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RESUMO

Introducdo: O feijdo olho-de-cabra € uma variacdo genética do feijdo fava, da espécie
Phaseolus lunatus L., faz parte dos alimentos da sociobiodiversidade. Os graos da familia das
leguminosas desempenham importante papel na dieta da maioria da populacéo, porém o seu
consumo é pouco diversificado. Estimular o consumo de prepara¢des com esse feijado é uma
forma de contribuir para a diversidade bioldgica e incentivar a producdo dos pequenos
agricultores e comunidades locais, além de incluir leguminosas, diversificar os alimentos da
dieta e diminuir o consumo de ultraprocessados. Objetivo: Desenvolver preparacGes praticas,
saudaveis e de baixo custo com o feijdo olho-de-cabra. Métodos: Estudo experimental, no
qual foram desenvolvidas trés preparacdes com o feijdo olho-de-cabra, sendo elas
hambdrguer, pdo e bolo. Também foi realizada uma oficina culinaria em que as preparacdes
foram demonstradas a 8 cozinheiros, sendo avaliadas quanto a sua aparéncia, cor, sabor,
textura e odor. Além disso, verificou-se se os critérios de tempo de preparo, facilidade no
preparo e custo acessivel foram atingidos. Resultados: O hamburguer e o bolo foram bem
avaliados pelos cozinheiros, apresentando percentuais maximos em relacdo aos quesitos
avaliados. O pdo obteve menor percentual de adequacao em relacdo a textura (62,5%) e sabor
(87,5%). Conclusdo: O feijdo olho-de-cabra é um alimento promissor e pode ser adaptado a
diversas receitas. A receita do pdo deve ser ajustada para melhor adequacdo da textura. Por
serem preparagOes praticas e de baixo custo podem ser utilizadas nos mais variados ambientes

e consumidas por diversos publicos.

Palavras-chave: Feijao olho-de-cabra. Preparacdes culinarias. Sociobiodiversidade.



ABSTRACT

Introduction: The goat’s eye beansis a genetic variation of fava bean, of the species
Phaseolus lunatus L., and it is part of the sociobiodiversity foods. Grains of the legume family
play an important role in the diet of most of the population, but their consumption is little
diversified. Stimulating the consumption of preparations with this bean is a way of
contributing to biological diversity and encouraging the production of small farmers and local
communities, as well as including legumes, diversifying dietary foods and reducing the
consumption of ultraprocessed foods. Goal: Develop practical, healthy and cost-effective
preparations with this goat’s eye beans. Methods: Experimental study, in which three
preparations were made goat’s eye beans: a hamburger, a bread and a cake. A cooking
workshop was also held, in which preparations were demonstrated to 8 cooks, being evaluated
for their appearance, color, taste, texture and odor. In addition, it was verified whether the
criteria of preparation time, ease of preparation and affordable cost were met. Results: The
hamburger and the cake were well evaluated by the cooks, presenting maximum percentages
in relation to the evaluated items. The bread obtained lower percentage of adequacy in
relation to texture (62.5%) and flavor (87.5%). Conclusion: The goat’s eye beans is a
promising food and can be adapted to various recipes. The bread recipe should be adjusted to
best match the texture. Because they are practical and lowcost preparations can be used in

various environments and consumed by various audiences.

Keywords: Goat’s eye beans. Culinary preparations. Sociobiodiversity.
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1 INTRODUCAO

A Dbiodiversidade ¢ uma das propriedades fundamentais da natureza, refere-se a
diversidade biologica para designar a variedade de formas de vida, desde micro-organismos
até flora e fauna silvestres, além da espécie humana (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011,
ALHO, 2012). Esté intimamente relacionada com os produtos da sociobiodiversidade, que séo
bens e servigos gerados a partir de recursos da biodiversidade, por povos e comunidades
tradicionais e de agricultores familiares, a fim promover a manutencédo e valorizacdo de suas
praticas e saberes; assegurando os direitos decorrentes, gerando renda e melhoria na qualidade
de vida e no ambiente em que vivem (BRASIL, 2009).

Segundo o Ministério do Meio Ambiente (MMA), o Brasil tem a flora mais diversa do
mundo, com 55 mil espécies descritas, que corresponde a 22% do total mundial. Apesar dessa
riqueza, a biodiversidade brasileira ainda é pouco conhecida e sua utilizacdo tem sido
negligenciada, pois, grande parte da atividade agricola do pais se baseia em espécies exoticas,
enquanto muitas das espécies nativas sdo comercializadas regionalmente apenas por povos
tradicionais e pequenos agricultores (BRASIL, 2019; CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

Atualmente hd uma tendéncia global de simplificacdo da dieta e na mudanca de
padrGes de alimentacdo na grande maioria dos paises. As principais alteracdes envolvem a
substituicdo de alimentos in natura ou minimamente processados de origem vegetal (arroz,
feijdo, mandioca, batata, legumes e verduras) e preparacfes culinarias a base desses alimentos
por produtos industrializados prontos para consumo, normalmente ricos em gorduras e
acucares e alto teor de sodio. O padrdo de consumo alimentar pouco diversificado e
predominantemente composto por espécies exdticas, seja em sua forma natural ou quando
consumidas em alimentos industrializados, faz com que sistemas alimentares centrados na
agricultura familiar percam a forca, e as formas de cultivo baseadas na monocultura cresgam,
gerando desequilibrios econdmicos e ambientais (BRASIL, 2014).

