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Resumo

A borra de café € o principal residuo s6lido gerado durante o preparo da bebida e, embora seja rica em
compostos bioativos, fibras e antioxidantes, ainda ¢ pouco aproveitada na industria de alimentos. No
refeitorio do CEFSA (Centro Educacional da Fundaciao Salvador Arena), a borra ¢ descartada junto aos
residuos organicos ou utilizada como adubo, o que representa uma subutilizacdo de seu potencial. O
descarte em aterros sanitarios pode acarretar impactos ambientais, como a liberacao de gases de efeito
estufa e o risco de contaminag@o do solo e da agua. Considerando o potencial de aproveitamento desse
subproduto, este trabalho tem como objetivo avaliar sua viabilidade de conservagao e aplicagdo em
produtos alimenticios, com o intuito de promover alternativas sustentaveis e, futuramente, implementar a
produgdo de lanches a base de borra de café no proprio refeitério da instituicdo. Para isso, serdo realizadas
analises fisico-quimicas e funcionais nas amostras de borra de café, visando estudar as melhores
condi¢des de armazenamento e a estabilidade de suas propriedades ao longo do tempo. Espera-se, assim,
comprovar a viabilidade do uso da borra de café como ingrediente funcional, contribuindo para praticas
mais sustentaveis e inovadoras na industria alimenticia.
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Introducio

O café ¢ uma das bebidas mais consumidas mundialmente e tem grande relevancia economica,
especialmente para o Brasil, que ocupa a posi¢do de maior produtor e exportador do grao. Sua cadeia
produtiva envolve etapas que vao do cultivo e colheita ao processamento e comercializagdo, movimentando
diferentes setores da economia e gerando, ao mesmo tempo, elevado volume de residuos. Entre eles,
destaca-se a borra de café, subproduto solido da extragdo da bebida, que, quando descartado de forma
inadequada, contribui para a emissdo de gases de efeito estufa e para a poluicdo do solo e da 4gua (ABIC,
2024).

Nos ultimos anos, a crescente preocupacgao com a sustentabilidade e com os principios da economia
circular tem impulsionado pesquisas voltadas ao reaproveitamento de residuos agroindustriais. Nesse
cenario, a borra de café tem despertado especial interesse devido ao seu potencial de aplicagdo em diferentes
setores, em especial no de alimentos. Estima-se que, no Brasil, milhdes de toneladas desse residuo sejam
geradas anualmente em cafeterias, industrias e residéncias, o que reforca a necessidade de alternativas que
evitem seu descarte inadequado e promovam praticas mais sustentaveis (SILVA, 2020).

Do ponto de vista nutricional, a borra de café apresenta composi¢@o rica em fibras, proteinas,
lipidios e compostos bioativos, como cafeina e polifendis, que podem agregar valor funcional e tecnologico
a diversos produtos (OLIVEIRA, 2022). Ja na perspectiva tecnoldgica, sua incorporacdo em alimentos de
panificacdo pode contribuir para melhorias na textura, no sabor e no valor nutricional. Além disso, o
aproveitamento desse subproduto esta alinhado ao comportamento de consumidores cada vez mais atentos
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a praticas sustentaveis e ao conceito clean label, que valoriza a transparéncia na formulag¢do dos alimentos
(MOURA, 2016).

Nesse contexto, o presente trabalho tem como objetivo geral avaliar a viabilidade do aproveitamento
e da conservagao da borra de café gerada no refeitorio do CEFSA na formulacao de produtos alimenticios.
Para tanto, serdo analisadas suas caracteristicas fisico-quimicas e funcionais, visando contribuir para o
desenvolvimento de solu¢des inovadoras e sustentaveis no setor de alimentos. Especificamente, propoe-se
a produ¢do de uma farinha de borra de café para substituir parcialmente a farinha de trigo utilizada nos
lanches preparados na cozinha do CEFSA, incentivando a redu¢do do desperdicio e a valorizagdo de
recursos que, de outra forma, seriam descartados.

Metodologia

Ap6s o preparo do café no refeitorio da Faculdade Engenheiro Salvador Arena, a borra coletada ¢
transportada para o laboratorio de Engenharia de Alimentos, onde ocorre o acondicionamento e parte do
material passa por secagem. Como parte do estudo de vida de prateleira, sdo separadas oito amostras de
aproximadamente 200g cada, sendo avaliadas tanto na forma imida quanto seca. As amostras sao
armazenadas em sacos plasticos em trés diferentes condigdes: temperatura ambiente, refrigeragdo e
embaladas a vacuo (com e sem refrigeracdo). As amostras entdo passam por analises periodicas de
umidade e avaliacdo visual da presenca de bolores, sendo realizadas analises fisico-quimicas para
determinar a composi¢ao centesimal da borra, incluindo umidade, lipidios, proteinas, fibras, cinzas e
carboidratos, conforme os métodos do Instituto Adolfo Lutz (2008). Avaliando ainda a acidez, a atividade
de 4gua e quantificados os compostos bioativos, como os polifendis totais, seguindo metodologias
adequadas.

De acordo com a RESOLUCAO-RDC N° 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005, as farinhas sdo
definidas como produtos obtidos a partir das partes comestiveis de alimentos, como cereais, leguminosas,
frutos e sementes, por meio de moagem ou de outros processos tecnologicos, desde que sejam
considerados seguros para a producao de alimentos (ANVISA, 2005).

A obtencado da farinha da borra de café ¢ feita por meio de secagem em estufa com circulagao de
ar forcado, a 60°C. Apds a secagem, € realizado a padronizag¢do da granulometria da farinha de cafe,
através do peneiramento para ser embalada em sacos plasticos, armazenada a vacuo e mantida sob
refrigerag@o até o momento de sua utilizagao.

