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Usos alternativos potenciais dos detritos
e subprodutos do café

O Diretor-Executivo cumprimenta os Membros e, a titulo informativo,
encaminha-lhes copia de um documento que a equipe encarregada da reformulagdo do projeto
“Uso de subprodutos do café e usos alternativos para o café de qualidade inferior” preparou
sobre usos alternativos potenciais dos detritos e subprodutos do café. O esbogo do projeto em
questdo foi apresentado pela Costa Rica (documento de trabalho WP-Board No. 942/03) e
aprovado pelo Conselho, em principio, em setembro de 2003. A formulagdo de um projeto
completo estd agora sendo coordenada com o Centro Internacional para a Ciéncia e a
Alta Tecnologia — Organizacdo das Nagdes Unidas para o Desenvolvimento Industrial
(ICS-UNIDO).
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Nos paises produtores de café os detritos e “Eﬁcié‘ncz'd sem igudl na redugdo de
subprodutos do café sao uma fonte de grave

contaminacdo e um sério problema ambiental. detritos resulta de uma estratégia e
Por isto, desde meados do século passado filosoﬁa de gestdo”

tém-se

envidado esforcos para desenvolver

métodos que permitam utilizad-los como

matéria-prima para a produgdo de ragoes, bebidas, vinagre, biogas, cafeina, pectina, enzimas
pécticas, proteina e adubo organico. O uso de polpa fresca ou processada de café tem sido
objeto de numerosos estudos, que em geral levam a conclusdo de que os subprodutos e detritos do
café podem ser usados de maneiras variadas, algumas das quais se resumem aqui.

Polpa:

A polpa do café é um detrito industrial do café. A literatura de que se tem noticia mostra
que a polpa do café pode substituir até 20% dos concentrados comerciais usados na
alimentacao do gado leiteiro, sem efeitos adversos e com uma economia de custos de 30%.
Os resultados gerais dos estudos sobre a alimentacao de porcos indicam que o milho pode
ser substituido por polpa de café desidratada em até 16% do total da racdo, sem efeitos
prejudiciais em termos de aumento de peso ou conversdo alimentar. Isto significa que, no
final do periodo de acabamento, cada porco criado deixou cerca de 50kg de milho disponiveis
para o consumo humano ou usos alternativos.

Além de porcos, testes de alimentacdo com polpa de café foram realizados com peixes,
pintainhos, cordeiros e coelhos. Os testes de alimentacdo incluiram a determinagdo do
aumento diario de peso, a ingestdo didria de substancias secas e a eficiéncia na conversao
alimentar. O aumento total de peso dos porcos alimentados com ragées com até 15% de
polpa de café ensilada com 5% de melaco foi igual ou maior que o dos porcos alimentados
com concentrados comerciais.

A ensilagem de polpa de café é uma alternativa valida para o manejo e o armazenamento
das enormes quantidades de polpa de café produzida nas fabricas do mundo todo que
processam grdos de café. A inclusdo de ensilagem de polpa de café [EPC] nas dietas de
alguns animais de fazenda pode contribuir para a reducao dos custos de producdo de carne e
leite, em particular nos paises em desenvolvimento.

Biogas a partir das aguas servidas do café:

A agua coada do extrato da cereja de café é outra fonte potencial de producdo de biogas. O
extrato de cerejas apanhadas varias horas antes, mantidas em sacas ou a granel e deixadas
esquentando compOe uma massa ardente de microorganismos de toda sorte. que atuam
sobre 0s sucos melados que os frutos liberam. A fermentacdo e outras técnicas apropriadas
reduzem o pH, e o prosseguimento do processo de neutralizacdo da origem a espuma de CO,
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[principalmente sais acetatos, e elevam o pH de 3,8 para 6,1], fazendo flutuar mais sdlidos,
principalmente taninos escuros e polifendis A evolugdo do CO, neste ponto torna possivel a
posterior producdo de um biogas altamente enriquecido de metano, com apenas metade do
nivel habitual de CO, inerte. Pode-se entdo passar a solucdo de acetato claro por um
digestor UASB para produzir biogas, ou goteja-la sobre uma cortina suspensa, como no
processo aerdbico “Fungal Gulp”, para produzir Proteina de Célula Unica para racdo
animal. O melhor uso do biogas resultante é como combustivel de uma turbina para gerar
eletricidade, e todo o calor menos intenso que sobra do resfriamento e escapamento ainda
pode ser usado para secar café.

