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RESUMO

O baoba é um fruto dotado como um todo nutricionalmente, rico em antioxidantes compostos bioativos e fenélicos, o que
possibilita a utilizacdo no desenvolvimento de novos produtos alimenticios. Neste sentido objetivou-se ao
desenvolvimento de uma bebida de semente de baoba (BB) em alternativa ao café arabica e a compara¢do com 0 mesmo
em relacdo ao teor de cafeina por HPLC. As sementes de baobé (B) foram preparadas e torradas (T) a 200 °C durante: 30
(BT1); 55 (BT2); 80 (BT3) e 105 (BT4) minutos e finalizadas com agua (25 e 99°C). Além das amostras, como confronto
utilizou-se baoba sem torra (BST), café sem torra (CST) e café torrado descafeinado (CTD) para comparagéo do teor de
cafeina que foi quantificado por HPLC - MS seguido por ANOVA e teste de Tukey (p<0,05). O teor de cafeina, variou
de 15,3 a 22,4 mg/100 g a temperatura de 25°C e de 16,1 a 21,2 mg/100 g a temperatura de 99°C para BBs enquanto CTD
superior a 123,27 e CST superior a 1139,5. Este estudo evidenciou que a bebida a base de semente de baoba além de
possuir um baixo teor de cafeina a quantificacdo foi inferior ao café arabica descafeinado e tradicional.

Palavras-chave: Embondeiros; Calabaceiras; CLAE.

1. INTRODUCAO

O baobé fruto da Andansonia digitata L. é dotado nutricionalmente, rico em antioxidantes
devido ao alto teor de acido ascérbico, além de possuir compostos fendélicos e bioativos (BESCO et
al., 2007). Seu fator nutricional também esta presente em seus subprodutos (casca e semente).

Nesta conjuntura, as sementes possuem fator nutricional significativo visto que contam com
um teor de fitosterois, proteinas, fibras e minerais, além de vitaminas (A, C, E e D3) e um baixo teor
de cafeina (AMES, 2018). O que possibilita a utilizacdo dessa matéria prima no desenvolvimento de
novos produtos alimenticios, uma vez que sua farinha quando utilizada em forma de bebida possui

grande semelhanca com estimulantes como o café e chés.
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O fruto assim como algumas espécies de plantas € constituido também por cafeina (1,3,7-
trimetilzantina), sendo este alcaldide repleto de fungBes como acdo farmacoldgica, estimulante
diurético e broncodilatador (BORTOLINI; SICKA; FOPPA, 2010). Entretanto a ingestdo em altas
concentragdes do composto, pode ocasionar a falhas no controle motor, na qualidade do sono e
provocar irritabilidade (BELZA; TOUBRO; ASTRUP, 2009).

Neste sentido, objetivou-se ao desenvolvimento de uma bebida a base de baobéa em alternativa
ao café arabica e a comparacdo com o mesmo em relacdo ao teor de cafeina por cromatografia liquida

de alta eficiéncia.

2. MATERIAL E METODOS

Todo o experimento foi conduzido no Instituto Politécnico de Beja (IPBeja), Portugal. As
sementes de baobéa (B) foram preparadas e torradas a 200 °C durante: 30 (BT1); 55 (BT2); 80 (BT3)
e 105 (BT4) minutos (YUKSEL et al, 2020). Além das amostras, como controle utilizou-se baoba
sem torra (BST), café sem torra (CST) e café torrado descafeinado (CTD).

No sentido de simular o processo de obtencdo de uma bebida semelhante ao café, as extracGes
de todas as amostras foram realizadas de acordo com o procedimento descrito por Roesler et al. (2007)
em seguida de cada uma as amostras homogeneizadas retiraram-se 0,1 g adicionou-se agua
desmineralizada, agitou-se num termobloco Bioer (modelo MB 102) a 1500 rpm, durante 5 min a
temperatura de 25 °C e 99 °C. Em seguida, procedeu-se a centrifugacdo durante 15 min, numa micro-
centrifuga Hettich modelo MiKro 200. O sobrenadante foi entdo filtrado para um baldo volumétrico
de 10 mL, e o residuo voltou a ser extraido por mais trés vezes seguindo este procedimento, apds o
que se completou o volume.

