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APRESENTAÇÃO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Segurança Alimentar 
Global” é composta por 16 capítulos elaborados a partir de publicações da Atena 
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visão ampla de 
aspectos que transcorrem por vários assuntos deste campo.

Há uma preocupação crescente no campo da segurança alimentar global e 
os esforços científicos para verificar os parâmetros equidade e sustentabilidade de 
produtos alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha 
relevância, a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as 
principais lacunas e trazer soluções frente aos gargalos enfrentados. 

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
assíduos destes autores junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece 
a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e 
confiável para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas dúvidas e propiciar a 
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste 
tema tão importante.

Flávio Ferreira Silva (Flávio Brah)
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NOVO SISTEMA NA QUANTIFICAÇÃO DA EFICIÊNCIA 
NA EXTRAÇÃO E USO DE ÓLEO DE BORRA DE CAFÉ
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RESUMO: O café gera diversos tipos de 
resíduos que podem ser utilizados em diversas 
áreas como matéria-prima em indústrias: 

cosméticas, alimentícias, farmacêuticas, além 
de poder ser utilizado como adubo, atuando 
como fertilizante, e na geração de energia de 
caldeiras. Este trabalho teve como objetivo de 
aplicar sistema de extração convencional de 
óleo de borra de café, quantificando o resultado 
com nova técnica operacional, e elaborar um 
sabonete esfoliante e aromático utilizando 
o óleo da borra do café. O óleo foi obtido em 
extração solido-líquido, contínua, utilizando 
o aparelho Sohxlet e usado como solvente o 
etanol 99,3% GL. Após a extração, o óleo foi 
submetido a análises físico-químicas e depois 
empregado na formulação do sabonete. Foram 
realizadas 28 etapas consecutivas de extração 
o que foi acompanhado usando nova técnica 
operacional de extração e a porcentagem do 
óleo extraído foi de 15%. A massa de óleo 
extraída por cada etapa de lixiviação foi de 0,22 
g de óleo/etapa. Um cromatograma do óleo 
de café indicou a existência de cafeína e os 
principais triglicerídeos contendo: ácido oleico, 
ácido linoléico, ácido palmítico, trifluoroacetato 
e hexasiloxano. O sabonete apresentou boas 
características visualmente comparadas com 
sabonetes comerciais, apresentou um bom 
fator de limpeza, pois ao ser utilizado gerou 
espuma abundante o que se deve a diminuição 
da tensão superficial da água, além disso, 

http://lattes.cnpq.br/3768604935693672
http://lattes.cnpq.br/8039403828094479
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reduziu a oleosidade da pele e teve boa dispersão da essência utilizada, pois qualquer 
porção do sabonete apresentava sensorialmente o mesmo aroma.
PALAVRAS-CHAVE: Extração sólido-líquido; Óleo de café; Dispositivo operacional. 

NEW SYSTEM TO QUANTIFY EFFICIENCY IN COFFEE RESIDUE OIL 

EXTRACTION AND USE

ABSTRACT: Coffee generates various types of waste that can be used in various areas 
as raw materials in industries: cosmetics, food, pharmaceuticals, and can be used as 
fertilizer, acting as fertilizers and in power generation of boilers. This work aimed to 
apply the conventional coffee oil extraction system, to quantify the result with a new 
operating technique, and to elaborate an exfoliating and aromatic soap using coffee oil. 
The oil was obtained by continuous solid-liquid extraction using the Sohxlet apparatus 
and 99.3% GL ethanol was used as solvent. After extraction, the oil was subjected to 
physicochemical analysis and then employed in the soap formulation. Twenty-eight 
consecutive extraction stages were performed, which was followed up using a new 
operating extraction technique and the percentage of extracted oil was 15%. The oil 
mass extracted by each leaching step was 0.22 g oil / step. A coffee oil chromatogram 
indicated caffeine and major triglycerides containing oleic acid, linoleic acid, palmitic 
acid, trifluoroacetate and hexasiloxane. The soap presented good visual characteristics 
compared to commercial soap, presented a good cleaning factor, because when used 
it generated abundant foam which is due to the reduction of the surface tension of the 
water, besides reducing the skin oils and having good dispersion of  essence used 
because any portion of the soap had the same sensory aroma.
KEYWORDS: Solid-liquid extraction; Coffee oil; Operating device.

