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Introducao

O Brasil, maior produtor mundial de cafée, gera um alto volume de
subprodutos, como a polpa e casca do café cereja (Coffea arabica). Esta
polpa, frequentemente descartada, € rica em compostos bioativos com

potencial antioxidante. Este trabalho investiga o uso da casca e polpa de café
como um adjunto cervejeiro, explorando o impacto da adicao de 45% do mosto
deste subproduto bioativo, avaliando o efeito liquido dessa troca na composicao
da cerveja final.

Objetivos

Analisar o impacto da adicao do mosto nas propriedades da bebida final e
explorar o potencial da polpa e casca do café cereja (Coffea arabica), como
ingrediente na producao de cerveja artesanal. A ideila € valorizar um
subproduto da cafeicultura e, ao mesmo tempo, desenvolver uma bebida
iInovadora.
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Figura 1: Fluxograma da producao da cerveja

Resultados e Discussao

As analises de compostos bioativos nas trés amostras (materia-prima, cerveja padrao e cerveja com
adjunto) estio quantificadas e ilustradas nos Graficos 1 e 2.
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Grafico 1: Quantificacdo de Fendlicos Totais (QEAG/100G). Grafico 2: Quantificacdo de Flavonoides Totais (g/EQ).

O mosto da casca e polpa de café apresentou alto teor de compostos bioativos. A cerveja com
45% de adjunto de café apresentou uma ligeira reducido de fendlicos e flavonoides em
comparagao com a cerveja padrao.

A casca e polpa de café confirmou seu alto potencial como fonte de bioativos, apresentando 985,71
AEAG/100G de fenolicos totais. Contudo, a cerveja produzida com 45% deste adjunto (326,67
AEAG/100G) apresentou um teor final inferior ao da cerveja padrao (377,14 AEAG/1000) .

Esta reducao é explicada por dois fatores principais:

A primeira € a substituicido de 45% do malte de cevada, que é a principal fonte de polifendis da
cerveja (70-80%) (COUTO, 2023).

A segunda sendo a degradacao natural de compostos fenodlicos (tanto do malte quanto da casca de
café) durante o processo. Estudos demonstram que ocorre uma queda significativa desses compostos
apos a fermentacao e durante a maturacao a frio (clarificacao), pois eles sao adsorvidos pela
biomassa da levedura e precipitam junto ao trub (COUTO, 2023) .

Conclusoes

A casca e polpa de café cereja (Coffea arabica) confirmaram seu alto potencial como fonte de
compostos bioativos. Contudo, a cerveja produzida com 45% de adjunto apresentou um teor final de
fendlicos e flavonoides inferior ao da cerveja padrao (Puro malte), indicando que a substituicao da
principal fonte de polifendis (o0 malte) nao foi compensada pela adicao do subproduto.
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