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RESUMO

Alfarroba é uma farinha proveniente da arvore alfarrobeira (Ceratonia siligua), origindria de paises
mediterrineos, que dd origem a um pé semelhante ao cacau. A polpa da alfarrobeira é rica em sacarose,
glucose, frutose, proteinas e micronutrientes. O objetivo deste estudo foi elaborar um produto alimenticio
para substituir o cacau em um dos doces mais populares e consumidos no Brasil, o brigadeiro. A criagio, a
elaboragio e a degustagio do produto ocorreram no Centro Universitirio Claretiano, localizado no interior do
estado de Sao Paulo, por meio da avaliagdo de sua qualidade e das caracteristicas organolépticas, empregando
a escala hedénica. A comparagio entre o cacau e a alfarroba mostra vantagens positivas para esta, como, por
exemplo, a relagdo custo-beneficio e a quantidade de micronutrientes, enquanto aquele apresenta menor
gama de nutrientes, podendo, assim, ser substituido pela alfarroba em preparagées culindrias.
Palavras-chave: alfarroba, anilise sensorial, brigadeiro, cacau.

SUMMARY

Carob is a type of flour that comes from the carob tree (Ceratonia siliqua), originally from Mediterranean
countries, which gives rise to a powder similar to cocoa. The carob pulp is rich in saccharose, glucose, fructose,
proteins and micronutrients. The aim of this study was to prepare a food product to replace cocoa in one
of the most popular candies consumed in Brazil, the brigadeiro. The creation, preparation and tasting of
the product occurred at the Centro Universitdrio Claretiano, located in the state of Sdo Paulo, through the
evaluation of its quality and organoleptic features, using the hedonic scale. The comparison between cocoa
and carob shows positive benefits for carob, such as its cost-eftectiveness and the amount of micronutrients.
On the other hand, cocoa has lower range of nutrients, therefore carob may be a cocoa substitute for culinary
preparations.

Keywords: carob, sensory evaluation, brigadeiro, cocoa.
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INTRODUCAO

Ifarroba é a denominagdo dada a farinha que ¢

extraida apds a secagem e a moagem de vagens pro-
duzidas pela drvore alfarrobeira,, cujo nome cientifico ¢
Leguminosae-Cesalpinioidae, Ceratonia siliqua L. (C. cori-
dcea Salisb; inerms Stokes). Ela tem sua origem nos paises
mediterraneos, todavia, comegou a ser largamente utili-
zada na Grécia, foi introduzida na Itilia, e depois levada
para Espanha e Marrocos. Foi difundida para o mundo
gracas 4 grande quantidade de proteinas e agtcares natu-
rais, tanto para consumo humano quanto para consumo
animal, sendo este dltimo limitado a Siria e Palestina
(soUsA; PEIXOTO; TOLEDO, 1995).

Na segunda metade do século XIX, a semente foi
introduzida nos Estados Unidos. No Brasil, ela come-
¢ou a ser cultivada somente por volta de 1911, na regiao
Nordeste, mais especificamente no estado do Ceara.
Entretanto, a introdug@o da planta alfarrobeira no Brasil
nio conseguiu prosperar, chegando quase 4 completa
extingdo. Porém, antes de ser extinta do Pais, o Jardim
Boténico de Sdo Paulo importou mudas vindas de
Portugal, mas nenhuma tentativa de plantio organizado
da alfarrobeira teve sucesso, restando poucas espécies que
conseguiram se desenvolver em terras brasileiras (sousa;
PEIXOTO; TOLEDO, 1995).

A semente da alfarrobeira ¢ considerada um dos ali-
mentos mais ricos em amido e proteina e ji foi parte
importante da dieta de muitos povos indigenas (ALZATE
TAMAYO, ARTEAGA GONZALEZ, JARAMILLO GARCES, 2008).
A polpa extraida é rica em sacarose; glucose; frutose; pro-
teina; calcio; vitaminas do complexo B; e minerais, como
calcio, ferro e fésforo; além de ter baixo valor de gordu-
ras. A semente, que € a parte que dd origem 2 farinha de
alfarroba, corresponde a apenas 10% do total da vagem, e
o restante, cerca de 90%, resulta em descarte porque nio
tem utilidade no Brasil.

Quando comparada ao cacau, a alfarroba tem gran-
des vantagens, apesar da semelhante aparéncia. Enquanto
ele tem odor adocicado, a farinha de alfarroba apresenta
cheiro forte e contrastante, assemelhando-se ao café.
A alfarroba nio possui qualquer agente alergénico ou
estimulante, como a teobromina. Segundo Medeiros
e Lannes (2009), outras vantagens observadas sio o
baixo custo e a alta solubilidade, sendo possivel obter
preparagdes de qualidade com poucas quantidades, dife-
rentemente do cacau.

