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APRESENTAÇÃO

A coleção “Alimentação saudável e sustentável” é um conjunto que possui principal 
objetivo de incorporar pesquisas resultantes de artigos em diversos campos que fazem 
parte da Nutrição. Esse volume aborda de forma interdisciplinar com trabalhos, artigos, 
relatos de experiência e/ou revisões. 

A principal característica desse volume, foi partilhar de forma clara os trabalhos que 
foram desenvolvidos em diversas instituições e núcleos de ensino e pesquisa de graduação 
e pós-graduação do país. Nestes trabalhos selecionados a partir de revisão criteriosa, a 
principal característica foi o aspecto relacionado com as áreas que compõem a nutrição e 
a saúde em geral. 

Foram escolhidos os temas considerados relevantes sobre a área de nutrição e da 
saúde são partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes 
e para a promoção e a troca de experiências de docentes entre as diversas instituições e 
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela saúde e pela pesquisa 
na área de nutrição. Posto que, esse volume traz pesquisas atuais, com muitas temáticas 
que irão dar suporte para a prática de profissionais da área da saúde em geral.

Portanto, aqui se traz o resultado de inúmeros artigos que são fundamentados em 
teoria e prática, que foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-
se a importância de uma divulgação adequada da literatura científica, por isso a melhor 
escolha foi a Atena Editora, visto que possui uma plataforma didática e relevante para todos 
os pesquisadores que queiram compartilhar os resultados de seus estudos. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: A Vicia faba L., popularmente 
conhecida como grão fava, é uma leguminosa 
amplamente consumida no Oriente Médio, 
Mediterrâneo, China e Etiópia, no Brasil, porém 
há muito a desenvolver-se na cultura desse 
grão. A Vicia faba L. é rica em nutrientes, 
fibras e minerais, podendo ser consumida de 
diversas formas em diferentes preparações. O 
objetivo desse estudo foi produzir uma bebida a 
base da leguminosa Vicia faba L. podendo ser 
consumida juntamente ou em substituição ao 
café tradicional, porém isenta de cafeína. Fazer 
algumas análises físico-químicas e sensorial 
da bebida em comparação ao café tradicional 
e analisar o índice de aceitabilidade e intensão 
de compra da bebida através de análise 
estatística dos dados da análise sensorial. As 

amostras foram adquiridas junto a produtores da 
agricultura familiar, selecionadas e processadas 
para a produção da bebida. Na análise físico-
química foram avaliados o pH, sólidos solúveis 
totais (ºBrix) e sólidos totais das três amostras. 
Para a análise sensorial foi utilizando escala 
hedônica não paramétrica de 9 pontos e intenção 
de compra com pontuação de 1 a 5. As bebidas 
feitas a partir da leguminosa Vicia faba L., não 
apresentaram diferenças estatísticas em relação 
ao pH das duas amostras, ficando com 5,86 e 
5,88, em relação aos teores de sólidos totais o 
café apresentou menor valor, sendo 1,66%. Os 
resultados da análise das bebidas apresentaram 
os valores de ºBrix maior para o café tradicional 
(3,7). Na análise de intenção de compra, as três 
bebidas estudas não apresentaram diferença 
estatística (p≤0,05) em relação à aceitabilidade 
e intenção de compra. Esse estudo concluiu 
que foi possível produzir uma bebida a base da 
leguminosa Vicia faba L., com características 
sensoriais semelhantes ao café tradicional, com 
o benefício de ser isenta de cafeína.
PALAVRAS-CHAVES: Vicia Faba L., Grão Fava, 
Bebidas, Análise sensorial

DEVELOPMENT OF A BEVERAGE BASED 
ON PULSE FAVA BEAN (Vicia faba L.): 
PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORY 