1 | 	INTRODUÇÃO 

A pele é o órgão que reveste o corpo externamente, sendo elástica, pilosa 
e com a propriedade de autorregenerar. Com seus diversos papeis como, o de 
proteger o corpo contra a infecção e os ferimentos; prevenir a perda de líquidos 
do corpo; extinguir resíduos do corpo; desenvolver uma barreira térmica eficiente; 
interferir no processo regulador da temperatura corpórea; e, com ajuda dos seus 
diversos receptores sensoriais, funcionar como intercessora dos contatos do corpo 
com o meio ambiente externo (CULCLASURE, 1973). A pele, formada por duas 
camadas, a epiderme que tem como função a barreira cutânea, pois protege a pele 
de microrganismos, substancias químicas, traumáticos físicos, além de apresentar 
células compactadas e cimentadas entre si; e a derme, também chamada de 
segunda pele, é mais profunda e espessa, nela se encontram vasos sanguíneos, 
fibras elásticas, colágeno. As substâncias encontradas na derme são responsáveis 
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por tornar a pele mais elástica, resistente e por nutri-la (VAN DE GRAAFF, 2003).
A borra do café possui óleos, que são ricos em ácidos graxos e que é formado 

por ácido palmítico que age como antioxidante, ácido linoleico que ajuda na 
impermeabilização da pele, tornando-a mais impermeável a água e mantendo sua 
umidade em tempos secos, também é adequado para prevenção de manchas e 
rugas na pele, devido ao fato de seu potente poder oxidante que combates radicais 
livres (MATOS et al., 2010). Dessa forma, o óleo extraído da borra do café é muito 
eficiente na utilização em cosméticos, devido seus inúmeros benefícios. Diante 
do exposto, o presente trabalho tem como objetivo realizar a extração do óleo do 
café oriundo da borra (descrevendo operacionalmente a extração) com a finalidade 
de usá-lo sequencialmente na produção de um sabonete aromático, buscando 
relacionar com a procura do consumidor por produtos naturais em cosméticos e o 
potencial do óleo na elaboração deles.

2 | 	REFERENCIAL TEÓRICO

De acordo com a EMBRAPA (2013) o café (Figura 1) é uma importante matéria-
prima no comercio brasileiro, visto que o Brasil é o maior produtor e exportador do 
fruto, que é utilizado na fabricação de uma das bebidas mais apreciadas no mundo. 
Pertencente à família Rubiaceae, gênero Coffea, pode-se encontrar mais de 90 
espécies do fruto, mas somente quatro tem importância significativa no mercado 
mundial: Coffea arábica; Coffea canephora; Coffea liberica e Coffea dewevrei, 
sendo a espécie de Coffea arábica a mais consumida mundialmente (cerca de 70% 
da produção mundial) por dar características à bebida como sabor adocicado e 
aroma marcante. 

O fruto do cafeeiro, como mostra a Figura 2, é formada por pelo exocarpo 
(casca), mesocarpo (polpa), endocarpo (pergaminho) e endosperma (grão) e após 
o beneficiamento do grão pode ser vista uma película prateada.

Figura 1 – Grãos de café do tipo arábico.

No Brasil, para o processamento do café arábico utiliza-se o processo em 
via seca, cujas etapas são: colheita, limpeza, secagem, retirada da casca, seleção 
por tamanhos, classificação por densidade e cor, estocagem do café verde (café 
descascado e selecionado; recebe esse nome devido a sua coloração esverdeada; 
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é armazenado em sacos de 60 kg e grande parte da produção brasileira segue 
para exportação). O café verde pode seguir as seguintes rotas, após torrefação: 
produção de pó de café para uso doméstico e para preparação de café expresso; 
café solúvel; produção de licores, balas e misturas, por exemplo, cappuccino 
(SFREDO; FINZER, 2014).

Figura 2 - Partes do fruto do café (SFREDO;  FINZER, 2014).

A qualidade da bebida é definida através de seus compostos químicos, os 
carboidratos, lipídeos, proteínas e minerais, pela qualidade sensorial do café como 
acidez, amargor, aroma, doçura, adstringência.

O café é considerado uma bebida saudável e rica em propriedades nutricionais 
por possuir cafeína, ácidos clorogênicos/quinídeos, niacina, sais minerais e 
centenas de compostos voláteis responsáveis pelo aroma e o sabor. A cafeína é a 
responsável pelos efeitos estimulantes da bebida (ENCARNAÇÃO, 2003).

