SUCEDANEO DO CAFE A PARTIR DE PROSOPIS JULIFLORA D.C."
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RESUMO - Foram avaliadas a composigio quimica ¢ a aceitagio do sucedineo do café a partir da
algaroba (Prosopis juliffora D.C.). A anilise espectrofotométrica revelou uma forte identificagio com o
café genuino, ¢ teores em xantina da ordem do café descafeinado, em cafefna. A completa ausénciade N
no extrato aquoso revelou nfo existir toxidez devida a este elemento. O Alavor da bebida teve boa

aceitagio na andlise sensorial.

Termos para indexagdo: algaroba; leguminosas; café dietético; cafeina; Prosopis,

COFFEE SUBSTITUTE FROM PROSOPIS JULIFLORA D.C.

ABSTRACT - The chemical composition and the acceptance of the coffee substitute from Prosopis
Juliflora D.C. were assayed. The spectra had a strong identification with the curve for genuine coffee,
and a decaffeinated coffee range in caffein contents. The nitrogen absence in the aqueous extract revealed
that there is no toxidity due this element. Drink flavor had a good acceptance in sensory evaluations.

Index terms: leguminous; coffee imitation; Prosopis; alternative food.

INTRODUCAO

Leguminosas do género Prosopis de diversas
variedades (Prosopis nigra, Prosopis alba, Prosopis
pania) sio utilizadas na alimentagio humana em Vva-
rios pafses da América Latina, na preparagdo de va-
rios produtos obtidos pela mistura da farinha com
4gua e ingredientes, como é o caso do substituto do
péo tradicional (Algaroba... 1960). Outros produtos,
como massas e bebidas fermentadas, s8o utilizados
como fontes aiternativas de alimentos; essa utiliza-
¢do vem sendo estudada sob diversos aspectos, in-
clusive o econbmico, destacando-se a importéncia
da algarobeira, por sua adaptabilidade e capacidade
de sobrevivéncia em regides semi-4ridas com pou-
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cas condigdes climaticas e sécio-econdmicas para o
desenvolvimento de outras culturas.

No Brasil, a algaroba ¢ utilizada quase somente
na alimentagfio animal.

No Nordeste semi-drido, foi verificado o uso da
algaroba (espécie juliflora) como substituto do café
tradicional, através da secagem das vagens ao sol e
posterior torragio ¢ moagem manual. Outras
leguminosas conhecidas, como “Nescafé”, “Morrg”,
“Salsa” e “Mucund”, também costumam ser utiliza-
das com o mesmo fim.

O hdbito do consumo de bebidas estimulantes
supde-se existir desde 500 a 2.000 anos a.C., como 0
consumo de chd na China (Barone & Howard, 1983).
A cafefna (1, 3, 7 dimetil-xantina), encontrada em ex-
tratos de café, guarand, cola e alguns tipos de cha
em teores que variam de 1% a 5%, ocorre em mais de
60 espécies de plantas (Belitz & Grosch, 1985). As
propricdades farmacolégicas da cafefna, porém, po-
dem ser indesejadas, provocando a demanda por café
descafeinado e substitutos, obtidos de cereais como
cevada, miltho e centeio, de malte de cereais ou ainda
de leguminosas como amendoim, soja e outros. A
produgdo de sucedineos chegou a atingir um con-
sumo de cerca de Y do café genuino (Belitz & Grosch,
1985).
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MATERIALEMETODOS

Foram coletadas amostras de sucedéinco de café produ-
zidas através da secagem, torragio e trituraglio de vagens
maduras de algaroba, na regifio semi-drida do Estado da
Parafba. Foram analisadas as vagens maduras quanto &
dosagem da umidade livre e aglicares totais e redutores, o
produto torrado e moldo, a dosagem de materiais graxos, o
nitrogénio total, o extrato aquoso, o extrato alcodlico, o
residuo mineral fixo, o residue insolavel em 4cido a cafeina
(Instituto Adolfo Lutz, 1976}, o tanino (Burns, 1977), o
extrato aquoso a quente a 10%, ¢ o teor de furfural {Zoch
& Harris, 1962). Foi realizada a anlise sensorial do extra-
to aquoso a quente a 10% p/p mais 6,5% de aglicar em dgua
fervente, através de teste de diferenga em escala heddnica
(Amerine et al., 1965).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela | mostra a composigio quimica média
do suceddneo; apesar dos altos teores de aglcar
das vagens (44%), observa-se que a sua
caramelizagdio durante a torraglio produziu uma con-
centragfo de furfural de apenas 1,2% no extrato aquo-
50, que nfio é maior do que se enconira em muitos
alimentos, nio lhe conferindo, portanto, caracteres
de toxidade majores do que se encontra em muitos
alimentos consumidos em todo o mundo, € cujos
teores s3o conhecidos e aceitos (Furia, 1968;
Fennaroli, 1971).

TABELA 1. Composi¢iio quimica média do sucediineo
do café obtido com algaroba (P. julifiora

D.C.).