Sdlidos da polpa do café para silagem:

A polpa do café na verdade é muito versatil, mas a presenca de cafeina até agora era vista
como um fator negativo, obstando seu uso como ragao animal. Mediante ligeira desidratacao
da polpa, inoculagdo com aditivos comerciais de silagem e embalagem em sacos plasticos
dentro de FIBCs [contéineres de reciclagem] ou de contéineres flexiveis para produtos a
granel por tonelada, em 3-4 meses € possivel obter excelente forragem para alimentacdo do
gado, trazendo fluxo adicional de caixa em periodos ndao-sazonais.

Cogumelos:

Em contraste com as operagdes de maior porte necesséarias para o tratamento dos residuos
hidricos e a producdo de silagem, a polpa do café pode também ser facilmente manuseada
em pequena escala, a nivel familiar. Pode-se usar a polpa fermentada e parcialmente seca
como substrato para o cultivo de cogumelos exdticos. De particular interesse é a mistura de
palha e polpa semi-seca para cultivo rapido (em semanas) de cogumelos Shiitake, Linchi e
outros, que tradicionalmente levam muitos meses para crescer em achas de carvalho. Ainda
mais rapida é a produgdo de cogumelos do tipo pleutoro (Pleurotus), que normalmente
crescem em arvores em processo de apodrecimento nas matas. Em areas onde os
cogumelos sao uma iguaria muito valorizada, os pequenos cafeicultores podem conseguir um
fluxo de caixa significativo nos mercados locais.

Palha do café como combustivel:

A palha do café praticamente é pura lignocelulose e ndo tem valor fertilizante em absoluto.
Ela costuma ser queimada em fornalhas rudimentares para secar o pergaminho do café.
Fazendo-se a secagem parcial da maior parte do pergaminho ao sol por razdes de qualidade,
até com os secadores rudimentares de hoje, em que o ar quente s6 passa uma vez, pode
haver um superavit de combustivel apds o acabamento da secagem. Deve-se queimar a
palha num combustor que produz gas e utilizar o gas num motor que produz eletricidade.
Como ocorre com o biogas, o calor expelido pelo combustor e pelo motor pode ser usado
para aquecer uma corrente de ar limpo, que se pode usar para secar até mesmo mais café
do que antes.

Solidos da polpa do café como composto organico:

Os solidos da polpa do café s contém um quinto dos nutrientes retirados do solo com a
exportacdo do grdo verde. No entanto, a polpa é uma boa fonte de humo e carbono
organico procedentes do solo. Revolvida a cada poucos dias num monte preservado durante
alguns anos, como no preparo convencional de adubo orgéanico, a polpa do café em trés
semanas se reduz a um quinto de seu volume inicial, transformando-se em matéria estavel,
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com cheiro de terra, que ndo atrai moscas. Coberta e deixada curtindo por trés meses, ela
se reduz ainda mais, até se transformar num composto muito bom e seco, com consisténcia
de terra, que se pode usar com proveito na melhoria e condicionamento do solo.

Depois de revolvido uma vez, o monte esquenta pela segunda vez. Neste ponto, sua
estrutura se decompde, com enorme liberacdo de um liquido preto e pegajoso, que contém a
maior parte dos nutrientes e constitui o verdadeiro fertilizante. Nao se deve deixar que este
liqguido se escoe, mas sim coletd-lo e vendé-lo como agente organico de grande valor
fitonutritivo e como defensivo contra pragas, para obter um fluxo extra de caixa.

Bebidas alcodlicas e refrigerantes:

Muito pouco foi constatado sobre o uso da polpa da cereja no preparo de refrigerantes ou
bebidas alcodlicas. Neste caso, a cafeina ndo representaria um problema, pois com
frequiéncia € adicionada aos refrigerantes, e bebidas alcodlicas a base de café sdo conhecidas
(Kahlua no México, Caffé Borghetti na Italia).

