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Resumo. A cadeia produtiva do café gera quantidades expressivas de casca, um subproduto cuja disposição 
inadequada pode aumentar a carga orgânica do solo e da água e liberar cafeína, taninos e compostos fenólicos. Esta 
mini-revisão analisou a composição química, as propriedades bioativas, as aplicações tecnológicas e a importância 
ambiental e econômica da casca do café. A pesquisa bibliográfica narrativa foi realizada nas bases Scopus, Web of 
Science, PubMed, SciELO e ScienceDirect, com consulta complementar ao Google Scholar. A casca apresenta matriz 
lignocelulósica rica em celulose, hemicelulose, lignina, fibras, proteínas, minerais e polissacarídeos, além de cafeína, 
trigonelina, ácidos clorogênicos, flavonoides e outros compostos fenólicos. Essa composição favorece sua utilização em 
alimentos funcionais, bebidas, extratos bioativos, alimentação animal, adsorventes, biocompósitos, fertilizantes, biochar 
e biocombustíveis. Estudos experimentais também indicam atividades antioxidante, antimicrobiana, anti-inflamatória e 
potenciais efeitos metabólicos, antivirais, antiparasitários e anticancerígenos. Entretanto, a variabilidade química, os 
fatores antinutricionais e a limitada disponibilidade de estudos clínicos dificultam generalizações. Conclui-se que o 
aproveitamento integrado da casca do café pode reduzir impactos ambientais e gerar produtos de valor agregado, 
desde que sejam estabelecidos processos padronizados, avaliações toxicológicas, controle de contaminantes e estudos 
de viabilidade econômica e ambiental para aplicações comerciais seguras. 
Palavras-chave: Subprodutos do Café, Composição Química, Bioatividade, Valorização de Resíduos, Economia 
Circular. 
Abstract. The coffee production chain generates substantial amounts of husk, a by-product whose improper disposal 
can increase the organic load in soil and water and release caffeine, tannins, and phenolic compounds. This mini-review 
examined the chemical composition, bioactive properties, technological applications, and environmental and economic 
relevance of coffee husk. A narrative literature search was conducted using Scopus, Web of Science, PubMed, SciELO, 
and ScienceDirect, complemented by Google Scholar. Coffee husk has a lignocellulosic matrix rich in cellulose, 
hemicellulose, lignin, dietary fiber, proteins, minerals, and polysaccharides, as well as caffeine, trigonelline, chlorogenic 
acids, flavonoids, and other phenolic compounds. This composition supports its use in functional foods, beverages, 
bioactive extracts, animal feed, adsorbents, biocomposites, fertilizers, biochar, and biofuels. Experimental studies have 
also indicated antioxidant, antimicrobial, and anti-inflammatory activities, along with potential metabolic, antiviral, 
antiparasitic, and anticancer effects. However, chemical variability, antinutritional factors, and the limited availability of 
clinical studies hinder broad generalizations. Overall, the integrated valorization of coffee husk may reduce 
environmental impacts and generate value-added products, provided that standardized processing methods, 
toxicological assessments, contaminant control, and economic and environmental feasibility studies are established to 
ensure safe commercial applications. 
Keywords: coffee by-products, chemical composition, bioactivity, waste valorization, circular economy. 
____________________________________________________________________________________________________________  
 
Introdução 

A cadeia produtiva do café gera volumes 
expressivos de resíduos, entre os quais se destaca 
a casca formada durante o beneficiamento dos 

frutos (Tsigkou et al., 2025). em concentrações 
elevadas, podem apresentar efeitos tóxicos e 
ecotoxicos sobre organismos e cadeias alimentares 
aquáticas, interferir na atividade microbiana e 
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reduzir a qualidade ambiental dos ecossistemas 
receptores (Ali et al., 2025). Em contrapartida, sua 
composição permite recuperar moléculas bioativas 
e converter a fração lignocelulósica em alimentos, 
materiais, insumos agrícolas e produtos energéticos 
(Tamilselvan et al., 2024). Assim, a valorização da 
casca reduz custos de manejo, substitui 
parcialmente matérias-primas convencionais e cria 
oportunidades de renda para produtores e 
cooperativas, em consonância com os princípios da 
economia circular (Gil-Gómez et al., 2024; 
Bojórquez-Quintal et al., 2024; Tsigkou et al., 2025). 
Esta mini-revisão teve como objetivo sintetizar as 
informações disponíveis sobre a composição 
química, as aplicações tecnológicas, as 
propriedades bioativas e os aspectos de segurança 
relacionados à casca do café, destacando seu 
potencial para a redução de impactos ambientais e 
a geração de benefícios econômicos, além de 
destacar as principais lacunas de conhecimento 
que ainda precisam ser preenchidas para ampliar e 
otimizar seu aproveitamento. 
 