ANALYSIS
ABSTRACT: The Vicia faba L. popularly known 
as fava bean is a pulse widely consumed in the 
Middle East, Mediteranean, China and Ethiopia, 
in Brazil, but there is still a lot to develop in the 
cultivation of this grain. The Vicia faba L. is 
rich in nutrients, fiber and minerals and can be 
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consumed in different ways in different preparations. The aim of this study was to produce 
a beverage based on pulse Vicia faba L. that can be consumed together or in replacement 
of traditional coffee, but free of caffeine. Perform a physical-chemical and sensory analysis 
of the drink compared to traditional coffee and analyze the acceptability index and beverage 
purchase intention through statistical analysis of sensory analysis data. Hoy They were 
acquired together with Family farm producers, selected and processed for the production of 
the drink. In the physicochemical analysis, pH, total soluble solids (ºBrix) and total solids of the 
three were obtained. Sensory analysis was performed using a non-parametric hedonic scale 
of 9 points and purchase intent with a score of 1 to5. Drinks made from the grain Vicia faba L., 
86 and 5,88, in relation to the total solids content of the coffee presented lower value, being 
1.66%. The results of the analysis of the beverages dissipated the values of º Brix greater 
for the traditional coffee (3.7). In the analysis of purchase intent, the three beverages studied 
did not show statistical difference (p≤0.05) in relation to acceptability and purchase intent. 
This study concluded that is was possible to produce a beverage based on Vicia faba L. with 
sensory characteristics similar to traditional coffee, with the benefit of being caffeine-free.
KEYWORDS: Vicia Faba L., Fava bean, Beverages, Sensory analysis.

1 |  INTRODUÇÃO
De acordo com o relatório da Organização das Nações Unidas (ONU), de 2019, 

estima-se que até 2050 a população mundial passará de 7,7 bilhões de pessoas para 
9,7 bilhões (NAÇÕES UNIDAS BRASIL 2019). Nesse contexto é essencial que sejam 
incentivadas práticas agrícolas de baixo impacto ambiental, que levem em consideração o 
crescimento econômico sustentável e preservação do meio ambiente na produção de novos 
alimentos, em vista de que esta aumentará significativamente para atender essa crescente 
população (PATERNIANI, 2001). Segundo o Instituto de Tecnologia de Alimentos – ITAL, 
no relatório Brasil Ingredientes Trends 2020, uma tendência dos consumidores na área de 
alimentos é estar consciente sobre a origem da produção do alimento, em toda a cadeia, 
buscando por produtos que aliem sustentabilidade e saúde. A busca por novos ingredientes 
na formulação de alimentos que gerem baixo impacto ambiental é indispensável para que 
se consiga suprir as necessidades de consumidores que, estão a cada dia mais consciente 
sobre nutrição e saúde e interessados em saber de que maneira o alimento que consome 
afetará as gerações futuras e os impactos em sua saúde.

A Vicia faba L. é uma leguminosa amplamente consumida no Oriente Médio, 
Mediterrâneo, China e Etiópia, em pratos que vão desde o café da manhã até lanches 
e pratos principais (SINGH; BHATT, 2012). No Brasil seu consumo e produção são 
pequenos em relação aos países com maior produção do grão (VALENTE et al., 2018) e 
se dá preferencialmente com os grãos verdes cozidos (SANTOS et al., 2002). No Brasil, 
em 2019, foram produzidas 16.625 toneladas do grão de fava, em uma área plantada de 
37.585 hectares (IBGE 2020). Mesmo tendo um importante valor nutricional o Brasil não 
tem uma produção significativa em relação à produção mundial desse grão, que na China 
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em 2017 chegou a 1.803.019 toneladas (MERGA et al., 2019). A colheita da Vicia faba 
L. pode ser feita em até três vezes no ano, manualmente, quando for consumida em sua 
forma verde para o consumo fresco e se for colhido quando secas por processos utilizando 
colheitadeiras (KARKANIS et al., 2018).

A Vicia faba L. é rica em nutrientes, fibras e minerais, em 100 gramas do grão 
cozido encontramos: proteína (7,92g), gordura (0,73g), carboidratos (17,63g), fibra 
alimentar (7,5g), cálcio (37mg), ferro (1,5mg), magnésio (33mg), aminoácidos essenciais e 
vitaminas como tiamina, vitamina A, riboflavina, niacina, vitamina B6 (piridoxina), vitamina 
C, ácido fólico, vitamina A e vitamina E (TABNUT, 2016). O consumo de leguminosas é 
uma estratégia mundial para combater diversos problemas ambientais e ligados à fome e 
desnutrição. O cultivo de 1kg leguminosas consome 43 vezes menos água do que 1kg de 
carne de vaca e 18 vezes menos que 1kg de carne de porco e 19 vezes menos emissão 
de carbono. Leguminosas ajudam a fixar o azoto da atmosfera no solo o que o torna mais 
fértil e com isso diminui o uso de fertilizantes, um exemplo desse benefício é a rotação do 
milho cultivado com leguminosas o que pode aumentar a produção do cereal em até 25% 
(CRAVEIRO et al., 2016).