Composigéo (%)
Umidade 4.4
Residuo mineral fixo 7.5
Residuo insolivel em HCI 1,1
Materiais graxos 5.5
Proteinas (em nitrogénio x 6.25) 6,8
Tanino 2,0
Extrato alcodlico 9,0
Extrato aquoso 30,5
Nitrogénio (no extrato aquoso) Ausente
Furfural (no extrato aquoso) 1,2
Xantina (em % cafeina) 0,25
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Observa-se, também que nio houve solubilidade
do N encontrado no produto seco (6,8% em protei-
nas), como mostra a sua completa auséncia no extra-
to aquoso, e portanto nenhuma toxidez devida a este
elemento. Observa-se, ainda, uma alta concentracio
de sais minerais (7,5%), devida provavelmente a sais
de calcio (Algaroba.., 1960; Gorgatti Neto, 1979). Os
teores relativamente altos de tanino (2,0%), além do
alto rendimento do extrato aquoso (30,5%), confe-
rem 2 bebida sabor forte, verificado pela andlise sen-
sorial realizada.

A analise espectrofotométrica do produto atra-
vés de método utilizado para cafeina (Instituto
Adolfo Lutz, 1976) produziu curvas muito semelhan-
tes as da cafeina pura e as do café genuino, como se
pode observar pelas Fig. 1, 2 ¢ 3. Numa anélise qua-
litativa, o espectro é tido como uma assinatura do
composto, sendo empirica a sua identificaglio pela

FIG. 1. Curva de absor¢lio espectrofotométrica do
"café de algaroba' entre 113 a 500 nm de com-
primento de onda.



SUCEDANEOC DO CAFE

F

FIG. 2. Curva de absorclio espectrofotoméirica da ca-
feina pura entre 120 e 500 nm de comprimen-
to de onda.

forma das curvas de absorgdo. Entretanto, as identi-
ficagdes espectrofotométricas sio largamente acei-
tas em muitas 4reas onde sio utilizadas (Stearns,
1950; Van Holde, 1975). E evidente uma forte identifi-
cagfo quimica do composto isolado no produto com
a cafeina. Pela andlise quantitativa, como mostra a
Tabela 1, o teor encontrado no produto, de 0,25, em
cafefna, ¢ da ordem do café descafeinado (cerca de
0,14% de cafeina), enquanto o minimo exigido para o
café genuino € 0,7% (Associaglio Brasileira das In-
distrias de Alimentos, 1988); porém, a provéavel
xantina encontrada no produto assume uma guanti-
dade considerdvel quando comparada 4 teobromina
em extratos de cola (cerca de 0,005%) (Belitz &
Grosch, 1985).

Segundo a andlise sensorial realizada, a bebida
foi considerada entre regular e boa; os resultados
dessa analise permitem inferir, ainda, que ocorreria
maior aceitagdo com uma preparagio mais diluida, o
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FIG. 3. Curva de absorg&o espectrofotoméirica do café
genuino entre 164 e 500 nm de comprimento
de onda.

que ¢ confirmado por seus teores em tanino ¢ rendi-
mento de extrato aguoso (Tabela 1).

CONCLUSOES

1. Pode-se dizer, empiricamente, que o composto
isolado na algaroba é uma xantina com uma concen-
trago de 0,25% em cafeina. Avaliando-se a ordem
dessa concentra¢io, encontra-se na faixa do café
descafeinado (cerca de 0,14%).

2. O carater estimulante da bebida, entretanto, ¢
ainda discutfvel, desde que alguns produtos tais
como sementes fermentadas de cacau (com cerca de
5,0% de umidade livre) apresentam baixos teores de
cafeina (0,20%), porém um teor consideravel de ou-
tra xantina, a teobromina, também de ago estimulan-
te, de cercade 1,2% (Belitz & Grosch, 1985). Portan-
to, supondo-se ndo ocorrer a presenga de outros
compostos de agio estimulante, o produto é um bom
sucedéneo dietético para o café genuino.

3. O sabor amargo do produto, gerado por diver-
505 compostos e produtos da torragio que no pro-
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cesso artesanal ndo atingem os padrdes da indtstria
do café, exige uma diluicio maior do que a comumente
usada na preparacéo do café tradicional, como mos-
tram os resultados da analise sensorial, estimada em
cerca de duas vezes a diluigio do café genuino, o
que constitui um fator econbmico interessante. Por-
tanto, o produto ¢ um bom sucedaneo do café genu-
ino, do ponto de vista da aceitagio, desde que ade-
quadamente preparado.

4. As andlises fisico-quimicas realizadas mostram
que o produto nfio possui componentes toxicos
detectdveis com os instrumentos disponiveis, con-
siderando-se que o furfural presente nio lhe confere
cardter toxico, devido aos baixos teores encontra-
dos.

5. Apesar do discutivel valor nutritivo do produ-
to, verifica-se uma demanda que se deve principal-
mente a valores ligados aos habitos alimentares da
populaggo, ¢ a fatores socio-econdmicos, podendo-
-se concluir que o produto em estudo constitui uma
fonte alternativa para o mercado de sucedineos do
café. :
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