
AVALIAÇÃO DE MÉTODOS DE EXTRAÇÃO DE COMPOSTOS

FITOQUÍMICOS NA CASCA DE CAFÉ SECA ( Coffea arabica)
RESUMO

O café é uma bebida amplamente consumida no mundo. Para a produção do
café, gera-se a quantidade equivalente de resíduo sólido, representando um problema
ambiental se descartado inadequadamente, contudo, é uma matriz rica em compostos
bioativos que podem ser utilizados pela indústria. Para o reaproveitamento do resíduo,
há a necessidade de uma extração eficiente desses compostos, com esse objetivo o
seguinte trabalho foi elaborado visando obter a melhor tecnologia de extração dos
compostos bioativos na casca de café. A extração relatada utiliza agitação magnética
durante duas horas, enquanto a adaptada neste trabalho utiliza banho ultrassônico e
metade do tempo. As análises realizadas foram de compostos fenólicos totais,
flavonoides, taninos condensados e atividade antioxidante pelos métodos de captura do
radical DPPH e redução do ferro (FRAP). Os resultados obtidos indicam que as
extrações são similares para a extração dos polifenóis totais, entretanto, distintas quanto
à atividade antioxidante, tendo mais eficiência aquela que faz uso do princípio da
cavitação. Dessa forma, a extração adaptada por esse trabalho é mais eficiente, dentro
das condições estudadas, e possui menos tempo de extração.

INTRODUÇÃO

O café é uma bebida amplamente consumida no mundo, o que é atribuído às
suas características sensoriais da bebida, além de ser um ótimo estimulante psicoativo e
possuir benefícios para a saúde (BUSCH; FRANÇA HOLANDA, 2022). O consumo
mundial de café no que se refere ao ano-cafeeiro de 2020-21 foi estimado em 167,01
milhões de sacas de 60 kg, representando um crescimento de 1,9% em relação ao ano
anterior, que foi de 163,9 milhões de sacas, cabe ressaltar que nos últimos 10
anos-cafeeiros o crescimento médio do consumo mundial foi coincidentemente de 1,9%
ao ano, de acordo com a Organização Internacional do Café (OIC).

Para efetuar a produção do café, a quantidade de resíduo sólido que é gerada no
processamento é equivalente a quantidade de café produzido. Assim, a produção de café
gera milhões de toneladas de resíduos, que se não dispostos de maneira adequada,
podem acarretar em danos severos ao meio ambiente (BRUM et al., 2008). O problema
do resíduo está em sua toxicidade ao meio ambiente, causa pelos compostos fenólicos,
taninos e a cafeína, que ao serem descartados de maneira inadequada, podem gerar
problemas como morte dos animais e plantas, causado pela deficiência de oxigênio e a
alta acidez; proliferação de microorganismos indesejados; contaminação de águas para o
uso doméstico e industrial; e proliferação de odores desagradáveis (WOLDESENBET
et al., 2014).

A reutilização dos resíduos como matéria-prima reduz o número do material
descartado e minimiza o seu impacto negativo ambiental, ideia alinhada com a
sustentabilidade (REIS e FERNANDES, 2021). O resíduo de café é rico em compostos
bioativos, como os polifenóis e outros compostos antioxidantes. Estes compostos
bioativos têm recebido grande importância devido à segurança e seu potencial
nutricional e terapêutico. Inúmeras plantas e seus resíduos têm sido reportadas como
fontes viáveis de extração de compostos que são responsáveis pela manutenção e
prevenção de doenças (JHA e SIT,2021)

Contudo, há uma enorme diversidade de compostos bioativos em diferentes
resíduos, sendo essencial que para cada matriz haja um método eficiente para a
extração, para melhorar sua entrega em aplicações alimentícias. Essa extração é baseada
em diversos fatores como a tecnologia, a amostra e solventes de extração, tendo uma



escassez de literatura quanto a extração de compostos bioativos em resíduos de café
(MORE, JAMBRAK e ARYA, 2022).