No que diz respeito as bebidas feitas a partir de leguminosas a soja é a mais 
conhecida, é usada na produção de “leite de soja” em substituição ao leite de vaca por 
pessoas intolerantes a lactose (CASÉ et al., 2005). A leguminosa Vicia faba L. possui um 
potencial grande para o desenvolvimento de alimentos e não há relatos do seu uso na 
forma de bebida. 

O café é uma bebida habitualmente consumida pelos brasileiros, uma pesquisa 
feita pela Euromonitor International em 2019 mostrou que somos o maior consumidor da 
bebida, ingerindo em média 839 xícaras ao ano, tendo um consumo 5 vezes maior que a 
média mundial (SALADO, 2019). Um componente presente no café e com propriedades 
psicoativas é a cafeína (1,3,7 – trimetilxantina), um alcalóide farmacologicamente ativo 
que atua como estimulante do sistema nervoso central (PACHECO et al., 2007). A cafeína 
quando consumida em excesso pode ser prejudicial à saúde estando associado a chances 
maiores de aborto espontâneo em gestantes. Segundo Blanco et al. (2019) em uma 
pesquisa sobre aspectos epidemiológicos que influenciam o aborto espontâneo, o consumo 
de café foi associado como o fator de risco mais frequente. A ingestão de 50mL de café, o 
equivalente a uma xícara pequena, por indivíduos saudáveis, mostrou aumento na pressão 
arterial de PAM em 3 mmHg em 60 min, com efeito mais acentuado em fumantes, sendo 
consumo de cafeína um fator de risco cardiovascular para hipertensos (MOREYRA et al., 
2018). Sabendo que o café é tão importante na dieta dos brasileiros e que em algumas 
situações seu consumo não é indicado, é de grande importância buscar alternativas na 
produção de uma nova bebida que possa substituir ou ser consumida juntamente com o 
café e que não traga prejuízos a saúde, mantendo este hábito tão tradicional na dieta dos 
brasileiros.
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Atrelado a esse ensejo pela busca de novos alimentos que possam dar mais 
opções saudáveis e sustentáveis aos consumidores, esse estudo buscou desenvolver uma 
bebida a base da leguminosa Vicia faba L., que possui características semelhantes ao 
café tradicional, porém isento de cafeína e analisar algumas propriedades físico-químicas 
e sensoriais da bebida a base do grão fava comparando com um café de referência no 
mercado.

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 Material vegetal e insumos
As amostras de grãos foram adquiridas junto à agricultura familiar do município de 

Fontoura Xavier (Rio Grande do Sul). Foram escolhidos grãos secos e não danificados. Em 
balança, pesou-se 400 g de grãos, que foram processados para obter a bebida usada para 
as análises físico-químicas e sensorial da bebida pronta.

2.2 Preparação das amostras
Foram pesados em balança doméstica 400g de grãos Vicia faba L., após 

colocados em forma de alumínio e levados ao forno elétrico pré-aquecido a 200ºC por 
aproximadamente 90 min, sendo necessário, na metade do processo, com uma colher 
virar os grãos na forma, até que os grãos ficassem torrados uniformemente. A segunda 
etapa foi a caramelização dos grãos onde foram colocados em uma panela de ferro, após 
é adicionado 2% de açúcar cristal nos grãos para o processo de caramelização. Em fogo 
médio, faz-se a caramelizarão uniforme dos grãos. A terceira etapa do preparo é o processo 
de trituração feita em liquidificador, para moer os grãos e passá-los por peneira de plástico 
média, até ficarem com aspecto de uma farinha.

Para a etapa final colocam-se os grãos moídos e peneirados em filtro de café, e 
adiciona-se a água quente, temperatura em torno de 80ºC, sendo necessários 30g de pó 
para cada 300 mL de água quente, finalizando o processo de preparo da bebida. Uma 
amostra sem o processo de caramelização foi separada e a bebida preparada nas mesmas 
condições que a amostra caramelizada, para fins de comparação. Uma terceira amostra 
(bebida) foi preparada a partir de um café tradicional disponível no mercado. Fluxograma 
de preparação da bebida vegetal a base da leguminosa Vicia faba L. encontra-se na Figura 
1, e na Figura 2, podem ser observadas as imagens de cada etapa.
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Figura 1. Fluxograma de preparação da bebida vegetal a base do grão Vicia faba L.

