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RESUMO: As leguminosas tratam-se de graos
contidos naturalmente em vargens, no qual,
possuem diversos beneficios para a saude, pois
sao ricas em nutrientes, vitaminas, fibras e outros
compostos que auxiliam no bom funcionamento
do organismo. Exemplo disso, tem -se o Cajanus
cajan que € uma leguminosa rica em compostos
antioxidantes e com um alto teor proteico, onde
estudos ja mostram o seu consumo em diversos
paises como fonte de proteina por ter um valor
mais acessivel. Diante disso, o0 objetivo desse
estudo foi desenvolver e analisar uma bebida
similar a uma das bebidas mais consumidas no
Brasil que é o café, entdo a partir disso, foi se
desenvolvido uma bebida similar ao café, onde se
analisou as suas caracteristicas fisico-quimicas,
como o ph, a acidez total titulavel, o teor de cinzas
e o teor da umidade. Dessa maneira, concluiu-se
que, a bebida similar ao café produzida a partir do
Cajanus cajan, apresentou-se em suas analises
fisico-quimicas valores semelhantes ao do
café, com isso mostra a importancia de realizar
mais estudos sobre a bebida, uma vez que, a
mesma se assemelha a uma das bebidas mais
consumidas nao sé no Brasil como no mundo.
PALAVRAS-CHAVE: Cajanus cajan. Café.
Leguminosa.
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DEVELOPMENT AND ANALYSIS OF BEVERAGE SIMILAR TO COFFEE MADE
FROM ANDU BEANS (CAJANUS CAJAN)

ABSTRACT: As legumes, these are grains naturally contained in pods, which have several
health benefits, as they are rich in nutrients, vitamins, fibers and other compounds that help
the body function properly. An example of this is Cajanus cajan, which is a legume rich in
antioxidant compounds and with a high protein content, where studies already show its
consumption in several countries as a source of protein at a more affordable price. From this,
the objective of this study was to develop and analyze one of the most similar drinks to Brazil, so
from that, a drink similar to its coffee was developed, where it developed as physical-chemical
characteristics, such as ph, total titration, ash content and moisture content. In this way, it was
concluded that the beverage similar to coffee produced from Cajanus cajan, presented values
similar to coffee in physicalchemical examinations, thus showing the importance of carrying
out studies on the beverage, since, the same resembles one of the most drinks in the world
not only in Brazil.

KEYWORDS: Cajanus cajan. Coffe. Legume.

11 INTRODUGAO

As leguminosas s&o grdos ricos em nutrientes, fitoquimicos e s&o contidas
naturalmente em vargem, com isso, existem os diversos tipos tais como: feijao, lentilha,
ervilha, soja, amendoim, grao de bico, estes possuem fibras alimentares, vitaminas do
complexo B, ferro, zinco, potassio, magnésio, entre outros micronutrientes. Além disso,
estudos apontam que o seu consumo pode estar associado com a reducao de dislipidemia,
diabetes e doencas cardiovasculares. Diante disso, a incluséo de leguminosas durante as
refeicOes torna-se imprescindivel para uma alimentacéo saudavel e equilibrada equilibrada
(MOTTA et al., 2017; UNIRIO, 2020).

Nesse contexto, o Cajanus cajan, conhecido popularmente como feijao andu,
guandu ou boér, trata-se de uma leguminosa, cultivada na sua grande maioria em regides
tropicais semi-aridas, por agricultores, dessa forma, torna-se a principal fonte de renda de
milhares de morados da Asia, Africa e América Central. Semeado por mais de 3.500 anos
na india, a cultura alimentar do Cajanus cajan é considera a sexta cultura mais importante
do mundo dentre as leguminosas (ADINATH et al., 2020).

Além disso, estudos apontam os efeitos benéficos do uso néo s6 da leguminosa, mas
também da das folhas e raizes do Cajanus cajan, por possuirem flavanéides, estibenos,
saponinas e alcaloides, assim sendo, o feijdo guandu apresenta um alto potencial
antioxidante, que auxilia no combate contra os radicais livres, tem atividade hepatoprotetora
e possui acao anticancerigina (IWEALA; EVBAKHAVBOKUN; MADUAGWU, 2019; EMAD
et al.,2016).