Metodologia da revisão 

Esta mini-revisão foi elaborada por meio de 
uma pesquisa bibliográfica de caráter narrativo, 
com buscas realizadas nas bases de dados 
Scopus, Web of Science, PubMed, SciELO e 
ScienceDirect. O Google Scholar foi utilizado de 
maneira complementar para localizar estudos não 
recuperados nas buscas principais e verificar 
referências citadas nos trabalhos selecionados. A 
pesquisa contemplou publicações disponíveis até 
agosto de 2026 e utilizou combinações dos 
descritores em inglês “coffee husk”, “coffee 
cascara”, “coffee pulp”, “coffee by-products”, 
“chemical composition”, “phenolic compounds”, 
“bioactive compounds”, “antioxidant activity”, 
“antimicrobial activity”, “biological activity”, “toxicity”, 
“food applications”, “biofuel”, “adsorbent”, 
“biorefinery” e “circular economy”. Os termos foram 
combinados com os operadores booleanos AND e 
OR, de acordo com as características de cada base 
de dados. 

Foram incluídos artigos originais, revisões e 
documentos técnico-científicos publicados em 
português, inglês ou espanhol que apresentassem 
informações sobre composição química, 
propriedades bioativas, segurança, aplicações 
tecnológicas ou valorização ambiental e econômica 
da casca do café. Não foi estabelecido limite inicial 
de ano, permitindo a inclusão de trabalhos clássicos 
relacionados aos métodos de avaliação da 
atividade antioxidante; entretanto, para composição 
química e aplicações, foram priorizadas publicações 
entre 2015 e 2026. Foram excluídos trabalhos 
duplicados, estudos sem informações 
metodológicas essenciais, publicações sem relação 
direta com o escopo da revisão e trabalhos sobre 
outros subprodutos do café que não permitissem 
distinguir claramente casca, polpa, pergaminho ou 
cascara. 

A seleção foi conduzida inicialmente pela 
leitura dos títulos e resumos, seguida da avaliação 
integral dos trabalhos potencialmente relevantes. 
As informações foram organizadas nas categorias: 
composição química; importância ambiental, 
comercial e econômica; aplicações alimentícias, 
agrícolas, energéticas e ambientais; propriedades 
bioativas; e aspectos de segurança. Considerando 
o caráter narrativo e exploratório da revisão, não 
foram realizadas metanálise nem avaliação 
quantitativa do risco de viés. Sempre que possível, 
foram priorizados estudos com identificação 
química por técnicas cromatográficas e 
espectrométricas, descrição adequada das 
condições experimentais e apresentação de 
resultados quantitativos. 
 
Contextualização e análise 
Composição química da casca do café 

A casca do café apresenta composição 
complexa e variável, pois pode reunir diferentes 
proporções de epicarpo, polpa seca e pergaminho 
(Cangussu et al., 2021). Sua fração estrutural inclui 
celulose, hemicelulose, lignina e fibras alimentares, 
acompanhadas por proteínas, lipídios, carboidratos 
solúveis e minerais. Cangussu et al. (2021) 
relataram fibra alimentar correspondente a 
aproximadamente 65,8% da matéria seca, 
enquanto análises voltadas à biomassa indicaram 
cerca de 39,2% de celulose, 12,6% de hemicelulose 
e 26,2% de lignina. As diferenças entre os valores 
decorrem da fração estudada, da origem da 
amostra, do processamento e do método analítico. 

Entre os metabólitos especializados, 
destacam-se os ácidos clorogênicos — 
especialmente os isômeros 3-, 4- e 5-cafeoilquínico 
e derivados dicafeoilquínicos —, além dos ácidos 
gálico, protocatecuico, p-hidroxibenzoico, p-
cumárico e ferúlico. Também são encontrados 
cafeína, trigonelina, rutina, mangiferina, 
isomangiferina e derivados glicosilados de 
flavonoides. A caracterização de diferentes 
amostras de cascara por HPLC-UV e HPLC-MS/MS 
revelou ainda glicosídeos de di-hidromiricetina e 
polissacarídeos formados principalmente por 
arabinose, galactose, glicose e manose (Zhang et 
al., 2022). Liang et al. (2025) confirmaram um perfil 
fenólico geral semelhante em amostras de sete 
regiões, mas observaram diferenças quantitativas 
relacionadas à origem geográfica e ao método de 
extração. 