Fonte: Elaborado pela autora (2021).
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Figura 2. Imagens das etapas do processo de fabricação da bebida vegetal a base do grão Vicia faba 
L.

Etapa 1 – seleção dos grãos e torra; etapa 2- caramelização dos grãos; etapa 3 moagem, 
peneiramento e finalização da bebida a base do grão fava.

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

2.3 Análise de pH da bebida
A medida de pH foi realizada em triplicata para cada amostra utilizando pHmetro 

de bancada calibrado de acordo com as instruções do fabricante. A análise de pH foi feita 
utilizando a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.4 Sólidos Solúveis Totais (ºBrix)
A medida de ºBrix das amostras foi feita em triplicata, para cada amostra utilizando o 

equipamento refratômetro digital com escala de 0 a 30, foi feita a calibração do leitor óptico 
com água destilada, após as amostras, em temperatura ambiente, foram homogeneizadas 
e colocadas no leitor ótico e aguardou-se a estabilização do resultado para determinar o 
ºBrix das bebidas. (CALDAS et al., 2015, JUNIOR, 2018).

2.5 Determinação de Sólidos Totais
Para análise de sólidos totais, feita em triplicata para todas as amostras, foi pesado 

em balança analítica 3 becker para cada amostra. Após pipetou-se 20mL de cada amostra 
em triplicata e colocada em estufa entre 103 a 105 ºC por 24h. Após esperar esfriar a 
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temperatura ambiente em um dessecador, foram pesados os Becker novamente para 
definir o resultado (NUNES et al., 2015).

2.6 Análise sensorial
Para a análise sensorial foram utilizadas três amostras diferentes, sendo duas 

da bebida a base do grão Vicia faba L. sendo uma do grão caramelizado, outra sem 
caramelização e uma amostra de café tradicional comercial. As amostras foram preparadas 
segundo a metodologia definida para o estudo (descrita no item 2.2), obedecendo a mesma 
proporção de água: pó para as três amostras. 

O projeto foi submetido e aprovado pelo Comitê de Ética e Pesquisa da Universidade 
do Vale do Rio dos Sinos (CAAE: 48001821.0.0000.5344). Foram seguidos todos os 
fundamentos éticos conforme a Resolução Conselho Nacional de Saúde (CNS) nº 466/12 
que regulamenta a nível nacional as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas 
que envolvem seres humanos. 

Participaram da pesquisa voluntários não treinados, o público foram alunos que 
frequentam o campus da universidade, sendo o total de 50 participantes, eram pessoas 
voluntárias, de ambos os sexos com idade entre 18 e 64 anos. Foram informados sobre 
os objetivos da pesquisa e estavam cientes do estudo assentindo sua participação após 
leitura e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido – TCLE.

Os painelistas, avaliaram três amostras, com nominação aleatória sendo amostra 
346, 572, 481, respectivamente para a bebida sem o processo de caramelização, bebida 
com o processo de caramelização e o café tradicional, quanto a aparência, cor, aroma e 
sabor, por meio de uma escala hedônica não paramétrica de 9 pontos, onde os extremos 
correspondem; (1) “desgostei muitíssimo” e (9) “gostei muitíssimo. E por fim, foi avaliado 
a intenção de compra como (1) “certamente não compraria” e (5) “certamente compraria”.

O índice de Aceitabilidade (IA), foi determinado através da obtenção dos dados 
coletados para aceitabilidade (impressão global), utilizando para o cálculo a fórmula IA%= 
A x 100/B, onde se interpreta da seguinte forma, A sendo a nota média obtida pelo produto 
e B sendo a nota máxima dada ao produto (9). O valor do IA encontrado deve ser maior ou 
igual a 70%, para que as amostras utilizadas alcance o nível desejado de aceito sensorial 
(DUTCOSKI, 2013).

2.7 Análise estatística
Os resultados foram tabelados e as médias e desvios padrões calculados. As 

determinações analíticas foram realizadas em triplicata. Os resultados foram submetidos a 
análise de variância (ANOVA), seguido pela comparação de médias pelo teste de Tukey a 
um nível de significância de 5%. 
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3 |  RESULTADOS E DISCUSSÕES 

3.1 Análise físico-química dos componentes das bebidas feitas com a 
leguminosa Vicia faba L. e café tradicional.

Os resultados da análise das bebidas apresentaram os valores de ºBrix maior para o 
café tradicional (3,7), em relação aos valores encontrados nas bebidas feitas do grão Vicia 
faba L. (Tabela 1).