O Quadro 1 apresenta as metodologias utilizadas para as analises fisico-quimicas aplicaveis da borra
de café, com o objetivo de determinar sua composi¢do centesimal, incluindo proteinas, lipidios, fibras,
cinzas, umidade, além de pardmetros como atividade de 4gua, carboidratos e acidez. Para cada analise, sdo
seguidas as metodologias oficiais e reconhecidas por instituigdes de referéncia, garantindo a precisao, a
padronizacdo e a confiabilidade dos resultados obtidos.

Quadro 1 — Andlises e metodologias que serdo realizadas na borra de café

Analise Referéncia seguida
Acidez Método 021/IV*
Atividade de dgua Método 091/IV*
Carboidratos Método 040/TV*
Cinzas Método 038/IV e 039/IV*
Fibras Método 018/IV*
Lipidios Me¢étodo de Goldfish**
Umidade Método 045/IV*

*M¢étodos fisico-quimicos para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
** Determinacdo de lipidios pelo método de Goldfish (Jesus, K. B., 2021).
Fonte: Autoria propria (2025)
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Resultados preliminares

A borra de café utilizada nas analises foi inicialmente submetida a processo de secagem em estufa
com circulacdo de ar for¢ada, a 60 °C por aproximadamente 5 a 6 horas, até completa remog¢ao da umidade.
Ap0s esse procedimento, a amostra seca foi armazenada a vacuo e em temperatura ambiente, sendo utilizada
para a maioria das andlises fisico-quimicas. A borra imida, por sua vez, também foi armazenada sob vacuo,
a temperatura ambiente, e foi utilizada em testes comparativos especificos.

A determinagdo de umidade foi realizada tanto para a amostra umida quanto para a seca, por meio
de secagem em estufa a 105 °C, utilizando cerca de 5 g de amostra em placas de Petri previamente taradas.
O procedimento consistiu em pesagens sucessivas até obtencao de peso constante, condi¢do necessaria para
o calculo do teor de umidade. Entretanto, devido a inconsisténcias relacionadas ao uso de dessecadores, 0s
resultados finais ainda ndo foram consolidados.

A andlise de cinzas foi conduzida exclusivamente na borra seca, por incinera¢do em mufla a 550 °C
durante seis horas. Os valores obtidos apresentaram proximidade com aqueles descritos em parte da
literatura, embora em outros casos tenham se mostrado superiores. A repetigdo da analise esta em
andamento para confirmar a reprodutibilidade dos resultados.

A acidez foi determinada por método potenciométrico, utilizando pH-metro, dada a coloragao
escura da amostra, que inviabiliza o uso de indicadores visuais, utilizando a borra seca e a umida.

A quantificagdo de lipidios foi realizada pelo método de Goldfish, utilizando a amostra seca. Os
resultados obtidos também apresentaram proximidade com valores de referéncia encontrados em trabalhos
anteriores.

A atividade de agua (aw) foi mensurada em ambas as amostras (Umida e seca), e, de forma
inesperada, os valores se mostraram bastante proximos entre si. O ensaio foi repetido em triplicata,
mantendo-se a mesma tendéncia.

A analise microbiologica de bolores e leveduras estd em andamento, considerando oito diferentes
condi¢des de armazenamento, estabelecidas a partir da combinacao de trés fatores: tipo de borra (imida ou
seca), condi¢cdo de embalagem (vacuo ou atmosférica) e temperatura (ambiente ou refrigerada). As amostras
vém sendo avaliadas ao longo de dois meses de armazenamento, com o objetivo de identificar o método
mais eficiente de conservacao até o momento de sua aplicagdo em produto alimenticio.

Além das andlises ja realizadas, encontram-se planejadas as determinagdes de carboidratos (método
de Fehling), fibras, cafeina e proteinas, ainda ndo iniciadas. Espera-se, com base em estudos anteriores, que
a borra de café apresente teores relevantes de fibras insoluveis, além de quantidades residuais de cafeina e
proteinas, caracteristicas que podem favorecer sua utilizacdo como ingrediente funcional em alimentos
(MUSSATTO et al., 2011).

Com o objetivo de comparar os resultados obtidos experimentalmente com aqueles reportados na
literatura, elaborou-se a Tabela 1, que retune os valores médios das analises fisico-quimicas ja realizadas na
borra de café, bem como as respectivas faixas de referéncia descritas por diferentes autores. Essa
sistematizagdo permite avaliar a proximidade ou divergéncia dos resultados encontrados neste estudo em
relacdo a trabalhos anteriores, além de fornecer um panorama inicial sobre o potencial de aproveitamento
da borra de café como ingrediente alimenticio.

Tabela 1 — Valores de referéncias e obtidos

., Puello et Mussatto Gewandszn .

. Ballesteros Beninca . . Moura Autoria

Composto  Unidade al. (2018) etal. ajder, Pires L.
(2016) propria

etal. (2014) (2019) (2011) (2020)

Proteina % 17,44 12,85 10,03 13,6 13-17 15,02 nd
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Lipideos % 2,29 14,91 14,7 nd 9-16 9,08 12,65
Cinzas % 1,3 1,16 1,71 1,6 nd 2,79 2,52
Fibras % 60,46 3272 nd nd nd 2384 nd
alimentares
Umidade % nd 2,91 nd nd nd nd nd
Cafeina mg/g nd nd nd nd 0,96-0,97 nd nd
Carboidratos % nd 35,46 nd nd 45-47 nd nd

*nd = ndo determinado
Fonte: autoria propria.
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