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Novas tecnologias e materiais vém sendo desenvolvidas ao longo dos ultimos anos com o

objetivo de diminuir impactos das atividades produtivas e do crescimento populacional sobre o
meio ambiente. A utilizagao de recursos naturais e renovaveis como fonte de matéria-prima em
substituicao a recursos nao renovaveis tem ganhado importante destaque na ciéncia, sociedade e
economia. Dentre os recursos explorados encontram-se os coprodutos da atividade agroindustrial,
considerados residuos que, na maioria das vezes, sao subutilizados, e descartados, tornando-se
contaminantes. Novas aplicacoes desses coprodutos dependerao de suas propriedades, o que torna
a etapa da caracterizacao essencial. O Brasil é o maior produtor e exportador mundial de café, tendo
sua producao superado os 43,24 milhoes de sacas de 60 kg em 2015. A casca do café, estimada

em 50% em massa seca do grao, é considerada um dos principais residuos agricolas brasileiros.
Este residuo é gerado no beneficiamento do café por via seca, sendo um material lignoceluldsico

de baixo aproveitamento para a alimentagao animal por conter altos teores de cafeina e tanino.
Algumas exploragoes alternativas deste coproduto podem ser citadas, como a obtencao de etanol
de segunda geracao, a extracao de antioxidantes, a extragao de polissacarideos, a utilizagao como
material adsorvente no tratamento de agua e a producao de carvao ativado. Neste trabalho, foi
utilizada a casca do café da variedade arabica proveniente da regiao de Machado-MG, que foi
beneficiado por via seca pelo Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus Machado. A casca
foi caracterizada quimica, térmica e estruturalmente. Foram utilizadas as normas TAPPI e NREL para
a quantificacao quimica e analises de DRX, MEV, FTIR e TG em ar sintético e em atmosfera inerte
para demais caracterizagoes. Os resultados mostraram que a casca de café possui 5,6 + 0,1% de
cinzas, 11,5 + 1,6% de extrativos em solvente, 10,3 + 0,4% de proteina, 24,8 + de celulose, 14,6 £ 1,4%
de hemicelulose, 3,1 £ 0,4% de pectina e 28,5 + 2,0% de lignina insoluvel. Possui um espectro de
FTIR com bandas absortivas indicando a presenca de carboidratos, acidos organicos, compostos
aromaticos e lipideos. E um material amorfo com indice de cristalinidade de 28,3%, e temperatura de
inicio de degradacao térmica por volta de 200 °C. O residuo de degradagao térmica em ar sintético
corresponde a cerca de 5% da massa inicial, enquanto que em atmosfera inerte a massa residual
corresponde a cerca de 28%. A rica composicao da casca de café possibilita a sua aplicagao em
diversas areas, como a quimica fina, cosméticos, de energia e também materiais.
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