Amostras Sólidos Totais (%) pH °Brix
Tradicional 1,66 ± 0,01 c* 5,64 ± 0,00 b 3,7 ± 0,00 a
Com caramelo 1,75 ± 0,01 b 5,86 ± 0,00 a 2,0 ± 0,00 b
Sem caramelo 3,13 ± 0,01 a 5,88 ± 0,02 a 1,9 ± 0,00 c

Tabela 1. Sólidos totais, pH e °Brix de um café tradicional e das bebidas preparadas com o grão Vicia 
faba L.

* Médias aritméticas simples de 3 repetições ± desvio padrão, seguidas por diferentes letras 
minúsculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05).

O café possui carboidratos simples com predominância da frutose, glicose e sacarose 
sendo o seu teor em torno de 3 a 9% no fruto (SANTOS et al., 2018). Já as leguminosas 
como no caso do grão fava, possuem carboidratos complexos com predominância da 
amilose e amilopectina que somente após a ação de enzimas luminiais no intestino são 
degradas à glicose (SANIOTO, 2016), isso explica por que o café tradicional possui um 
ºBrix maior, devido a diferença de composição dos carboidratos do café e da leguminosa 
Vicia faba L.. Outro fator que influencia o teor de açúcares é o processo de torração do 
grão, porque conforme ocorre a torra há perda de açúcares devido a caramelização (PINTO 
et al., 2001).

Em relação aos teores de sólidos totais, o café tradicional apresentou menor valor, 
sendo 1,66%. A torra está relacionada com a quantidade de sólidos totais presentes na 
bebida, pois quanto maior o tempo de torra há a tendência de aumentar a quantidade 
de sólidos totais em até 1% devido a solubilização de celulose e carboidratos, além de 
desnaturação das proteínas (CRUZ, 2016). Com a torração estes teores tendem a diminuir, 
principalmente nas últimas etapas da torrefação devido à caramelização (PINTO et al., 
2001).

Os resultados da análise do pH, indicou o café tradicional com menor pH em relação 
às três bebidas, ficando em 5,64, este valor fica próximo dos valores encontrados em 
um estudo feito por Macedo (2016) onde foram encontrados valores entre 5,17 e 5,67 
para amostras de diferentes cultivares de café torrado. No café tradicional, a acidez é 
influenciada por diversos fatores como maturação, tipo de colheita, processamento do 
grão, condições climáticas e torra, e é um item de extrema importância para a aceitação 
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da bebida na análise sensorial (SIVETZ; DESROSIER, 1979). As bebidas vegetais feitas 
a partir da Vicia faba L.., não apresentaram diferenças estatísticas em relação ao pH das 
duas amostras, ficando com 5,86 e 5,88. Um estudo feito por Jaekel et al. (2010) a partir 
da análise do pH da leguminosa soja, encontrou em uma bebida a base de soja (70% de 
extrato de soja) um pH de 6,23 e com 30% pH de 5,95. A bebida com menor composição do 
extrato de soja apresentou pH mais próximo da bebida feita com a leguminosa Vicia faba 
L. Não foi encontrado na literatura estudos com pH de bebidas feitas a base da leguminosa 
Vicia faba L.

3.2 Análise sensorial
Mediante as avaliações feitas pelos painelistas na pesquisa, a Tabela 2 expressa 

os resultados encontrados na análise sensorial pelos critérios de aceitação do produto em 
relação aos parâmetros de cor, aroma, sabor e aparência.

Amostras Cor Aroma sabor aparência
Tradicional 8,06 ± 1,37 a* 7,34 ± 1,75 a 6,34 ± 2,59 a 8,02 ± 1,31 a
Com caramelo 7,48 ± 1,58 a 6,66 ± 1,70 a 6,06 ± 1,91 a 7,48 ± 1,52 a
Sem caramelo 7,58 ± 1,41 a 6,72 ± 1,69 a 6,54 ± 1,87 a 7,62 ± 1,21 a
Tabela 2. Perfil sensorial do café tradicional e duas bebidas elaboradas com o grão Vicia faba L.

