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II. RESUMO DO TRABALHO 

Este trabalho tem como objetivo explorar o potencial do café cereja como ingrediente na 

produção de cerveja artesanal, buscando valorizar um subproduto da cafeicultura e 

desenvolver uma bebida com características funcionais e sensoriais diferenciadas. 

Inicialmente, será realizada uma caracterização físico-química detalhada do fruto do café 

cereja, com análise de parâmetros como acidez, umidade, cinzas, pH, sólidos solúveis, 

proteínas, lipídios, cor, açúcares redutores e totais. Além disso, a quantificação de 

compostos bioativos, como atividade antioxidante, fenólicos totais e flavonoides, será 

realizada para avaliar o potencial funcional do café cereja. Em seguida, o mosto do café 

cereja será incorporado ao processo de produção de cerveja ale, utilizando a levedura 

Saccharomyces cerevisiae. A cerveja produzida será comparada a uma cerveja padrão, com 



o objetivo de avaliar o impacto da adição do mosto de café nas características sensoriais e 

no perfil de compostos bioativos da bebida final. Espera-se que este estudo contribua para o 

desenvolvimento de novos produtos no setor cervejeiro, explorando a utilização de 

ingredientes locais e valorizando a cadeia produtiva do café. Além disso, os resultados 

obtidos poderão fornecer informações relevantes para a indústria de alimentos e bebidas, 

demonstrando o potencial do café cereja como fonte de compostos bioativos com 

propriedades funcionais. 

 

 

III. PALAVARA-CHAVE 

Café cereja; cerveja artesanal; compostos bioativos. 

 

IV. HIPOTESE OU PROBLEMA 

Este estudo busca investigar o impacto da adição de mosto de café cereja na 

produção de cerveja artesanal. O problema central reside em compreender como a 

introdução desse ingrediente natural altera as características da bebida final, como sabor, 

aroma e composição química. As hipóteses apresentadas para este estudo são que a adição 

de mosto de café cereja à cerveja ale aumentará o teor de compostos bioativos, como 

fenólicos e flavonoides, conferindo à bebida propriedades antioxidantes e anti- 

inflamatórias, além de que o perfil sensorial da cerveja modificará com a presença do 

mosto de café cereja, bem como influenciará as características físico-químicas da cerveja, 

como pH, cor e densidade. 

 

V. INTRODUÇÃO 

O Brasil é o maior produtor e exportador de café do mundo, representando cerca de 

38% da produção global. Na safra 2023/24, a expectativa é colher 44,9 milhões de sacas de 

café arábica e cerca de 21,4 milhões de café robusta (Franco, 2024). De acordo com a 

Associação Brasileira da Indústria de Café (ABIC, 2021), o Brasil responde por um terço 

da produção mundial de café, o que o coloca como maior produtor mundial, posto que 

detém há mais de 150 anos. 

A Bahia, atualmente, ocupa a quarta posição na produção de café nacional, ficando 

atrás apenas de Minas Gerais, Espírito Santo e São Paulo (EMBRAPA, 2021). De acordo 

com Santos (2019), a região da Chapada Diamantina tem ganhado destaque em cafés 

especiais, recebendo diversos prêmios, devido sua alta qualidade, que é favorecida por 

85.201 hectares em produção de café da espécie Coffea arabica no planalto baiano, sendo 

que esse cultivo proporciona ao produto final alta qualidade no que discrimina o sabor, 

aroma e textura deste alimento. Isto se deve principalmente aos padrões de complexidade 

química, intrínseca a esta espécie, fatores bióticos e abióticos da região e melhorias das 

técnicas de produção, cultivo e torra dos grãos. 

O grão de café é uma cereja de frutificação natural, composta principalmente de 

sementes duras de dicotiledônea cobertas por casca prateada, pergaminho, mucilagem e 

polpa. A polpa do café constitui 29–50% do peso seco da cereja, que é obtida durante o 
processamento úmido do café (Aristizábal-Marulanda, 2017). De acordo com Elías (1978), 

https://globorural.globo.com/tudo-sobre/agricultura/cafe/


a composição físico-química do fruto vai depender da variedade, por exemplo, do tipo do 

café, local de cultivo e manejo. 