Em conjunto, os dados caracterizam a 
casca como uma matriz rica em fibras, 
polissacarídeos e compostos bioativos. Essa 
diversidade sustenta seu aproveitamento 
tecnológico e funcional, mas a influência da 
espécie, variedade, maturação, local de cultivo, 
processamento pós-colheita e extração exige a 
padronização da matéria-prima e dos métodos de 
análise (Cangussu et al., 2021; Zhang et al., 2022; 
Cruz Filho et al., 2024; Liang et al., 2025). 
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Importância ambiental, comercial e econômica 
A valorização da casca converte um 

passivo ambiental em matéria-prima renovável. 
Além de reduzir os gastos com transporte, 
armazenamento e descarte, essa estratégia pode 
diminuir a pressão sobre recursos naturais e 
diversificar as receitas da cadeia cafeeira. A 
produção de cascara para infusões e bebidas é 
uma das aplicações comerciais mais desenvolvidas; 
sua autorização como novo alimento na União 
Europeia amplia as possibilidades de inserção em 
mercados regulamentados, desde que sejam 
atendidas as especificações de composição, 
processamento e segurança (EFSA, 2022). 

Produtos de maior valor agregado podem 
ser obtidos pela recuperação de cafeína, 
trigonelina, ácidos clorogênicos, flavonoides, fibras 
e polissacarídeos. Uma abordagem de biorrefinaria, 
com separação sequencial das frações bioativas, 
materiais e energéticas, favorece o aproveitamento 
integral da biomassa e a distribuição dos custos 
entre diferentes produtos (Rebollo-Hernanz et al., 
2021, 2023). Em regiões produtoras, unidades 
locais de secagem, fermentação, compostagem e 
produção de biochar também podem estimular 
pequenos empreendimentos e gerar trabalho. 
Contudo, a viabilidade depende da sazonalidade, 
escala, infraestrutura, logística, aceitação do 
mercado e conformidade sanitária; por isso, cada 
rota requer avaliação técnico-econômica e 
ambiental própria (Peluso, 2023; Bojórquez-Quintal 
et al., 2024). 
 
Aplicações tecnológicas 
Alimentos, ingredientes funcionais e alimentação 
animal 

A casca seca, frequentemente denominada 
cascara, pode ser utilizada em infusões, bebidas 
frias, produtos fermentados e formulações 
funcionais (Le et al., 2023). Sua fibra incorporada a 
pães, biscoitos e barras de cereais; em pão sem 
glúten, melhorou propriedades nutricionais e físico-
químicas, enquanto extratos associados à inulina 
apresentaram aceitação sensorial e tolerância 
gastrointestinal adequadas em iogurtes (Iriondo-
DeHond et al., 2020a, 2020b). Extratos fenólicos 
obtidos por processos aquosos também 
apresentam potencial para os setores nutracêutico, 
cosmético e farmacêutico (Rebollo-Hernanz et al., 
2021). O uso alimentar, entretanto, exige controle 
de cafeína, micotoxinas, pesticidas, contaminantes 
microbiológicos e produtos da reação de Maillard 
(Iriondo-DeHond et al., 2020c; EFSA, 2022). 

Na alimentação animal, a casca pode 
fornecer fibras e energia, mas cafeína, taninos e 
lignina limitam sua incorporação. Fermentação, 
ensilagem, lavagem e hidrólise enzimática podem 
reduzir fatores antinutricionais e melhorar a 
digestibilidade. Como a composição varia com a 
matéria-prima e o processamento, níveis seguros 
de inclusão devem ser definidos para cada espécie 

animal e produto (Klingel et al., 2020; Cangussu et 
al., 2021). 
 
