidios presentes no 6leo de café.

4.1.4 Lipidios

Os lipidios, também chamados de gorduras, pertencentes ao café sdo encontrados em
seu 6leo vegetal, constituinte do endosperma do grdo, e também nas ceras localizadas nas
camadas exteriores dos grdos. S&o encontrados no 6leo de café, o qual traz inUmeros
beneficios a salude, pode ser aplicado em remédios por ser um antidepressivo natural além de
ajudar no controle da glicose no organismo. Possui propriedades de hidratagdo e atua como
um rejuvenescedor.

A tese de doutorado de Alvaro Bandeira Antunes de Azevedo -Mestre em engenharia quimica
— publicado em 2005, propde a extracdo do Oleo de café através de fluidos supercriticos,
segundo ele.
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“Uma substancia encontra-se no estado supercritico quando estad a uma
temperatura acima da sua temperatura critica (T/Tc > 1) e uma pressao
acima da sua pressdo critica ( P/Pc >1). Nessas condi¢des, a substancia
adquire um comportamento intermediario entre gases e liquidos. A
densidade (que confere ao fluido a capacidade de solubilizar outras
substancias) assume valores que podem ser comparados a densidades
caracteristicas de liquidos (a altas pressdes). Sua pequena viscosidade,
que é similar a dos gases, e a difusividade intermediaria entre gases e
liqguidos permitem-lhe penetrar nos pequenos espacos e poros dos
materiais solidos dos quais se quer extrair o soluto (McHough e
Krukonis; 1994). Estas propriedades aumentam a taxa de transferéncia
de massa do soluto comparada a extracdo com solvente liquido no
mesmo periodo de tempo. No ponto critico, a compressibilidade
isotérmica da substancia tende ao infinito e, na proximidade do ponto
critico, pequenas mudancgas na pressdo causam grandes variagdes no
volume molar e na densidade. ”

A utilizacdo de tecnologias como a Extracdo com Fluidos Supercriticos (EFS), quando
realizada com CO. como solvente, é de extrema vantagem poiS 0 mesmo possui um uso
limpo, ndo inflamavel, atoxico e ndo poluente. E importante ressaltar que o CO; supercritico,
possui uma afinidade maior pelos lipidios presentes no 6leo de café. Além de que o custo
associado a esta pratica se torna mais vantajoso ao se comparar com métodos tradicionais, 0s
quais sdo realizados com liquidos necessitando posteriormente de uma outra forma de
separacio (Azevedo Alvaro 2005).

O 6leo de café possui um preco médio de R$ 1.120,00 o litro.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O estudo realizado possibilitou uma visdo de extracdo de propriedades dos
componentes quimicos do café com o intuito de aplicacdo diversificada do produto. Para
estudos futuros, é possivel realizar uma coleta de dados que possibilite, apresentar propostas
direcionadas a utilizacdo do grdo apOs a extracdo de seus componentes, visando seu
redirecionamento para o processo de torrefacdo, com o intuito de que seja aproveitado de
todas as formas os beneficios econémicos envolvidos na producdo do café agregando assim
mais valor ao café regional.
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