Outrossim, o feijao guandu (Cajanus cajan), atualmente, é visto como a principal
fonte de proteinas de milhares de pessoas, pois sabe-se que, a maioria das populagdes dos
Paises possuem uma nutricdo inadequada devido seu poder econémico, exemplo disso,
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mostram pesquisas, onde apontam que, s6 no ano de 2020 mais de 5.000 pessoas morrem
no Brasil, por desnutricdo. Diante disso, diversos Paises, para se sair dessa situacéo,
tende a adotar a proteina vegetal tanto como fonte de renda, como também uma fonte
alimentar (LUO et al., 2020; ECODEBATE, 2020).

Dessa maneira, o Cajanus cajan além de ser uma excelente fonte de proteina o seu
teor de gordura é baixo, sua concentracéo de fibras é elevada e possui um teor razoavel
de minerais essenciais para o melhor funcionamento do organismo. Desse modo, a criagéo
de novos produtos na industria alimenticia produzidos a partir do Cajanus cajan, seria
uma boa alternativa, pois trata-se de um alimento funcional e de baixo custo (NAVARRO;
RESTREPO; PEREZ, 2020; ADINATH et al., 2020).

Entretanto, o café ndo € uma leguminosa e sim uma fruta, mas faz-se presente
tanto quanto uma leguminosa no dia a dia do brasileiro, uma vez que, o Brasil é o pais
que mais exporta café no mundo, e o segundo no indice de consumo. Porém, o que vale
ressaltar sdo os compostos quimicos presentes no café, no qual, na maioria das vezes o
seu consumo frequente pode levar a dependéncia e a problemas de saude, exemplo disso
mostra a cafeina, que possui o poder de melhorar a performance cognitiva e psicomotora
do individuo apés a sua ingesta, mas o consumo exagerado pode levar a taquicardia,
palpitacdes, insonias, com isso, o que iria melhorar acaba prejudicando a saude do
consumidor (PERUZZOLO; CRUZ; RONQUI, 2019).

Por isso, justifica-se a importancia desse trabalho, pois além de se tratar de uma
leguminosa pouco explorada no meio da pesquisa, o Cajanus cajan & rico em micro e
macronutrientes que auxiliam no melhor funcionamento do organismo, ainda podendo ser

fabricado a partir dessa leguminosa, uma bebida similar ao café.

21 METODOLOGIA

2.1 Caracterizacao da pesquisa e local da pesquisa

A pesquisa em questao trata-se de uma pesquisa do tipo transversal exploratoria.
Onde a mesma foi realizada nos laboratorios de Técnica e dietética e analises fisico-
quimicas, do Centro Universitario Paraiso do Ceara (Unifap).

2.1.1 Aquisicdo e armazenamento dos materiais

O Cajanus cajan foi colhido no sitio gravata na cidade de Caririagu, localizada no
estado do Cearad. Em seguida, foram realizadas o debulhamento dos gréos, que logo
foram colocados para secagem sendo expostos ao sol, e logo apés a secagem foram
armazenados em sacos plasticos até o dia da torra.
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2.1.2 Realizacdo da producédo da bebida similar ao café

Os Gréaos secos do Cajanus cajan foram torrados por 30 minutos e logo em seguida
moidos em um moinho localizado no estado do Ceara na cidade de Caririagu, no sitio
gravata, cujo a marca do moinho manual da marca BOTINI, para a obtencao do po, logo
em seguida esse p6 foi acondicionado em sacos plasticos e levados para o laboratério de
Técnica e dietética. No laboratério de Técnica e dietética foi produzido a bebida similar
ao café. Onde a bebida foi produzida em uma chaleira, contendo 350ml de a4gua e duas
colheres de sopas rasas do p6 do Cajanus cajan torrado € moido, depois disso levou-se ao
fogo até levantar fervura.

ApOs isso, a bebida produzida a partir do Cajanus cajan, foi armazenada e logo
em seguida, foi conduzida para o laboratério analises fisico-quimica, para a execugéo de
andlises.

2.1.3 Analise fisico-quimicas

A bebida produzida foi submetida as seguintes analises fisico-quimicas: Acidez
total titulavel, pH. Apds isso foi realizado a composicdo centesimal onde se analisou o
teor de umidade e de cinzas. Estas analises foram realizadas em triplicata e conforme os
procedimentos descritos pelo Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008).