A borra é o resíduo sólido gerado depois do preparo da bebida, ou seja, depois 
de extraído os compostos solúveis do café torrado. Na produção da bebida, o café 
torrado e moído é levado juntamente com água quente a um filtro, onde ocorre uma 
etapa de extração, na qual sólidos solúveis e compostos voláteis vão se separando 
e se obtém um concentrado (extrato de café) e o subproduto: a borra (DURÁN et 
al., 2017).

O resíduo do café pode ter várias utilidades: na indústria alimentícia para 
produção de biscoito por consequência da elevada quantidade de fibras e como 
aromatizante, na produção de carvão ativado atuando como adsorvente para 
compostos químicos, também na fabricação de cosméticos devido à presença de 
ácidos graxos que apresentam afeito emoliente e, ácidos que promovem o efeito 
protetor da pele entre outros (DURÁN et al., 2017).

Cosméticos são obtidos de misturas que tem como função melhorar e/ou 
protegerem a pele, seja de aparência ou odores do corpo humano. Com suas 
matérias primas classificadas em excipiente ou produtos ativos, na qual o excipiente 
é o ingrediente que proporciona consistência a formulação e produtos ativos são as 
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substâncias que estimulam mudanças, e devido isso são controladas em razão de 
seus efeitos colaterais e toxidade (KADUNC et al., 2013). Dessa maneira sabonetes 
se enquadram na denominação de cosméticos, pois eles evitam a presença de 
impurezas que causam odores, limpam e hidratam a pele (PERUZZO; CANTO, 
2010).

3 |  MATERIAL E MÉTODOS

A borra do café foi obtida no refeitório da Universidade de Uberaba (UNIUBE), 
onde se elabora café para os colaboradores. A massa de borra foi determinada em 
balança semi-analítica Marca Filazola e modelo MF-3 com resolução 0,001grama. A 
borra era inserida em uma forma de alumínio que foi colocada em estufa Nova Ética, 
modelo 400/2ND-300, a uma temperatura constante de 80°C e com circulação de ar 
por um período de 48 horas; Depois de 24 horas, retirou-se a bandeja e com o uso 
de uma espátula e era feita uma homogeneização da borra; Com a borra já seca, 
apresentando umidade de aproximadamente 3% foi armazenada em sacos plásticos 
e vedado a vácuo, em ambiente na temperatura de 0ºC para futuramente fazer a 
extração do óleo. Amostra da borra foram colocadas em estufa na temperatura de 
105°C. Para o cálculo da umidade, utilizou-se a Equação (1):

O solvente selecionado para a extração do óleo da borra do café foi o etanol 
anidro (99,3%) por ser um solvente não tóxico e oriundo de fontes renováveis. 
A extração do óleo da borra foi café foi feita nas seguintes etapas: uma dada 
quantidade de borra juntamente com o etanol 99,3% foi colocada em um balão de 
fundo chato na proporção de 1:6 em massa, com o tempo de repouso da mistura 
de 1 hora (mistura heterogênea: borra de café + álcool) com a saída vedada para 
impedir que o álcool fosse evaporado. Após esta etapa, a mistura foi submetida a 
fi ltração usando fi ltro de papel para café da marca: Mellita, tamanho 102, separando 
a biomassa (fase solida) do extrato (fase liquida). A fase liquida é inserida em balão 
de fundo redondo (250 mL) do equipamento e a fase solida é inserida no extrator 
Soxhlet com fi ltro de papel. Em seguida o extrator do tipo Soxhlet, com temperatura 
de operação fi xada a 65ºC foi usado na extração do óleo em um tempo de 4 horas 
(a temperatura foi controlada manualmente usando um termômetro digital ao longo 
da extração, acionando o sistema de aquecimento).