As amostras previamente extraidas foram diluidas (1:100) posteriormente com filtro de nylon
de 0,20 um, seguido de insercdo em vials e colocacdo no amostrador automatico. O volume de
amostra utilizado (30 pL) foi selecionado de acordo com a reta de calibracdo preparada para o
equipamento com adaptacdes (DORDIO et al, 2010).

A andlise HPLC-MS foi realizada num cromatdgrafo liquido de alta performance UltiMate
3000 HPLC series da ThermoScientific (ThermoScientific) com fonte de ionizagéo eletrospray (ESI,
em modo positivo), com o0s softwares de controlo “Chromeleon — Dionex” e
“ThermoScientificXcalibur”. A quantificagdo da cafeina nas amostras foi realizada por anélise
cromatografica em modo isocratico, numa coluna de fase reversa AccucoreaQ C18 de 100 x 2,1 mm,
a 25 °C. A fase movel consistiu em uma mistura de acetonitrilo: agua ultrapura (30:70) acidificada
com 0,1 % de acido formico e com fluxo de 0,25 mL.min™,

Os dados foram tratados utilizando o programa Statistica 12 (StatSoft®, 2013), efetuando-se



a analise de variancia (Anova) para um nivel de significancia de 0,05 e o teste de Tukey para

comparacao de médias.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Na Tabela 1, estdo expressos os valores médios e desvio padrdo do teor de cafeina
determinado por HPLC-MS.

Tabelal. Valores médios e desvio padrdo do teor de cafeina por HPLC-MS
Cafeina (mg/100 g)

Tratamentos
25°C 99 °C
BST 17,2 + 0,2 17,3+0,1°
BT1 15,9 +0,1% 21,2 +0,2°
BT2 15,3+0,12 16,2 + 0,1%cd
BT3 16,6 + 0,1 16,1 + 0,1%¢
BT4 22,4 +0,1f 16,6 + 0,3%cd
CTD 150,4 + 1,2 123,27 £ 0,79
CST 1337,6 £ 0,5 11395+ 2,38

“ Médias seguidas com a mesma letra na mesma coluna nao diferem entre si, pelo Teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: Autores (2022).

De acordo com este estudo as amostras de bebida de baoba com diferentes condi¢oes de torra
apresentou diferencas significativas para o teor de cafeina, variando de 15,3 a 22,4 mg/100 g a
temperatura de 25°C e de 16,1 a 21,2 mg/100 g a temperatura de 99°C. Em comparagdo as amostras
de café apresentaram valores superiores, de uma ordem de grandeza significativamente superior a
concentracdo do parametro das demais amostras sendo de 150,4 (25°C) e 123,27(99°C) mg/100 g para
o café torrado descafeinado (CTD) e 1337,6 (25°C) e 1139,5 (99°C) mg/100 g para o café ndo torrado.
Devido a grandeza discrepante o CTS nao foi comparavel pelo teste de Tukey.

A partir deste estudo pode-se classificar e denominar, através da Resolucdo-RDC N° 277 de
2005 (DE MELLO, 2005), a bebida desenvolvida a partir da semente de baoba como descafeinada
por conter o teor de cafeina inferior ao maximo permitido 0,1% (g/100g).

A bebida produzida ndo so possibilita uma introdugdo alimentar alternativa ao café arabica e
ao café arabica descafeinado como também a possibilidade de uma ingestdo muito inferior de cafeina,
visto que a sua quantidade no ambito geral é de pelo menos 6 vezes menos que o café descafeinado
por mg/100g independente do tempo de torra (30 a 104 min).

Como sugestéo para trabalhos futuros, seria ideal a realizagdo da analise sensorial para avaliar



0 indice de aceitabilidade e intencdo de compra, visto que, um produto novo no mercado precisa de
um bom indice (>70%) e uma atitude de compra superior indiferenca em sua escala heddnica,

independentemente de sua caracterizacdo nutricional (MONTEIRO, 1994).

5. CONCLUSOES
Este estudo evidenciou que a bebida a base de semente de baoba além de possuir um baixo
teor de cafeina a quantificacdo foi inferior ao café arabica descafeinado e tradicional.
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