2.1.4 Acidez total titulavel

A analise da acidez total da bebida similar ao café produzida a partir do Cajanus
cajan ocorreu conforme os procedimentos descritos pelo Instituto Adolf Lutz, onde no
mesmo orienta-se que pese 2,5g da amostra para 50ml de alcool absoluto, porém para
fazer esse procedimento em triplicata teve-se que aumentar a quantidade de forma a
manter a concentracéo, entdo foi realizado a propor¢cédo de 5g da amostra para 100ml
de alcool absoluto. O que foi observado nesse processo foram os pontos de virada de
cada amostra, no qual, quando se adicionava a solugéo de hidréxido de sédio a 0.1M, a
solugdo mudava a sua coloragdo passando de transparente para rosea. Os valores gastos
da solucéo de hidréxido de sodio para a cada amostra atingir o seu ponto de virada foram:
1°amostra 6,6ml, 2° amostra 6,4ml, 3° amostra 5,9ml.

Essa andlise foi realizada no Laboratorio de Analise fisico-quimica da UniFAP.

215 PH

As analises do PH da bebida similar ao café produzida a partir do Cajanus cajan
ocorreu conforme os procedimentos descritos pelo Instituto Adolf Lutz. No qual, inicialmente,
o PH foi calibrado com trés solugbes tampéao sendo ela PH4, PH7 e PH10, atingindo o grau
de sensibilidade de 98,56%. Para essas analises foram pesadas 10g da amostra para
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diluir-se em 100ml de agua destilada. Essas analises foram realizadas em ftriplicata. Além
disso, o PH da bebida foi aferido em duas temperaturas, tanto na temperatura ambiente,
quanto na temperatura que é comumente consumido. Essas analises foram realizadas nos
Laboratérios de Andlise fisico-quimica e Técnica dietética da UniFAP.

2.1.6 Umidade

A determinacdo do teor de umidade da bebida similar ao café produzida a partir
do Cajanus cajan foi realizada conforme os procedimentos descritos pelo Instituto Adolf
Lutz. Onde foi-se pesado 5,06g da amostra, logo em seguida foi-se acondicionada em uma
capsula de porcelana que seguiu todo o procedimento descrito pelo Instituto, e logo ap6s
foi levada a estufa de modelo Q317M-12 da marca Quimis por 24horas a 120°c até obter o
teor da umidade. Essa analise ocorreu no laboratério de Andlise fisico-quimica da UniFAP.

2.1.7 Cinzas

A andlise da determinagdo do teor de cinzas da bebida similar ao café produzida
a partir do Cajanus cajan foi realizada conforme os procedimentos descritos pelo Instituto
Adolf Lutz. No qual, os cadinhos sem a amostra foram previamente aquecidos na mufla de
modelo Q318M da marca Quimis, por 25minutos a 550°c, no qual foi-se pesado 7,06g da
amostra e colocado nos cadinhos, os cadinhos com as amostras ficaram 53 minutos na
chapa aquecedora para carbonizar a amostra, logo ap6s foram levados para o forno mufla
por 2horas, para assim ter-se a obtencéo das cinzas. Essa analise ocorreu em duplicata,
no laboratoério de Analise fisico-quimica da UniFAP.

2.1.8 Andlise estatistica

Os resultados foram analisados por meio da média e do desvio padréo. As analises
estatisticas foram realizadas com o auxilio do programa Microsoft Excel versao 2013.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicéao quimica
A composicéo quimica da bebida similar ao café produzida a partir do Cajanus cajan
esta presente na Tabela 1.
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Produto ATT PH Umidade Cinzas

BSCPP 1,17+ 0,03 6,03 = 0,01 2,18 = 0,01 3,80 = 0,07

Média (estimativa de desvio padréo).

Tabela 1. Composigdo quimica da bebida similar ao café produzida a partir do Cajanus cajan
(BSCPCC).

Os resultados obtidos da composigéo da bebida similar ao café produzida a partir do
Cajanus cajan foram em alguns aspectos distintos dos valores encontrados do café torrado
e moido, diante disso alguns valores quase se assemelharam, porém outros estiveram uma
divergéncia significativa.

3.2 Acidez Total Titulavel (ATT)

A acidez total titulavel da bebida similar ao café produzida a partir do Cajanus cajan,
apresentou-se resultados distintos, mas proximos. Com isso foi realizado a média entre as
trés amostras para determinar o valor final da bebida, onde apresentou uma média entre as
triplicatas de 1,17% v/v, e um desvio padréo de 0,03.