Após 4 horas de extração do óleo usando o soxhlet, o óleo encontra-se 
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solubilizado com o solvente. Uma manta térmica a uma temperatura de 100ºC 
é usada para fornecer calor para evaporação do álcool o qual foi condensado, 
restando apenas o óleo no balão ao fi nal da evaporação. Depois de efetuada a 
evaporação do álcool, a massa do óleo obtido foi quantifi cada, para posteriormente 
realização dos cálculos de rendimento e armazenada para a elaboração do 
cosmético. A caracterização do óleo obtido foi realizada por análises físico-químicas 
de densidade, acidez e análise cromatográfi ca. Para a determinação da densidade 
do óleo, foi adicionado 2 mL do óleo em um béquer já tarado em uma balança 
analítica, utilizando uma pipeta volumétrica. A massa obtida foi quantifi cada e a 
densidade foi calculada pela Equação (2):

A análise do pH do sabonete foi realizada utilizando tiras indicadoras de pH 
que foi submergida em uma solução contendo água e sabonete diluído. A análise 
cromatográfi ca foi realizada em um aparelho da marca Agilnt Technologies, modelo 
G7038A, para detecção das substâncias que constituem o óleo da borra do café. 

Na curva da cromatografi a do óleo (Figura 3) podem ser observados picos, 
que correspondem a algumas estruturas composta no óleo, como exemplo a 
cafeína, uma substância conhecida por seu fator estimulante no sistema nervoso 
central, sendo um dos suplementos mais consumidos no mundo, que atua como 
fonte rejuvenescedora e também tem função cardíaca, na circulação sanguínea 
e liberação da adrenalina. Juntando-se a cafeína, a adrenalina potencializa a 
contração muscular além de estimular uma grande variedade de tecidos (SANTOS 
et al., 2015).
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Figura 3 – Cromatograma do óleo da borra do café.

Dentre os outros compostos presentes no óleo alguns ácidos graxos são 
encontrados formando triglicérides, esses por sua vez têm facilidade em incorporar 
a membrana celular, deixar a pele mais hidratada além de também tornar a pele 
mais resistente aos estímulos agressivos (LIMA, 1989). O ácido linoleico é um 
lipídeo que atua como um protetor para a pele, devido ao seu poder de formar uma 
barreira de impermeabilidade para a pele, agindo também como um importante 
agente restaurador residual (FERREIRA et al., 2012). Outro ácido encontrado é o 
ácido oleico. 

3.1 Saponifi cação do óleo de café para confecção de sabonetes

Ingredientes (LUCIENE, 2019): 250 g de base para sabonete glicerinado; 10 
mL de óleo essencial do café; 8 mL de Lauril; 8 mL de essência cosmética; 2 mL de 
óleo vegetal de semente de uva; 5 g de borra de café.

Procedimento de preparo: Desagregou-se a base para sabonete em pequenos 
pedaços e levou-se a Banho Maria há uma temperatura de 70°C, sempre agitando 
até que toda a base estivesse fundida, retirou se do Banho Maria e ainda agitando 
a base adicionou-se o Lauril, o óleo do café e a essência. Em seguida adicionou-se 
a borra do café e misturou para que ela fi casse distribuída por todo o produto. Em 
uma forma plástica já untada com o óleo vegetal de semente de uva foi adicionado 
a mistura e deixou-se esfriar por 5 minutos, depois foi levada a geladeira por cerca 
de 1 hora até que estivesse pronta para ser desenformado e o sabonete embalado.  
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4 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Figura 3 consiste no cromatograma do óleo. Na curva da cromatografia 
do óleo (Figura 3) podem ser observados picos, que correspondem a algumas 
estruturas composta no óleo, como exemplo a cafeína (8), Figura 4, uma substância 
conhecida por seu fator estimulante no sistema nervoso central, sendo um dos 
suplementos mais consumidos no mundo, que atua como fonte rejuvenescedora e 
também tem função cardíaca. Juntando-se a cafeína, a adrenalina potencializa a 
contração muscular além de estimular uma grande variedade de tecidos (SANTOS 
et al., 2015). Outros compostos são mostrados na Figura 5.

Figura 4 – Fórmula química da cafeína (MACRAE, 1985).

Figura 5 – Substâncias detectadas no cromatograma do óleo do café.

A extração foi realizada por um tempo de 4 horas, em que cada ciclo o tempo 
era de aproximadamente 8 min e 55 s, perfazendo um total de 28 ciclos, gerando 
no final da extração 15% de óleo em relação à amostra.

A Figura 6 consiste no sistema de extração de solúveis em matriz sólida em 
etapa única. A Figura 7 consiste em uma representação da linha de equilíbrio prática 
OE, a linha GJ refere-se ao refinado em uma extração, e quando só existe líquidos 
a linha coincide com o eixo das abcissas. 