* Médias aritméticas simples de 50 repetições ± desvio padrão, seguidas por diferentes letras 
minúsculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05).

Os resultados da análise sensorial não indicaram diferenças estatísticas (p≥0,05) 
entre as bebidas à base da leguminosa Vicia faba L. e o café tradicional nos requisitos cor, 
aroma, sabor e aparência. Em relação a cor a bebida feita a partir da Vicia faba L. obteve 
médias de 7,48 para a bebida com caramelo e 7,58 sem caramelo, e aroma entre 6,66 e 
6,72, respectivamente, tendo a amostra do café tradicional com valores um pouco maiores 
ficando entre 8,06 no requisito cor e 7,34 para o aroma. 

Em relação ao sabor os valores encontrados ficaram com médias próximas, onde 
a maior pontuação foi a da bebida feita com a Vicia faba L. sem caramelo (6,54), seguida 
pelo café tradicional (6,34) e a amostra com caramelo obteve a menor pontuação (6,06) em 
relação ao sabor. Sobre a aparência o café tradicional obteve maior média (8,02) seguida 
pela bebida de fava sem caramelo (7,62) e com caramelo (7,48).

Um estudo avaliando a qualidade sensorial do café de chicória como substituto do 
café, comparou os quesitos de cor, aroma/odor, sabor e aparência da bebida feita com 
extrusão de gérmen de trigo e raízes de chicória em comparação ao café e a análise 
sensorial obteve semelhança entre o café tradicional e o substituto. Em relação ao sabor 
a amostra de chicória obteve pontuação maior do que a amostra do café, porém em 
relação ao aroma/odor a amostra do café teve maior pontuação. O aroma está ligado aos 



 
Alimentação saudável e sustentável Capítulo 8 90

componentes voláteis que estão presentes na bebida em altas concentrações (FADEL et 
al., 2008). A formação dos componentes voláteis no café tradicional é formada no processo 
de torrefação dos grãos (MOREIRA et al., 2000). O processo da torra também interfere 
na cor e aparência da bebida, quanto maior a torra mais escura, em torras mais claras 
há maior quantidade de substâncias aromáticas, enquanto que, uma torra mais escura 
desfavorece os componentes aromáticos, representando um aroma menor e sabor mais 
amargo da bebida (SCHMIDT et al., 2008). Isso explica por que a amostra da bebida da 
Vicia faba L. sem caramelo teve uma aceitação melhor em relação ao sabor, porém menor 
em relação a cor.

Na análise de intenção de compra a bebida feita com a leguminosa Vicia Faba L. 
não obteve diferença estatística (p≥0,05) em relação à aceitabilidade e intenção de compra 
(Tabela 3).

Amostras Intenção de compra Aceitabilidade (%)
Tradicional 3,36 ± 1,56 a* 66,13 ± 12,70 a
Com caramelo 2,96 ± 1,33 a 61,51 ± 12,59 a
Sem caramelo 3,38 ± 1,39 a 63,24 ± 11,18 a

Tabela 3.  Intenção de compra e índice de aceitação do café tradicional e duas bebidas elaboradas com 
o grão Vicia faba L..

* Médias aritméticas simples de 3 repetições ± desvio padrão, seguidas por diferentes letras 
minúsculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05).

Em relação à intenção de compra a bebida Vicia faba L. sem caramelo obteve média 
3,38 e o café tradicional 3,36, indicando que a bebida pode ser considerada semelhante 
ao café na preferência do consumidor. A aceitabilidade variou de 61,51 a 66,13% para 
as três amostras estudas, o que representa que nenhuma alcançou um bom índice de 
aceitabilidade, que deve ser de pelo menos 70%, segundo Dutcoski (2013), no entanto, 
destaca-se que a bebida feita a partir da leguminosa Vicia faba L. não apresentou diferença 
estatística (p≥0,05) quando comparado ao café tradicional.

4 |  CONCLUSÃO
Esse estudo concluiu que foi possível produzir uma bebida a base da leguminosa 

Vicia faba L.. com características sensoriais semelhantes ao café tradicional, e índice de 
aceitabilidade igual ao café tradicional, com o benefício de ser isenta de cafeína. Sendo 
uma possível alternativa ao consumo do café, e incentivo a produção de leguminosas 
diminuindo impactos ambientais, contribuindo para o desenvolvimento de novas culturas 
de grãos no Brasil.
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