A alfarroba nio contém gliten, podendo ser consu-
mida por pessoas celiacas; possui potencial antioxidante
muito elevado, semelhante ao do azeite e do vinho, o que
leva os pesquisadores a acreditarem que os componentes
do fruto podem ser tteis no combate aos radicais livres
e as doengas cronico-degenerativas (0zcAN ez al., 2007).

A polpa da alfarroba, ap6s secagem, trituragio e torre-
fagdo do po, transforma-se em uma farinha que apresenta
cor e aroma similares aos do cacau, porém tem baixo
custo quando comparada a ele e sua composigdo ¢ rica
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em carboidratos de baixo peso molecular, apresentando
também boa solubilidade (MEDEIROS; LANES, 2009).

Estudos recentes mostram que a alfarroba tem outras
fungdes além das culindrias. A industria é responsével por
uma pequena parte da transformagio nacional do produto.
A outra ¢ totalmente exportada e ¢ utilizada como ingre-
diente na elaboragio de papas para bebés, doces, ragoes
para animais; além de servir de matéria-prima para fabri-
cacio de xarope, papel, cosméticos e tecidos (s1Lva, 2006).

De acordo com Ozcan e colaboradores (2007),
na farinha de alfarroba sio encontradas quantidades
importantes de potdssio, magnésio, sédio e fésforo. Os
alimentos tradicionais produzidos a partir dela, como a
farinha e o xarope de alfarroba, apresentam também altos
niveis de carboidratos, proteinas, cilcio, sédio, potissio,
ferro e baixos niveis de gordura.

O presente trabalho teve como objetivo principal
substituir o cacau pela alfarroba como ingrediente na ela-
boragio do brigadeiro, um dos doces mais consumidos
por criangas no Pais, e fazer uma avalia¢do da troca por
meio do teste de aceitagio dos consumidores. Além disso,
fez-se a comparagio entre o valor nutritivo do produto
elaborado com alfarroba e o daquele feito a base de cacau
no que concerne aos beneficios a saide, como os niveis de
lipidios e agtcares.

METODOLOGIA

O material utilizado no desenvolvimento do trabalho
foi adquirido em forma de farinha em um empério desti-
nado a venda de produtos naturais localizado em Ribeirdo
Preto, interior de Sao Paulo.

Este trabalho foi realizado no Laboratério de Técnica
e Dietética e as andlises bromatoldgicas foram feitas no
Laboratério de Bioquimica do Centro Universitirio
Claretiano, em Batatais, no interior do estado de Sao Paulo.

Foram realizados virios testes preliminares até se che-
gar a receita desejada, e o resultado foi uma mistura de
leite condensado, manteiga e a farinha de alfarroba, sendo
a composicio de 68,5 %; 24,1% e 7,4%, respectivamente.

Foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimi-
cas nos produtos elaborados: a) determinagio do teor de
cinzas, por meio da incineragdo da amostra em mufla a
temperatura de 550°C por 6 horas; b) determinagio de
lipidios pela extra¢io de solvente a quente; ¢) determina-
¢do do teor de umidade por meio de estufa a 105°C; d)
determinagio de proteina pelo método Kjeldahl; e) deter-
minagio de carboidratos pelo método de Fehling; f) e
determinagio do teor de fibras pelo método de Weender.

O teste de aceitagio do produto “brigadeiro” foi
realizado com uma equipe de 122 provadores nio trei-
nados, de ambos os sexos, composta por alunos do
curso de Nutri¢do, professores e funciondrios do Centro
Universitirio Claretiano. A faixa etdria dos degustadores
variou entre 18 e 68 anos, com idade média de 31 anos.

Utilizou-se a escala hedénica estruturada de nove
pontos (Apéndice 2), na qual cada provador expressou sua
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aceitagio pelo produto, com base em uma escala hedonica
previamente estabelecida (CHAVES; SPROESSER, 1999).

Foi servida a cada participante do teste uma amostra
do produto (50 gramas) juntamente com a ficha de ava-
liagdo para que eles expressassem sua opinifo, utilizando
a escala hedonica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra, de acordo com o sexo, o percentual
de provadores que participaram do teste de aceitagio do
produto, o brigadeiro de alfarroba.
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Distribuicao dos provadores segundo sexo.

Observa-se que, do total de 122 avaliadores, 75,80%
sdo do sexo feminino e 25,20% sio do sexo masculino,
sendo 67 alunos, 6 professores, 34 funciondrios da insti-
tui¢do e 15 apenas visitantes, ou seja, pessoas que nao tém
vinculo com o Centro Universitirio Claretiano.