Mucilagem do café:

Dos detritos industriais do café, podemos obter os seguintes tipos de matéria em diferentes
estados de pureza:

e Pectinas ndo-refinadas: Estas pectinas podem ser gelatinas solUveis termo-reversiveis
ou ndo-reversiveis ligadas em cruz, que geram uma sensacao diferente na boca.

e Aclcares naturais de frutas do café, procedentes sobretudo da agua reciclada do
despolpamento: S3o principalmente monossacarideos, glicose, galactose, ramnose e
arabinose e tém um sabor diferente, que lembra ameixas, e poderiam ser
comercializados como algo novo para o apreciador mais sofisticado de café.

e Compostos antioxidantes e flavanodides: Trata-se principalmente de compostos da
antocianina da cor das frutas, mas também contém todos os demais polifendis, tais como
os acidos clorogénicos e, evidentemente, a cafeina. Estes materiais podem ser reunidos
em diversas combinagGes para formar uma gama de aditivos alimentares, que seriam de
interesse para o setor de alimentos naturais.

e Proantocianinas incolores: como base de recursos para a fabricacdo de outros
alimentos ou, talvez, para a sintese mais sofisticada de outras substancias quimicas.

Aspectos de salde:
Os subprodutos do café tém muitas propriedades medicinais. Algumas estdo alistadas aqui:

e Fibras dietéticas soluveis e doencas cardiacas: A arteriosclerose é o acimulo de
colesterdis (isto é, lipoproteinas de baixa densidade ou LBLs) em nossas artérias. Tém a
maior importancia as nossas coronarias e os perigos de um ataque cardiaco. As pectinas
do café também elevam os niveis das lipoproteinas de alta densidade (LADs), que na
verdade sdo colesterdis benéficos. As pectinas sdo conhecidas por prender os acidos da
bile (de onde vém esses colesterois) e de conduzi-los pelo intestino delgado ao célon ou
ao intestino grosso, onde alguns deles se transformam em alimentos para as bactérias,
que por sua vez protegem contra o cancer do colon.

e Propriedades de troca de cations: As pectinas, na forma de oligossacarideos
galactur6nicos, sdo um pouco como as resinas de intercambio i6nico. Elas s3o capazes
de formar complexos com calcio livre, ferro e outros ions metalicos divalentes na dieta e

Pagina 3



Uso de detritos e subprodutos: um resumo

transporta-los para fora do corpo, seriamente reduzindo os niveis destes importantes
constituintes nutricionais.

e Antioxidantes: A mucilagem do café, e mais particularmente a polpa, ndo contém
apenas pectinas ou protopectinas. Contém também diversos aclcares ligados a
substdncias quimicas polifendlicas, antocianinas, proantocianinas e cianidinas,
bioflafondides e taninos, para ndo mencionar a cafeina e os acidos clorogénicos.
Deve-se naturalmente ressaltar que a maioria destes beneficios também s3o obtidos
através do consumo abundante de frutas frescas. “Uma maca por dia ..."”, em particular
as de cascas vermelhas, que fornecem muitas destas substancias quimicas.

e Até mesmo a cafeina esta perdendo sua ma imagem: A cafeina, e, mais
propriamente, os acidos clorogénicos sdo antioxidantes particularmente bons. Uma
noticia é de que “uma xicara de café equivale a trés laranjas”.

Sucedaneo das gorduras: Uma tecnologia ja estabelecida consiste no uso de emulsoes de
pectina para substituir as emulsGes de gordura na culindria e na fabricagdo de molhos de
salada e maionese. Em anexo reproduz-se um trabalho curto sobre uma formulacao
patenteada, como indicacdo dos usos deste material.

O proposito geral deste documento é sugerir que a concretizacao e utilizacdo de produtos com valor
agregado do café é a Unica maneira de conseguir uma imagem positiva do café e alcancar a
sustentabilidade.
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