 
Equidade e Sustentabilidade no Campo da Segurança Alimentar Global Capítulo 15 145

Figura 6. Etapa única de lixiviação (TREYBAL, 1968); (YOSHIDA, 2005).

Figura 7. Aspecto da linha de equilíbrio (TREYBAL, 1968); (YOSHIDA, 2005).

O ponto F representa o sólido a ser lixiviado e R0 o solvente de lixiviação. O 
ponto M1 representa a mistura global, a mesma localiza-se sobre a linha reta que 
une R0 e F. Os pontos E1 e R1 representam as correntes efluentes e são locadas em 
extremidades opostas da linha de amarração ou de união (“tie line”), passando por 
M1 e sua composição pode ser lida no diagrama.

Nas Figuras 8 e 9, N e expresso em função do (x,y). N é a concentração 
extrema em massa de inerte na borra de café em cada etapa, dividida por (A+C), 
sendo A o soluto (etanol) e C o óleo do café.

Na interpretação dos resultados a linha de equilíbrio prática foi locada 
linearmente conectando os pontos extremos E1 e E28.  E1 consiste na representação 
da borra de café in natura misturada com o álcool etílico, estando o óleo de café 
contido na borra e o E28 corresponde à borra do café, da qual foi extraído o óleo de 
café na etapa final (CABRAL; MORIS, 2010). Na extração em uma única etapa, a 
mistura de F (em base livre de B) com R0 (em base livre de B), no caso da figura R0 

por não conter soluto, localiza-se na origem dos eixos das coordenadas. A mistura 
de F com R0 possibilitam obter M1 que é a soma da massa de F com R0. Com as 
coordenadas do M o ponto é locado no gráfico. Uma linha de amarração ou união 
(“tie line”) parando por M possibilita a obtenção de R1 e E1 (neste estudo as linhas 
de amarração foram locadas uniformemente ao longo das extrações). 

Para a situação atual, a mistura de borra do café F(em base livre de B) 
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misturada com álcool etílico (R0), possibilita a obtenção de um ponto M (ver Figura 
8), ou seja, conforme a Equação (3):

Nota-se que as duas correntes F e R0 se separam obtendo R1 e E1. Na operação 
de extração utilizando o extrator “Soxhlet”, após a primeira etapa um sistema 
de vácuo (trompa d’água) esgota a solução R1 do extrator, a qual é coletada no 
frasco inferior do aparelho. Com aquecimento desta solução com uso de manta 
de aquecimento a mesma é vaporizada (formando vapor de álcool etílico) e o 
condensado retorna para o extrator gerando um ciclo que no estudo atual consiste 
em 28 etapas. Admite-se que na etapa 28 todo o óleo foi extraído da borra, isto 
possui o respaldo da pesquisa de CABRAL; MORIS (2010). Na construção gráfi ca 
para indicação das etapas de extração é necessário a locação de F; R0; E1; E28 e o 
ponto M. Nas Figuras 8 e 9,  N e expresso em função do (x,y). N é a concentração 
extrema em massa de inerte na borra de café em cada etapa, dividida por (A+C), 
sendo A o soluto (etanol) e C o óleo do café. 

Figura 8 – resultado das etapas da extração.

O sistema operacional consiste em extração sólido-líquido, contínua, e com 
reciclo periódico do solvente. Em cada etapa as coordenadas do ponto M que 
representa a mistura total das duas fases não se modifi cam, pois não existe entrada 
e nem saída de material do extrator. Cada uma das retas do feixe das Figuras 8 e 9 
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descrevem em suas extremidades as concentrações dos extratos e dos refi nados, 
os quais ao fi nal da operação de extração são: E28 e R28.

Figura 9 – Resultado da extração com ampliação.

A porcentagem de óleo após extração das solúveis foi de 15% (referida à massa 
total de borra), quantifi cado experimentalmente. Com 28 etapas consecutivas todo 
o óleo é extraído. As variáveis x e y correspondem a fração mássica de óleo no 
extrato (óleo e etanol), sendo que x corresponde ao refi nado (R) e y ao extrato (E), 
(E28 é o extremo em base livre de B, contudo em E existe a borra de café). Portando, 
y é a fração mássica de óleo na mistura que está contida na borra de café (em base 
livre de B). No sistema de coordenadas utilizados N em função de (x,y), o ponto 
F corresponde a alimentação (óleo e borra) mas em base livre de B. No extrator, 
foram colocados 41,6 gramas de borra do café com umidade de aproximadamente 
3% no extrator e 240 g de etanol (solvente), proporção de (6:1) em massa. Como 
a porcentagem de óleo foi de 15% a massa de inerte corresponde a: 35,36 gramas 
(inerte com água).