OBJETIVOS
Geral: comparar os métodos de extração de compostos bioativos na casca de café.
Específicos: avaliar entre os métodos de extração sob agitação ou por ultrassom
assistida, o que extrai de maneira mais eficiente os compostos bioativos da casca do
café e consequentemente o maior potencial antioxidante.

MATERIAIS E MÉTODOS

O extrato da casca do café foi obtido por dois métodos: 1 - Extração sob agitação,
realizada conforme Larrauri et al. (1997) adaptado por Oliveira et al. (2019), utilizando
uma razão de 1,5 g de amostra para 80 mL de solvente total. Foram pesadas 1,5 g de
amostra em erlenmeyer e adicionados 40 mL de metanol 50 %, colocadas sob agitação
com barra magnética em temperatura ambiente e protegido de luz durante 1 hora. Após
esse período, o material foi centrifugado a 6000 rpm durante 15 minutos e o
sobrenadante coletado. Em seguida, o precipitado foi submetido a uma nova extração
utilizando agora acetona 70 %. Após a segunda extração o sobrenadante foi coletado e
adicionado ao primeiro; 2 - Extração assistida por banho ultrassom, a extração da casca
do café foi realizada adaptando o método proposto por Oliveira et al. (2019), o qual foi
descrito anteriormente, pela modificação da agitação com a barra magnética pelo banho
ultrassom por 30 minutos. Os extratos obtidos foram submetidos às análises de
fenólicos totais, fenólicos totais, taninos condensados e análise da capacidade
antioxidante pelo método do FRAP e DPPH.
Os fenólicos totais foram analisados pelo método de Folin-Ciocalteu conforme
Singleton and Rossi (1965) com modificações de Fu et al. (2011), onde a reação foi
composta por 1000 μL de reagente Folin (10%), 800 μL de carbonato de sódio (7,5%) e
200 μL de amostra, armazenado durante 120 minutos em ausência de luz e a leitura
realizada em espectrofotômetro a 760 nm. O resultado foi expresso em miligrama de
ácido gálico (GAE) por grama de amostra (mg GAE.g-1).
Os flavonoides totais foram determinados usando o método de cloreto de alumínio de
acordo com o procedimento descrito por Meda et al.(2016) com algumas modificações.
Para o ensaio foram utilizados 1,0 mL de amostra e 1,0 mL de solução metanólica de
cloreto de alumínio a 2% e deixados reagir por 30 min na ausência de luz e a leitura
realizada em espectrofotômetro a 420 nm. O resultado foi expresso em micrograma
equivalente a rutina por grama de amostra (mg de ER.g-1).
Os taninos condensados foram determinados segundo Makkar e Becker (1993), onde o
ensaio foi realizado com 0,25 mL de amostra, 1,5 mL de vanilina 4% em metanol e
0,750 mL de ácido clorídrico 37% em tubo de ensaio. Em seguida, as amostras foram
agitadas em vortex, mantidas em ausência de luz durante 15 minutos e lidas a 500 nm
em espectrofotômetro. O resultado foi expresso em micrograma equivalente ao padrão o
por grama de amostra (mg de CA.g-1).
O método de determinação antioxidante por meio da redução do ferro - FRAP foi
conforme Rufino et al. (2006), utilizando 30 μL de amostra, 90 μL de água e 900 μL do
reagente FRAP. A reação foi armazenada em estufa protegida de luz durante 30 minutos
a temperatura de 37°C, com a leitura a 595 nm. Os resultados foram expressos em
TEAC (atividade antioxidante equivalente ao Trolox) por grama de amostra (mmol
TEAC.g-1)
O método antioxidante de captura do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH) foi
realizado segundo Rufino et al. (2008) utilizando 25 μL de amostra e 975 μL de
reagente DPPH, armazenado em ambiente escuro por 30 minutos, e a leitura executada



no comprimento de onda 515 nm. Os resultados foram expressos em TEAC (atividade
antioxidante equivalente ao Trolox) por grama de amostra (mmol TEAC.g-1).
Todas análises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos como média
seguida do desvio padrão. Os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA)
e para comparações entre as médias foi utilizado o teste de Tukey (p<0,05) por meio do
software Minitab 18®.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na tabela a seguir tem-se os resultados obtidos para as análises efetuadas em ambos os
extratos de casca de café.

