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Resumo: O feijao (Phaseolus vulgaris), estd entre as culturas de estagdao quente,
de maior importincia para os estados do sul do Brasil, principalmente pela sua
contribui¢io na alimentagao humana. Seu consumo principal é como grio cozido,
mas suas propriedades nutricionais e funcionais permitem seu emprego como
farinha para obter uma ampla gama de produtos. O objetivo deste trabalho foi
avaliar a composi¢ao centesimal, o teor de ferro da farinha de feijao e a aceitagao
de uma torta de legumes preparada a partir da substitui¢ao de parte da farinha
de trigo pela farinha de feijao. A farinha de feijao apresentou em sua composicao
17,9% de proteina, 57,3% de aglicares totais, 8,7% de fibra bruta, 64,2 pg/g de
ferro e 11,7% de teor de umidade. O resultado obtido da an4lise sensorial através
do teste de aceitagao da torta de legumes revelou uma porcentagem satisfatdria
de 92,1% de aceitabilidade, portanto a substitui¢ao de 50% da farinha de trigo
por farinha de feijao mostrou-se vidvel. Conclui-se, portanto, que é possivel obter
preparagoes a partir de farinha de feijao com alta aceitagdo, boas caracteristicas

sensoriais e nutricionalmente sauddveis.

Palavras-chave: composi¢io quimica; farinha de feijao; teste de aceitabilidade;

torta de legumes.

Abstract: Beans (Phaseolus vulgaris) is among the greatest important warm season
crops in the southern states of Brazil, mainly for its contribution in human
feeding. It is eaten mainly as cooked grain, but its nutritional and functional
properties allow its use as flour for many products. The present study had the
purpose of evaluating the composition, the iron content of bean flour, and the
acceptance test of a vegetable pie prepared from replacing part of wheat flour by
the bean flour. The bean flour had in its composition 17.9% protein, 57.3% of
total sugars, 8.7% crude fiber, 64.2g /g of iron and 11.7% of moisture. The result
of sensory analysis by acceptance test of the vegetable pie showed a satisfactory
percentage of 92.1% of acceptability, so the partial substitution of wheat flour
(50%) by bean flour was viable. The vegetable pie obtained had a good sensorial

quality with high acceptance and it is nutritionally healthy.

Key words: acceptance test; bean flour; chemical composition; vegetable pie
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1 Introdugao

O feijao (Phaseolus vulgaris) estd entre as culturas de estagao quente de
maior importincia para os estados do sul do Brasil, provavelmente pela sua
participa¢ao na formag¢io da renda do agricultor e principalmente pela sua
contribui¢io na alimenta¢ao humana, de modo que participa como um dos

principais componentes da dieta [1].

E inquestiondvel a importincia do feijao na alimentagao do brasileiro,
contudo ainda persiste a diminui¢gdo do consumo desse produto, provocando

algumas incertezas quanto ao futuro da produgao e consumo desse alimento [2].

H4 argumentos tradicionais utilizados para justificar a redugio do
consumo de feijao: os economistas afirmam que o produto tem elasticidade renda
negativa, ou seja, 2 medida que a renda do consumidor aumenta, o consumo do
produto diminui. Por sua vez, outros afirmam que ocorreu um crescimento do
preco real do feijao em comparagio a outros alimentos. Outros, ainda, apontam
a dificuldade de preparo caseiro e o tempo de coc¢ao que se contrapéem 2
necessidade de redugio do tempo de trabalho doméstico. Além disso, hd maior
ndmero de pessoas fazendo suas refei¢oes fora do lar e a substitui¢ao do feijao

por outras fontes de proteina [2].

Uma das justificativas mais utilizadas para explicar a queda de consumo,
estd aliada & urbanizagdo e que este alimento nio mais se adequa ao novo perfil
da mulher, haja vista sua inser¢io no mercado de trabalho, sem tempo suficiente

para o rotineiro preparo [2].

Por outro lado, uma parcela dos consumidores tem optado pela
modernidade, representada pelas marcas globais e pelo fast food. A questao € se,
em nome desta modernidade, deve-se desprezar um alimento tao presente na

cultura brasileira [2].

O cultivo de feijao no Brasil tem como caracteristica marcante os baixos
rendimentos obtidos em lavouras, geralmente de pequena extensao de drea em
apenas duas épocas distintas, denominadas de safra e safrinha [1]. O feijao, por

ser uma espécie com ciclo anual e desenvolvimento precoce, é mais sensivel
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as varia¢des ambientais. Assim, alteragdes nas condigbes climdticas podem
provocar mudangas acentuadas na produtividade [3]. Devido a restri¢ao da
produtividade, se faz necessdrio o armazenamento do grao, que serd destinado ao
consumo da populagio. Porém, o armazenamento inadequado provoca alteragoes
nas composi¢des quimica, na palatabilidade e qualidade nutricional. Com o
armazenamento inadequado, ocorre também o fend6meno conhecido como hard-
to-cook (HTC) ou dificil cozinhar, que tornando os graos endurecidos, aumenta
o tempo de cocgio dos grios e, consequentemente, o gasto de energia. Uma vez
que feijoes com estas caracteristicas s20 menos aceitos pelos consumidores ¢ de
grande importincia buscar o desenvolvimento de novas formas de utilizagao

desta leguminosa [4].