 

VI. JUSTIFICATIVA 

O presente trabalho se justifica pela crescente demanda por produtos alimentícios 

funcionais e pela necessidade de valorização de subprodutos da agroindústria. O café 

cereja, um subproduto do processamento do café, possui um alto teor de compostos 

bioativos, como antioxidantes, fenólicos e flavonoides, com reconhecidos benefícios para a 

saúde. A utilização de ingredientes locais, como o café cereja, pode estimular a economia 

local e fortalecer a cadeia produtiva regional. Ao valorizar um recurso natural e promover a 

sustentabilidade, percebe-se que o estudo da interação entre os compostos bioativos do café 

cereja e o processo de fermentação cervejeira pode gerar novos conhecimentos e abrir 

perspectivas para futuras pesquisas. 

 
Este trabalho busca explorar o potencial do café cereja como ingrediente na produção de cerveja 

artesanal, agregando valor a um subproduto da cafeicultura e desenvolvendo uma bebida inovadora e 

funcional. A combinação de café e cerveja pode resultar em um produto com propriedades antioxidantes e 

anti-inflamatórias, além de estimular a economia local e a pesquisa científica. Ao valorizar um recurso natural 

e promover a sustentabilidade, este estudo contribui para a criação de um produto mais saudável e atrativo 

para os consumidores, atendendo às demandas do mercado por bebidas funcionais e inovadoras. 

 

VII. OBJETIVOS 

• Objetivo geral: 

 

Avaliar o potencial do café cereja como ingrediente na produção de cerveja 

artesanal, caracterizando os compostos bioativos presentes e analisando o impacto da 

adição do mosto de café nas propriedades físico-químicas e sensoriais da bebida final. 

A polpa está presente em maior quantidade no café cereja, que normalmente 

também contém a casca, sendo um subproduto resultante do processamento através do 

método úmido (Bonilla-Hermosa, 2014). Pandey et al., (2000) afirmam em seus estudos 

que, os principais constituintes da polpa do café são carboidratos, fibras e proteínas, que 

representam, respectivamente, 50, 18 e 10% do seu peso seco. Além desses componentes, a 

polpa do café também contém taninos, pectina, polifenóis e minerais. Segundo Franca e 

Oliveira (2009), as polpas café cereja contêm 4% a 12% de proteína, 1% a 2% de lipídios, 

6% a 10% de minerais, e 45% a 89% do total de carboidratos. 

Estudos realizados por Lopes et al. (2020), demonstram que o desenvolvimento 

desse produto de valor agregado de subprodutos do café vem sendo estudado para a 

produção de enzimas, compostos fenólicos e como substrato com grande potencial para 

fermentação alcoólica, podendo ser fermentadas por diferentes leveduras resultando em um 

rendimento satisfatório do etanol e produção de compostos voláteis aromáticos. Desta 

forma, este trabalho, tem finalidade de estudar os compostos bioativos presentes no café e 

analisar os parâmetros físico-químicos desta matéria-prima para ser utilizado como adjunto 

na produção de cervejas, constituindo uma bebida caráter funcional e com aspectos 

sensoriais diferenciáveis. 



• Objetivos específicos: 

 

• Fazer um levantamento bibliográfico sobre as metodologias que serão utilizadas na 

análise físico-química do café e dos compostos bioativos do café; 

• Caracterizar físico-quimicamente o fruto do café (coffea arabica); 

• Caracterizar os compostos bioativos do café; 

• Produzir a cerveja ale com a levedura Saccharomyces cerevisiae (Safale S-05- 

Fermentis) adicionando o mosto do café (pasteurizado) como adjunto ao processo; 

• Caracterizar os compostos bioativos do café; 

• Elaborar trabalhos técnico-científicos para divulgação em revistas especializadas, 

apresentações em Congressos/Seminários e confecção de Relatório Parcial e Final. 