Sendo a massa de óleo na borra 6,24 g, portanto:
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Na escala utilizada na Figura 8 foi locado o ponto F. O ponto R0 corresponde 
ao solvente etanol, portanto localizado na origem dos eixos coordenados. O E28
corresponde à borra de café esgotada de óleo, ou seja, depois de 28 extrações, 
portanto:

A massa de etanol retida na borra, em cada extração foi determinada 
experimentalmente, obtendo 38,048 g. Como em E28 não existe óleo, ele é locado 
no eixo de N com yE28 = 0. O ponto R28 é locado na Figura 8 e 9 com a seguinte 
sistemática: a massa do inerte em R28 é igual a zero, portanto x28  é obtido pelo 
quociente entre a massa de óleo e a massa do etanol  e de óleo extraído:

Para aplicar o método de extração em múltiplas etapas com reciclo do solvente 
do refi nado, tem-se que efetuar uma ampliação de escala vista na Figura 9.  Nesta 
fi gura, o ponto F deve ser locado usando geometria analítica. A reta que liga F a R0
possui as coordenadas de N e x que são: R0(0,0); F(y = 1; NF =5,67). O coefi ciente 
angular da reta é: m= 5,67, portanto a equação da reta é dada pela equação a 
seguir, pois a mesma passa pela origem.

A Figura 8 foi ampliada  para  possibilitar  a construção gráfi ca. O ponto M   foi 
obtido grafi camente na interseção de (F e R0) com E28 e R28, pois M localiza-se 
na interseção das duas retas, ou locando-se a ordenada:  NM = 35,36/240+6,24) = 
0,14.     

A linha de equilíbrio prática possui os extremos entre as coordenadas: (0; 
0,89) e (0,1485; 0,77). Na sequência foram obtidos os pontos experimentais nas 28 
etapas, considerando que a quantidade de óleo extraído fosse distribuída em partes 
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iguais em cada etapa, o que corresponde a extração em média de 0,22 g de óleo/
etapa . Outros estudos podem ser efetuados com extração de 1 até 28 etapas, mas 
interrompida a cada número de etapa. Com isso poderia ser confirmada a hipótese 
de quantidades extraídas em parte iguais em cada etapa. 

Com o óleo obtido foi feito a elaboração de várias formulações, em algumas 
utilizando a borra para obter o efeito de esfoliação e em outras o fruto do café 
triturado em pequenos pedaços, obtendo-se o sabonete esfoliante como planejado. 
O produto possibilitou a geração de quantidade de espuma abundante fazendo que 
a tensão superficial da água diminua, com um aroma agradável e realizando uma 
boa limpeza da pele. A Figura 10 consiste no aspecto do sabonete esfoliante obtido.  

Figura 10 – Sabonete esfoliante obtido de óleo do café.

5 | 	CONCLUSÃO 

Os resultados obtidos mostraram a importância de se utilizar um resíduo, que 
seria descartado e que pode ser usado em vários setores, no presente trabalho, 
utilizando os compostos presentes na borra os quais possuem atributos benéficos 
a saúde ao serem incorporados na elaboração do sabonete esfoliante. O óleo 
obtido apresentou características físico-químicas similares com as reportadas em 
literaturas para óleo do café, este por sua vez se destaca por sua rica composição 
em substâncias com características de interesse nas áreas cosméticas, como: 
hidratação, proteção solar, auxilia no rejuvenescimento, além de um aumento das 
atividades antioxidantes das formulações. O sabonete esfoliante possui simplicidade 
de elaboração e existem inúmeros benefícios, sobretudo, às características dos 
compostos presentes no óleo extraído da borra do café. No experimento, obteve-se 
um produto apto para uso, pois apresentou pH igual a 8 dessa forma o sabonete 
remove uma superfície ácida do corpo, fazendo que a pele fique com uma sensação 
de limpeza e frescura. A massa de óleo extraída por cada etapa de lixiviação foi de 
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0,22 g de óleo/ etapa. 
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