As leguminosas, entre elas o feijao, sao muito importantes pelo seu alto

valor nutritivo e versatilidade de preparagoes [5].

O feijao constitui a base alimentar da maioria dos brasileiros, ¢ uma fonte
de proteina de baixo valor bioldgico, porém apresenta elevado teor de lisina,
carboidratos complexos, além da presenga de vitaminas do complexo B e de ferro.
Com relago a proteina, o feijao apresenta deficiéncia dos aminodcidos sulfurados

metionina e cistina, ambos essenciais na alimentac¢ao [6].

Esta leguminosa pode e deve compor os carddpios, sobretudo os econémicos,
porém deve ser complementado com alimentos com teor adequado de aminodcidos

essenciais, que sao as carnes, ovos ou outras combinagoes vegetais [6].

Seu consumo principal é como grao cozido, mas suas propriedades
nutricionais e funcionais permitem seu emprego como farinha para obter uma

ampla gama de produtos [5].

Com a finalidade de aumentar a qualidade nutricional das preparagoes a
base de trigo, muitos estudos j4 foram conduzidos com o uso de leguminosas
como soja, tremogo, ervilha, grao-de-bico e outras [7]. A utilizagao do feijao
como farinha representa uma boa alternativa para aumentar o aproveitamento dos

componentes nutricionais da leguminosa em diferentes formas de preparagio.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composi¢ao centesimal ¢ o teor de ferro
da farinha de feijao e a aceitagio de uma torta de legumes preparada a partir da

substitui¢ao de parte da farinha de trigo pela farinha de feijao (2 vulgaris).
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2 Materiais e métodos

2.1 Obtencao da farinha de feijao

A farinha de feijao foi obtida pela moagem dos grios que se partiram
durante a produgio e nao serviram adequadamente para o consumo tradicional.
Para a obtengao da farinha, utilizou-se um moinho de bolas industrial, no qual os
graos sofreram todos os processos caracteristicos para a produgio de farindceos. A

figura 1 apresenta a farinha de feijao.

2.2 Andlises quimicas

Para a determinag¢ao da composi¢ao quimica foram utilizadas metodologias
descritas pela AOAC [8]. O teor de agucares totais foi determinado pelo método

de diferen¢a em relagao aos demais componentes, excetuando-se o teor de ferro.

O teor de ferro (Fe) da amostra foi determinado em espectrofotdmetro
da absor¢ao atémica (marca PERKIN- ELMER, modelo 2386), conforme

recomendacoes de [9].

Figura 1. Farinha de feijio

231



Revista Ciéncias Exatas e Naturais, Vol.11 n° 2, Jul/Dez 2009

3.3 Anadlise Sensorial

A andlise sensorial foi feita a partir do teste de aceitabilidade de uma preparagao

denominada de Torta de Legumes, seguindo as recomendagdes de Dutcosky (1996).

Para a elaboragao da massa da torta de legumes utilizou-se 50% de farinha
de trigo especial e 50% de farinha de feijao. O teste de aceitabilidade, envolvendo
a preparagao, foi aplicado a duzentos trabalhadores de um restaurante industrial

de uma empresa de reflorestamento do interior do Parand.

Para a aplicagdo do teste foram preparadas sete tortas de legumes, com
aproximadamente 7,2 kg cada uma, contendo sessenta pedagos porcionados com
120 gramas cada. Estes pedagos foram servidos no hordrio normal do almoco,
sem prévio conhecimento dos provadores e foi correlacionando o volume total da
preparagao servida com a sobra limpa e resto ingesta, esperando um valor minimo

aceitdvel de 70%.

3 Resultados e discussao

As propriedades quimicas de farinha e do concentrado protéico de feijao
foram avaliadas inicialmente pela composi¢ao quimica, cujos valores médios, em

base seca, estdao apresentados na tabela 1.