Tabela 1 - Dados das análises fitoquímicas dos diferentes extratos de casca de café.

Extração da casca de café.

Análises Agitação Banho ultrassom

Fenólicos totais (mg GAE.g-1) 18,61 ± 0,93a 18,54 ± 0,42a

Flavonóides totais (mg RE.g-1) 2,27 ± 0,15a 1,49 ± 0,05b

Taninos condensados (mg CE.g-1) 4,36 ± 0,13a 4,35 ± 0,14a

DPPH (mmol TEAC.g-1) 29,83 ± 2,64b 36,07 ± 0,55a

FRAP (mmol TEAC.g -1) 148,80 ± 1,50b 162,15 ± 4,27a

*Letras diferentes indicam diferença estatística significativa com p<0,05

Ambos os extratos apresentaram um alto teor de compostos bioativos, indicando
que podem ser utilizados como matéria prima pela indústria química e assim diminuir o
descarte inadequado e não proveitoso de um resíduo da agroindústria do café. A alta
eficiência da extração desses compostos pode ser justificada pelo uso dos solventes
metanol e acetona em conjunto. Os compostos fenólicos são conhecidos por terem
polaridade, o uso de solventes polares aumenta a eficiência da extração, a mistura 1:1
entre álcool e água tende a aumentar o rendimento da extração dos compostos bioativos.
Já a acetona, reage fortemente com compostos fenólicos porque consegue ser uma
aceitadora de ligação de hidrogênio. O que está relacionado com a capacidade desse
solvente extrair compostos antioxidantes fortes como os carotenóides, vitamina C e
luteína (DEWI et al., 2022; SILVA et al., 2022).

Na extração dos polifenóis, os diferentes métodos de extração demonstraram
comportamentos similares na extração de fenólicos totais e taninos condensados, mas
divergiram quanto ao teor de flavonoides. A extração mais eficiente dos flavonóides
pode estar relacionada ao tempo de extração, uma vez que a extração sob agitação o
contato entre amostra e solvente foi de duas horas, enquanto em banho ultrassom o
tempo foi reduzido pela metade. O valor análogo para ambas no quesito polifenóis total
pode estar relacionada a cavitação promover a extração de mais polifenóis que não
pertencem à classe dos flavonoides.

No quesito atividade antioxidante, ambas obtiveram respostas similares, uma
vez que o teor de polifenóis totais se apresentam equivalentes. Contudo, o método
relatado em literatura se demonstra inferior possuindo uma atividade inferior àquele
extraído sob agitação, o que indica que a extração sob agitação não promove as
condições necessárias para a extração de todos os compostos bioativos presentes na
matriz do resíduo, sendo a cavitação um processo mais eficiente para a promoção da
solubilidade desses compostos na matriz sob as condições estudadas neste trabalho.



CONCLUSÃO

A casca do café apresentou teores de fenólicos totais, flavonóides totais, taninos
condensados e capacidade antioxidante. Os resultados para os métodos de extração sob
agitação e ultrassom foram distintos, tendo a extração de polifenóis totais equivalentes e
uma atividade antioxidante superior para o método ultrassom, provavelmente devido ao
teor de flavonóides. Assim, o método que obteve resultados mais eficientes para
extração dos compostos bioativos, atividade antioxidante e além de reduzir o tempo de
extração pela metade foi a extração por ultrassom assistida.
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