Diante disso, quando comparado esse valor de acidez da BSCPCC com a acidez
do café torrado e moido do estudo de Angelim et al., (2021), os valores encontrados nesse
estudo estdo bem abaixo do que eles mostram, pois no estudo deles obtiveram um valor
de 8% a 13%, porem quando comparado a acidez da BSCPCC com outro estudo realizado
com gréos de café torrado e moido, feito por Seixas e Junior (2021), os valores da acidez
encontrados da BSCPCC sédo bastante semelhantes, onde no estudo deles apresentam
uma variacao de 1,11% v/v a 4,2% v/v.

Dessa maneira, a quantidade de acidos presente na amostra da bebida similar ao
café produzida a partir do Cajanus cajan, reagiu de forma rapida. Identificando assim que
essa quantidade de acidos presentes na amostra € baixa.

3.3 PH

O PH da bebida similar ao café produzido a partir do Cajanus cajan foi determinado
em duas situacoes fisicas diferentes: a primeira foi em temperatura ambiente e a segunda
foi em temperatura de consumo, onde essas duas condi¢des fisicas influenciaram nos
valores do PH, no qual, apresentaram valores distintos, mas nao tao discrepantes. Como
por exemplo os resultados encontrados do PH quando a BSCPCC estava em temperatura
ambiente cerca de 25,8°c, apresentou uma média de 6,25 e um desvio padréo de 0,02. Por
outro lado, os resultados encontrados do PH quando a BSCPCC estava em temperatura
de consumo cerca de 51,3°c, apresentou uma média de 6,03 e um desvio padréao de 0,01.

Diante do exposto, os resultados encontrados do PH da bebida similar ao café,

quando em temperatura de consumo, apresentou-se bastante similar aos resultados

Seguranca alimentar e nutricional Capitulo 3 m



reportados do café em outro estudo, ja os resultados do PH da bebida, quando analisados
em temperatura ambiente, obtiveram uma diferenga um pouco maior (CRUZ,2016).
Portanto, a bebida similar ao café manteve-se mais proxima de neutra, levando
em consideracao os valores obtidos nas duas condi¢bes fisicas, porém deve ressaltar
que, quando analisada em temperatura de consumo os valores encontrados do PH,
foram inferiores a 7 chegando bem préximo ao 6, o que quer dizer que a bebida similar
ao café produzida a partir do Cajanus cajan seja levemente acida quando consumida em
temperatura de consumo, ja quando consumida em temperatura ambiente o seu valor seja

mais proximo ao 7 o que significa que ela fique mais neutra.

3.4 Umidade

O valor da umidade da bebida similar ao café produzida a partir do Cajanus cajan foi
de 2,18%, o que difere do valor da umidade do café produzido por gréos torrados e moidos,
apresentado em outro estudo Angelim et al (2021). Diante disso, o valor encontrado da
BSCPCC é considera um valor de umidade baixo, porém vale ressaltar que, a amostra foi
submetida a torrefagé@o o que identifica ja nesse processo uma perca de agua por parte dos
graos. Dessa maneira, quando apresentado esse valor de 2,18% para umidade significa
que o seu teor de agua é pouco, logo com isso dificulta o crescimento microbiano na bebida
similar ao café produzida a partir do Cajanus cajan.

3.5 Cinzas

Os resultados das cinzas encontrados na bebida similar ao café produzida a partir
do Cajanus cajan,no qual apresentou uma média de 3,80 e um desvio padrdo de 0,07 .
Diante disso, quando comparados a um estudo onde analisaram o café produzido a partir
do gréo torrado e moido, o café apresentou valores bem semelhantes, no qual estudo por
Teixeira; Passos; Mendes (2016) apresentou resultados de cinzas entre 3,99% a 6,10%.
Dessa forma, a quantidade de matéria inorganica na amostra se mostrou relativamente
baixa.

41 CONCLUSAO

Diante do exposto, a bebida similar ao café produzida a partir do Cajanus cajan
apresentou-se resultados fisico-quimicos similares ao do café. Porém, vale ressaltar, que
€ uma bebida que nédo apresenta cafeina em sua composicdo, ja que a mesma advém de
uma leguminosa, com isso, dessa maneira, estudos mais aprofundados sobre a bebida
seriam bastante pertinentes, devido ao fato desta se assemelhar com uma das bebidas
mais consumidas no Brasil e ndo possuir a cafeina em sua composigédo, o que, por sua
vez poderia ser uma possivel substituicdo para o publico que ndo pode consumir esta
substancia. Por isso, este estudo serve de subsidio para pesquisas futuras que possam
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realizar a avaliac&do sensorial e nutricional da bebida.
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