 

 

VIII. METODOLOGIA 

• Caracterização Físico-Química 

 

Os cafés cerejas serão despolpados de forma manual e caracterizados quanto aos 

seguintes parâmetros: acidez titulável (IAL, 2008), umidade (AOAC, 2005), cinzas 

( AOAC, 2019), pH (IAL, 2008), sólidos solúveis (°Brix) pelo o método refratométrico, 

proteína, através do método de Kjeldahl (AOAC, 2005), lipídeos utilizando a metodologia 

Soxhlet (IAL,2008) e e (Bligh e Dyer,1959), cor, através de análise colorimétrica e 

seguindo a metodologia descrita pela EBC (2005), açúcares redutores, pelo método do 

ácido dinitrosalicilíco (DNS) (Miller, 1959) e açúcares totais (Trevelyan; Harrison, 1952). 

• Análise dos Compostos Bioativos 

 

Para a caracterização dos compostos bioativos na polpa do café e nas cervejas 

produzidas serão realizadas análises da atividade antioxidante pela metodologia descrita por 

Brand-Williams et al. (1995), fenólicos totais (Li et al. (2008) e os flavonoides (RebayA et 

al., 2014). 

• Preparo do mosto do café 

 

A café será despolpado, triturado e pasteurizado, seguindo a metodologia descrita 

por Augusti et al., 2021. 

• Preparo da cerveja 

 

O mosto cervejeiro será produzido seguindo a metodologia BIAB e Carvalho 

(2009). A brassagem deverá ocorrer em rampa com diferentes temperaturas por um tempo 

de aproximadamente 100 minutos. A levedura utilizada para a produção de cerveja ale, será 

a Safale S-05-Fermentis, e sua condição ideal de fermentação será escolhida de acordo com 

a faixa ótima determinado pelo fabricante. A produção da cerveja será realizada em escala 

laboratorial, em triplicata, para maior confiabilidade dos resultados. 



As fermentações serão conduzidas em duas formas diferentes; uma com o mosto 

cervejeiro e outra, com a junção do mosto cervejeiro com o mosto de café, a ser utilizado 

como adjunto, ambos utilizando a levedura tradicional S. cerevisiae. 

 

 

IX. CRONOGRAMA 
 

 
ATIVIDADES SET OUT NOV DEZ JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGOS 

Desenvolver a Pesquisa 

Bibliográfica 
X X X X X X X X X X X X 

Aquisição da matéria-prima, 

equipamentos e reagentes 

 
X X X X 

       

Caracterizações físico-químicas do 

fruto do café 

   
X X X X X X X 

  

Elaboração das cervejas 
      

X X X 
   

Relatório parcial 
     

X 
      

Caracterização dos compostos 

bioativos do café e da cerveja 

produzida 

      

X 

 

X 

 

X 

 

X 

 

X 
  

Elaboração e entrega do relatório 

final 

         
X X X 

Elaboração de artigos científicos 
          

X X 

 

X. RECURSOS NECESSÁRIOS DISPONÍVEIS 

 

Este projeto está ancorado por cooperação acadêmica entre UFBA e UNIFACS pelo 

Programa de Pós-Graduação em Engenharia Química PPEQ-UFBA/UNIFACS e será 

desenvolvido no Laboratório de Engenharia de Bioprocessos (LEBIO) e no Laboratório de 

Petróleo, Gás Natural e Biocompustíveis (PGBIO). O laboratório está instalado na 

Universidade Federal da Bahia, onde os equipamentos a serem utilizados serão: estufas de 

secagem, pHmetro, centrífugas, geladeiras com temperaturas controladas, balança analítica 

e semi analítica, banhos termostatizados, refratômetro, densímetro digital entre outros 

equipamentos. 

 

XI. RESULTADOS ESPERADOS 

• Comparação dos seus resultados com os da literatura, estimulando ao aprendizado e 

aperfeiçoando o estudo sobre o tema proposto; 



• O café cereja (Coffea arabica) apresente resultados satisfatórios que visem à 

produção de bebida alcoólica, em especial, a cerveja. 

• Produção de cerveja usando o fruto do café como adjunto de malte ao processo; 

• A cerveja produzida apresente compostos bioativos que venha a influenciar no 

conteúdo nutricional e melhore a qualidade da cerveja. 

• Apresentado os resultados da pesquisa em relatório e eventos de iniciação científica 

promovidos pela instituição. 
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ATENÇÃO: O plano de trabalho é recomendado conter no máximo 15 páginas e deve 

escrito pelo Aluno de IC e o seu Orientador. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