Materiais e tratamento ambiental 

A fração lignocelulósica pode originar 
celulose, biocompósitos, painéis e materiais 
poliméricos biodegradáveis. Tratamentos 
superficiais das fibras ampliam sua compatibilidade 
como reforço em compósitos, enquanto a celulose 
isolada pode substituir parcialmente fontes 
convencionais (Gonçalves et al., 2020; Woldu et al., 
2024). A casca in natura, modificada ou convertida 
em biochar e carvão ativado também pode adsorver 
cafeína, corantes e íons metálicos, como Pb²⁺ , 
indicando aplicação potencial no tratamento de 
águas residuais (Ronix et al., 2017; Torres-Castillo 
et al., 2021; Rusnam et al., 2022). 
 
Energia e agricultura 

Digestão anaeróbia, fermentação, 
compactação e processos termoquímicos permitem 
produzir biogás, bioetanol, briquetes, pellets, bio-
óleo e carvão. A pirólise lenta de briquetes, por 
exemplo, gera frações sólidas e líquidas com 
potencial energético (Setter et al., 2020; Sugebo, 
2022). No setor agrícola, compostagem e pirólise 
convertem a casca em composto orgânico ou 
biochar. Sua aplicação direta deve ser evitada, pois 
cafeína, taninos e fenólicos podem causar 
fitotoxicidade; estabilização prévia e caracterização 
do produto final são, portanto, indispensáveis 
(Pongsiriyakul et al., 2024). 
 
Propriedades bioativas 
Atividade antioxidante 

A atividade antioxidante da casca do café 
está associada principalmente à presença de 
compostos fenólicos, incluindo ácidos clorogênicos, 
flavonoides e taninos, além da contribuição de 
outros constituintes bioativos, como a cafeína, que 
podem atuar por mecanismos de transferência de 
elétrons ou átomos de hidrogênio, favorecendo a 
neutralização e a estabilização de espécies 
radicalares (Ali et al., 2025; Kauffmann et al., 2025). 
Ensaios químicos indicam potencial para aplicações 
alimentícias e nutracêuticas, mas seus resultados 
dependem da composição, da extração e do 
método empregado (Silva et al., 2021; Neves et al., 
2019). Os diferentes métodos de avaliação da 
atividade antioxidante investigam mecanismos 
complementares. Os ensaios DPPH e ABTS 
avaliam principalmente a capacidade dos 
compostos antioxidantes de neutralizar espécies 
radicalares, enquanto o método FRAP determina o 
poder redutor da amostra por meio da redução de 
íons férricos (Fe³⁺) a ferrosos (Fe²⁺). Por sua vez, o 
ensaio ORAC estima a capacidade antioxidante de 
proteger uma molécula-alvo contra danos oxidativos 
induzidos por radicais peroxila (Munteanu et al., 
2021). Dessa forma, como esses ensaios se 
baseiam em diferentes mecanismos de reação, 
incluindo transferência de elétrons e/ou de átomos 
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de hidrogênio, a utilização combinada de diferentes 
métodos proporciona uma avaliação mais 
abrangente da capacidade antioxidante do que a 
aplicação de um único ensaio (Brand-Williams et 
al., 1995; Ou et al., 2001; Re et al., 1999; Shimizu 
et al., 2023). 
 
Atividades antimicrobiana e anti-inflamatória 

Extratos de casca apresentam atividade 
variável contra bactérias Gram-positivas e Gram-
negativas, inclusive Staphylococcus aureus e 
Acinetobacter baumannii, e contra fungos dos 
gêneros Aspergillus, Penicillium e Candida. 
Compostos fenólicos, flavonoides, cafeína e ácidos 
clorogênicos podem alterar a permeabilidade da 
membrana microbiana e processos metabólicos; 
contudo, a espécie do café, o processamento, o 
solvente e a concentração influenciam fortemente a 
resposta (Khan; Ansari; Siddiqui, 2018; Vaher; 
Bragina, 2026). 

Ácidos clorogênicos e flavonoides também 
podem modular vias inflamatórias, reduzindo o 
estresse oxidativo e a produção de mediadores 
como TNF-α, IL-1β e IL-6. Embora esses 
mecanismos sejam compatíveis com resultados 
obtidos para compostos fenólicos de subprodutos 
do café, aplicações terapêuticas requerem extratos 
padronizados e confirmação em modelos biológicos 
adequados (Rebollo-Hernanz et al., 2019; Santana-
Gálvez; Cisneros-Zevallos; Jacobo-Velázquez, 
2017). 
 