Iabela 1. Composi¢do quimica da farinha de feijao (Phaseolus vulgaris)

Composi¢ao centesimal

Componentes
(% base seca)

Proteina 17,9

Extrato Etéreo 2,12

Fibra Bruta 8,70

Cinzas 2,2

Acucares Totais* 57,3

Umidade 11,7
Ferro 64,2 nglg

* calculados por diferenga, nao incluindo a fibra bruta

A farinha de feijao apresentou teor de proteina dentro da faixa descrita na
literatura, com variagao de 15,5 a 24,2% de proteina [11-18]. Entretanto, Salunkhe

et al [15] descreveram teores de até 28,5 e 26,8% de proteina, respectivamente. Em
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comparagio com outras leguminosas, o teor de protefna (17,98%) foi inferior ao da
soja integral (Glycine max (L.) Merril) com 44,03%, farelo de amendoim (Arachis
hypogaea L.) com 51,78%, feijao branco cozido (P vulgaris) com 28,47% e feijao
caupi (Vigna unguiculara) integral, com valores médios de 26,67% [19].

Os teores de extrato etéreo (2,12%) e cinzas (2,2%) foram similares
aos descritos na literatura, com valores que variam de 1,17 a 2,88% e de
1,88 a 4,97%, respectivamente [13, 15, 16, 17, 20]. Os teores de fibra bruta
(8,70 %) foram superiores aos descritos por [14, 18], ou seja, 6,57 ¢ 5,97%,
respectivamente. Todavia, teores similares de 8,99 a 11,49% foram observados
por vdrios investigadores [13, 16, 17]. O teor de agtcares totais (57,3%) foi
semelhante aos valores encontrados na literatura (entre 47,41% e 67,18%),
de acordo com Granito et al. [20] e Antunes et al. [21]. O teor de umidade
encontrado, segundo a metodologia descrita em [8], foi de 11,7 %, estando

dentro do padrao esperado para produtos farindceos.

O teor de Fe (6,4 mg/100g) esteve de acordo aos citados por Martinez
et al. [22]. Segundo este autor, a quantidade de ferro em leguminosas ¢ de 5,3
— 8,5 mg/100g. Em outros estudos, demais autores encontraram variagao de 6,83
a 15,34 mg/100 g de ferro nas leguminosas: feijao preto, feijao comum, feijao

branco, grao de bico, soja, feijao guandu e lentilha [23].

Estima-se que quase 40% da populagao mundial apresentam caréncia de
ferro ou niveis baixos de hemoglobina, estabelecendo uma situagao de risco que
inclui individuos tanto dos estratos sociais mais privilegiados como dos mais
carentes, especialmente o grupo materno-infantil. A caréncia desse nutriente

prejudica a nutrigo e a satide, o desenvolvimento fisico e o aprendizado [6].

O feijao presente na dieta brasileira apresenta grande importincia em
relagao ao valor nutricional, sendo uma boa fonte vegetal de ferro, com valiosa
contribui¢ao em casos de deficiéncias. Leguminosas sao consideradas boas fontes
dietéticas de ferro [22]. A biodisponibilidade do ferro nos alimentos depende da
forma quimica em que o elemento se encontra e das possiveis interagoes com outros
constituintes dos alimentos. Canniatti-Brazaca e Silva [23] observaram que o tipo

de leguminosa, bem como a presenga de alimentos promotores, influenciaram
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na disponibilidade do ferro. De acordo com os autores, o grio-de-bico e o feijao

comum apresentaram as melhores disponibilidades de ferro.

Devido a sua composi¢ao, o feijao proporciona vdrios beneficios a
saide, sendo indicado na prevengdo e no tratamento de doengas, tais como:
disturbios cardiacos, diabetes mellitus, obesidade e ciAncer, preenchendo as
principais recomendagdes dietéticas para a satide: aumento do consumo de
fibras, amido e outros carboidratos complexos e diminui¢ao no consumo de
lipidios e sédio [24].

O resultado obtido para o Indice de Aceitabilidade da preparagio testada
revelou uma porcentagem satisfatéria de 92,05% de aceitabilidade, sendo que do
total preparado de 50,4 kg, restaram apenas 3,950 kg de resto ingesta, ou seja, a
quantidade da preparagio que foi desprezada pelo provador durante a refeigio.
J4 para a sobra limpa, aquela que permanece intacta no utensilio de preparagao,
obteve-se um valor minimo de setecentos gramas, considerado desprezivel em
relagio ao total preparado, em quantidade adequada para satisfazer o apetite

habitual dos comensais do refeitério local do teste.

4 Conclusao

A farinha de feijao (P2 vulgaris) apresentou composi¢ao quimica adequada
em relagio a outras leguminosas e ¢ um ingrediente com alto potencial nutricional
e funcionalmente adequado para ser utilizada na elaboragiao de diferentes
preparagoes. Conclui-se que a substitui¢ao de 50% da farinha de trigo por farinha
de feijao, na elaboracio de torta de legumes, resultou em um produto com alto
indice de aceitagdo. Portanto, a farinha de feijao apresenta-se como uma nova

opgao para utilizagao nas mais variadas formas de preparagoes.
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