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Introducao

* A casca de café corresponde a cerca de 50%

PELE EXTERNA | GRAO VERDE da massa do fruto do café.

a camada externa
da cereja é

esticada e fina
como uma uva

cada cereja de

- r\ /" café tem dois
&, : )/ grdos verdes L1
| «) nternamente  cOMpostos fenolicos.

* E considerada uma fonte promissora de

* Possuem potenciais aplicacdes na industria

POLPA T MUCILAGEM alimenticia.

a fruta é

composta
principalmente
de aqua e agucar

esta doce
substancia

pegajosa . _ ..
cobreogrio  * Desenvolver métodos de extracao eficientes.

Para valorizacao do residuo, é necessario:

PERGAMINHO  Maximizar a recuperacdo dos compostos

esta camada fina
é similar ao papel
de um amendoim

bioativos.

Objetivos

Este estudo teve como objetivo comparar diferentes técnicas de extragao,
desde abordagens convencionais até métodos inovadores, visando
identificar a estratégia mais eficaz para o aproveitamento sustentavel

desse material.

Material e Métodos ou Metodologia

Convencional
(24h geladeira)

Q)

Ultrassom

Resultados

10890,38

10621,15

8356,73
6784,62

mg equivalente de acido galico / L de extrato

GELADEIRA ULTRASSOM DE BANHO AQUECIMENTO OHMICO 50V AQUECIMENTO OHMICO 150V

Cconclusoes

* Tratamento Mais Eficaz: Combinacao de aquecimento 6hmico
(b0V) + ultrassom.

Mecanismo de Acao:
1. O aquecimento 6hmico desestrutura a matriz vegetal com alta
eficiéncia.

2. ultrassom atua de forma sinérgica, liberando os compostos.

Vantagens: Maior ruptura celular, processo mais rapido e viavel
para industria.

Beneficio: Alinha-se a economia circular, transformando residuo em
produto de valor.
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