Potenciais antiparasitário, antiviral e anticâncer 

As evidências antiparasitárias e antivirais 
específicas para a casca ainda são limitadas. 
Estudos com ácidos clorogênicos e flavonoides 
sugerem interferência em membranas, metabolismo 
energético, equilíbrio redox, entrada viral e 
replicação; porém, resultados de compostos 
isolados ou de outras matrizes não podem ser 
atribuídos automaticamente aos extratos de casca 
(Lu et al., 2020; Badshah et al., 2021; Nguyen et al., 
2024; Pourfarzad; Gheibi; Maleki, 2024). A 
confirmação exige extratos quimicamente 
caracterizados e avaliações de eficácia, 
seletividade, mecanismo e segurança. 

Extratos e constituintes da casca também 
foram associados à redução da viabilidade e da 
proliferação de células tumorais. Em células Caco-
2, foi descrita atividade antioxidante acompanhada 
de efeitos pró-apoptóticos (Sulaiman; Nasir; Chong, 
2021). Esses achados são preliminares e devem 
ser interpretados à luz da composição do extrato, 
da dose efetiva e da seletividade em relação às 
células não tumorais. 
Bioatividade metabólica e potencial nutracêutico 

Os ácidos clorogênicos têm sido 
associados à modulação da absorção de 
carboidratos, da sensibilidade à insulina e do 
metabolismo lipídico. A fibra alimentar, por sua vez, 
pode favorecer o trânsito intestinal, a saciedade e a 
microbiota, enquanto fenólicos ligados à matriz 

fibrosa podem alcançar o cólon. Entretanto, 
evidências obtidas com compostos isolados ou café 
verde não demonstram, por si só, eficácia de 
produtos derivados da casca; são necessários 
estudos de biodisponibilidade e intervenção 
específicos (Farah et al., 2008; Meng et al., 2013; 
Janissen; Huynh, 2018). 
 
Segurança e limitações 

A utilização em alimentos, suplementos e 
produtos farmacêuticos requer caracterização 
química e toxicológica compatível com a exposição 
proposta (Magalhães et al., 2022; Meng et al., 
2013). A cafeína deve ser quantificada porque o 
consumo excessivo pode causar insônia, 
ansiedade, irritabilidade e desconforto 
gastrointestinal (Temple et., 2017). Em 
concentrações elevadas, taninos podem complexar 
proteínas e minerais e reduzir a biodisponibilidade 
de nutrientes (Samtiya et al., 2020). Também 
devem ser monitorados micotoxinas, resíduos de 
pesticidas e contaminantes microbiológicos. 
A baixa citotoxicidade observada para alguns 
extratos e concentrações não pode ser 
generalizada. Espécie, variedade, processamento, 
método de extração e composição alteram o perfil 
de segurança, e persistem lacunas sobre exposição 
crônica, genotoxicidade, toxicidade reprodutiva e 
interações medicamentosas (Monazzah et al. 
2025). Além disso, a terminologia deve distinguir 
claramente casca, polpa, pergaminho e cascara, 
pois frações diferentes não são química ou 
toxicologicamente equivalentes. 
 
Considerações finais  

A casca do café reúne uma matriz 
lignocelulósica abundante e compostos bioativos 
que permitem integrar benefícios ambientais à 
geração de recursos. Seu aproveitamento pode 
reduzir o descarte de resíduos e os riscos de 
contaminação, ao mesmo tempo que viabiliza 
alimentos e ingredientes funcionais, extratos 
fenólicos, adsorventes, biocompósitos, 
condicionadores do solo e biocombustíveis. Entre 
as rotas disponíveis, a biorrefinaria integrada se 
destaca por recuperar sucessivamente compostos 
de maior valor e destinar as frações remanescentes 
à produção de materiais, energia ou insumos 
agrícolas. Apesar do potencial, a variabilidade 
química, a presença de cafeína e taninos e a 
predominância de evidências laboratoriais ainda 
limitam generalizações. O avanço comercial 
depende da identificação precisa das frações 
utilizadas, da padronização do processamento e 
dos extratos, de estudos de biodisponibilidade e 
segurança e de avaliações técnico-econômicas e 
de ciclo de vida. Atendidos esses requisitos, a 
casca poderá deixar de ser tratada como resíduo e 
consolidar-se como matéria-prima renovável em 
uma cadeia cafeeira mais circular e sustentável. 
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