A Figura 2 apresenta a opinido dos avaliadores do teste
de aceita¢io do brigadeiro de alfarroba. Pode-se observar
uma 6tima aceitabilidade, com 57% de aprovagio do pro-
duto, contra somente 3% de reprovagio pelos avaliadores
do brigadeiro elaborado com alfarroba, demonstrando
que ela pode ser uma opgédo na substitui¢do do cacau, tra-
dicional ingrediente.

Medeiros e Lannes (2009) mostram que a utilizagdo
da alfarroba no preparo de bebidas licteas nio teve uma
boa aceitabilidade por ndo deixar a bebida na cor desejavel
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e aparentemente nio apresentar semelhancas com os
compostos licteos a base de cacau presentes no comércio.
Quanto ao sabor, também nio houve boa aceitabilidade.
A alfarroba tem um gosto forte e nio apresenta alto teor
de dogura por conter agucares naturais, enquanto o cacau
¢ adogado artificialmente e, assim, torna a bebida lictea
rica em agucar e com dogura que agrada o paladar dos
consumidores. Portanto, a alfarroba como ingrediente na
fabrica¢do de bebidas licteas ndo teve sucesso, mas teve
boa aceitabilidade na preparag¢io do brigadeiro, mos-
trando que a sua utilidade para alguns produtos podera
ndo ser bem aceita e, para outros, ela pode ser uma 6tima
substituta (MEDEIROS; LANNES, 2009).

Estudos mostram a boa utilizagido da alfarroba no pre-
paro de sorvetes, tendo como comparagio o sorvete de
chocolate, a base de cacau. Os pesquisadores fizeram uma
andlise sensorial semelhante & do brigadeiro de alfarroba,
e os provadores relataram semelhanga da coloragio com
a do sorvete de chocolate industrializado, e semelhanga
de sabor com o mel, café, doce de leite e chocolate. Com
relagdo 4 textura, foi relatada a presenca de arenosidade
e um provador disse que o sorvete derreteu rapidamente,
aspectos que estdo presentes nos produtos a base de alfar-
roba. Por se tratar de produto ndo rico em lipidios (0,48 +
0,09%), sua textura é mais homogénea e o derretimento
¢ mais rapido. Avaliadores do brigadeiro de alfarroba
também relataram a semelhanc¢a do produto com o sabor
caracteristico do café (saBarini, 2011).

A Figura 3 mostra a inten¢do de compra dos avaliado-
res com relagio ao brigadeiro de Alfarroba. Verifica-se nela
que 59% dos participantes disseram que comprariam o
brigadeiro. Considerando o valor de mercado, uma receita
de 270g de brigadeiro de alfarroba custaria em média R$
13,91. J4 o tradicional, feito com cacau em pd, custaria em
média R$ 10,40, sendo um ponto desfavordvel para a pro-
dugdo do doce. Porém, o pé extraido da vagem da alfarroba
possui baixo custo quando comparado ao cacau e, gragas a
sua composi¢io, que ¢é rica em carboidratos de baixo peso
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molecular, apresenta boa solubilidade, apresentando, assim,
maior rendimento (OWEN e a/., 2003).

No geral, todos os atributos sensoriais do brigadeiro
de alfarroba foram bem avaliados pelos provadores, sendo
o da consisténcia o mais bem avaliado. Segundo Grosso
e Bracken (2005), o aroma apresenta caracteristicas par-
ticulares da alfarroba, o cheiro se assemelha a0 aroma
do café, levando a sensagio de que o produto pode ter a
base feita de café, porém, ele é isento de cafeina. O sabor
e a dogura foram os atributos também bem aceitos por
degustadores, nio sendo o produto considerado enjoativo
(GROSSO; BRACKEN, 2005).

A impressio global do produto (Figura 4) foi outro
ponto muito bem aceito pelos provadores, demonstrando
que o brigadeiro tradicional pode ser elaborado pela alfar-
roba com inimeras vantagens.

Estudos realizados por pesquisadores de Barcelona
e Portugal demonstraram o efeito da alfarroba no tra-
tamento de doengas de origem cancerigena, pelo fato de
ela conter alto potencial antioxidante, além de ser usada
em medicamentos para o tratamento de doencas cardio-
vasculares e de cincer. O principal fator de utilizagio da
alfarroba é o baixo poder de toxicidade (Romano, 2007).

Quando comparadas as qualidades nutricionais do
cacau (Tabela 1) e da alfarroba (Tabela 2), tem-se os
seguintes resultados:
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Sahor Consizténcia Aroma Aparéncia Cor
Calcio 350 mg
Calorias 310 kcal
Carboidratos 28¢g
Ferro 2 mg
Fibra 0g
Gorduras Saturadas 69
Gorduras Totais 1149
Proteinas 25¢g
Soédio 60 mg

Composicao do cacau da marca Mae Terra, organico e
sem aclcar. Fonte: disponivel na embalagem do produto.

E possivel visualizar uma grande diferenga entre
a alfarroba e o cacau no que se refere a composi¢do. A
alfarroba contém inimeros componentes, como vitami-
nas e minerais; jd o cacau apresenta poucos nutrientes e
nenhum mineral. Outro fator de grande relevancia é o
fato de o cacau apresentar um elevado teor de lipidios,
cerca de 23%; sua gordura é constituida de dcidos graxos
saturados, cafeina e teobromina, estimulantes do sistema
nervoso e do ritmo cardiaco, além de possuir a feniletila-
mina, que ¢ um composto que pode provocar enxaqueca
e reagdes alérgicas. J4 a farinha de alfarroba apresenta um
teor inferior a 1% de lipideos, e ndo contém compostos
estimulantes, como a cafeina, a teobromina e a feniletila-
mina (s1Lva, 2006).
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Acido Pantoténico 0,047 mg
Acidos Graxos monoinsaturados 0,197 g
Acidos Graxos Poliinsaturados 0,216 g
Acidos Graxos Saturados 0,09 g
Acucar Total 459
Agua 3,58¢g
Calcio 348 mg
Calorias 222 Kcal
Cobre 0,57 mg
Colesterol 0 mg
Ferro 2,94 mg
Fibras Totais 9,29
Fosforo 79 mg
Frutose 559
Glicose 69
Gorduras 0,69
Lipidios Totais 0,659
Magnésio 54 mg
Manganés 0,50 mg
Niacina 1,89 mg
PH 5549
Potassio 827 mg
Proteina 4,62 g
Riboflavina 0,461 mg
Sacarose 349
Sédio 35mg
Tiamina 0,053 mg
Vitamina B6 0,366 mg
Vitamina C 0,2 mg
Zinco 0,95 mg

Composicao centesimal da Alfarroba (Ceratonia
siliqua L.). Fonte: CREDIDIO (2005).

Portanto, com todos esses beneficios, a alfarroba é um
substituto indicado para todas as faixas etirias quando
comparada ao chocolate pelo fato de conter baixos niveis
de gorduras e alto valor de agtcares naturais, fibras, além
de nio conter estimulantes, como a cafeina.

CONCLUSAO

Conclui-se que a alfarroba, apesar de ser um produto
pouco conhecido pela populagio brasileira, teve uma boa
aceitabilidade quando usada como ingrediente na formu-
lagdo do tradicional doce “brigadeiro”.

Em sintese, os produtos a base de alfarroba tém um
futuro promissor, com possibilidade de crescimento
do nimero de interessados no consumo e consequente
aumento de sua visibilidade no comércio.
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APENDICES

Apéndice 1: Tabela nutricional do
brigadeiro de alfarroba elaborado no
presente estudo.

INGREDIENTES:
Leite Condensado, Manteiga e Alfarroba.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcio de 19g (1 colher de sopa)

QUANTIDADE POR PORCAO 9VIN*)
VALOR ENERGETICO G&keal L1
CARBOIDRATOS l6g .11
PROTEINAS g
GORDURA SATURADA g Gy
GORDURAS TOTAIS ig 1M
FIBRAS g 0%
SODIO 2Emg 1%

* VD% baseados em uma dieta de 2000 keal diara.
hao contém GLUTEM
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Apéndice 2: Escala Heddnica utilizada para
analise sensorial.
FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Nome:

Idade:

Sexo: ()M () F

Vocé estd recendo uma amostra de um doce similar
ao brigadeiro. Deguste e avalie o produto seguindo os
critérios abaixo:

Por favor, avalie as amostras utilizando a escala
abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou desgos-
tou do produto.

) Gostei extremamente

) Gostei muito

) Gostei moderadamente

) Gostei ligeiramente

) Nem gostei / nem desgoste
() Desgostei ligeiramente

() Desgostei moderadamente
(1) Desgostei muito

() Desgostei extremamente

(
(
(
(
(

Perfil de Caracteristicas:

Aparéncia
Cor

Odor
Sabor

Textura

Teste de Atitude:

() Comeria sempre

() Comeria muito frequentemente
() Comeria frequentemente

() Comeria ocasionalmente

() Comeria raramente

() Comeria muito raramente

() Nunca comeria

Comentirios Adicionais:
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