Por isso, é importante que haja resgate de espécies tradicionais, estimulando assim a
sociobiodiversidade, que contribui para a diversidade biol6gica, pluralidade da dieta
alimentar, uso consciente da terra e dos recursos naturais e incentivo a producédo dos pequenos
agricultores em comunidades locais, com a consequente geracdo de renda. Além disso, 0
estimulo ao consumo de preparac@es culinérias a base de alimentos in natura e minimamente
processados € fundamental, tendo em vista o crescente aumento no consumo de alimentos
ultraprocessados. Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO)

(2019) esses alimentos estdo relacionados com o risco de desenvolvimento de doengas néo


http://www.fao.org/home/en/
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transmissiveis, como obesidade, doencas cardiovasculares, doencas metabdlicas, alguns tipos
de cancer, depressao e doengas gastrointestinais.

Dentre os diversos alimentos utilizados pelo homem, os grdos da familia das
leguminosas desempenham importante papel na dieta da maioria da populacdo. Entretanto, o
consumo desta espécie destaca-se pela baixa diversidade, tendo o feijdo comum (Phaseolus
vulgaris L.) como base da alimentagdo (PROLLA, 2006; CAVALHEIRO, 2012; INSTITUTO
BRASILEIRO..., 2011).

O feijdo olho-de-cabra é uma variacdo genética do feijdo fava, da espécie Phaseolus
lunatus L. (CRONQUIST, 1988 apud CAVALHEIRO, 2012), e faz parte dos alimentos da
sociobiodiversidade, podendo ser considerado uma Planta Alimenticia Ndo Convencional
(PANC). E um feijdo pouco conhecido, e os dados da literatura a seu respeito ainda séo
escassos. A tradicdo de consumo do feijdo comum faz com que muitas pessoas nao se
interessem em buscar outras variedades de feijao e formas de preparo, a falta de ideias e de
habilidades culinarias, baixa praticidade e alto custo das preparacbes também sdo um
empecilho para a elaboracdo de novas receitas.

Trés preparacdes foram desenvolvidas neste estudo com o feijdo olho-de-cabra,
hamburguer, pdo e bolo, sendo elas comumente consumidas, de facil preparacdo, saudaveis e
de baixo custo. Essas preparagOes foram desenvolvidas a fim de oferecer opcdes para o
consumo do feijdo olho-de-cabra, estimulando assim o consumo de um alimento da
sociobiodiversidade. Além disso, podemos citar que essas preparacGes sdo alternativas
caseiras que podem substituir alimentos ultraprocessados. Além disso, também sdo opcoes
para populacdes vegetarianas e podem ser servidas na alimentagdo escolar, em restaurantes
universitarios e comerciais, além de servirem como alternativas para aumentar o consumo de

leguminosas, e consequentemente de proteinas, bem como diversificar os alimentos da dieta.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 ALIMENTOS DA BIODIVERSIDADE

O termo biodiversidade refere-se a diversidade bioldgica para designar a variedade de
formas de vida, contemplando desde os micro-organismos até a flora e fauna silvestres, além
da espécie humana (ALHO, 2012). E uma das propriedades fundamentais da natureza e fonte
potencial de uso econémico, a exemplo da agricultura, pecuaria, piscicultura, silvicultura e do
extrativismo, e essencial para a industria alimenticia, farmacéutica e de cosméticos
(CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

Segundo 0 MMA, o Brasil tem a flora mais diversa do mundo, com 55 mil espécies
descritas que corresponde a 22% do total mundial. Apesar da diversidade de espécies nativas,
grande parte da atividade agricola do pais se baseia em espécies exdticas, onde se observa
uma tendéncia global de simplificacdo da dieta, com pouca diversidade e consumo de
espécies alimentares (BRASIL, 2018; BRASIL, 2017?).

A biodiversidade esta intimamente relacionada com a sociobiodiversidade, que
envolve a relacdo entre a diversidade bioldgica, os sistemas agricolas tradicionais e 0 uso e
manejo destes recursos junto, além do conhecimento e cultura das populages tradicionais e
agricultores familiares (INSTITUTO DE PESQUISAS ECOLOGICAS, 201?). Os produtos
da sociobiodiversidade sdo bens e servicos gerados, a partir de recursos da biodiversidade, por
povos e comunidades tradicionais e de agricultores familiares, a fim promover a manutencéo
e valorizagdo de suas praticas e saberes, e assegurando os direitos decorrentes, gerando renda
e melhoria na qualidade de vida e no ambiente em que vivem (BRASIL, 2009). Nesse sentido,
0 Governo Federal criou o Plano Nacional para a Promocdo dos Produtos da
Sociobiodiversidade (PNBSB), a fim de promover a conservacdo e 0 uso sustentavel da
biodiversidade, garantindo alternativas de geracdo de renda para as comunidades rurais, por
meio do acesso as politicas de crédito, a assisténcia técnica e extensao rural, a mercados e aos
instrumentos de comercializacdo e a politica de garantia de pre¢os minimos.

Atualmente, o uso dos recursos nativos na Regido Sul esté associado principalmente as
comunidades locais, em pequenas propriedades agricolas, e as comunidades caicaras,
quilombolas e indigenas. Além do uso desses produtos para consumo proprio, eles contribuem
na geracdo de renda para os agricultores e comunidades tradicionais. Pinhdo (Araucaria
angustifélia), butia (Butia eriospatha), aragd (Psidium cattleianum), guabiroba

(Campomanesia xanthocarpa), pitanga (Eugenia uniflora), acai jucara (Euterpe edulis), uvaia
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(Eugenia pyriformis), araticuns (Rollinia spp.), fisélis (Physalis pubescens L.), jabuticaba
(Plinia peruviana), sdo alimentos nativos, ja inseridos na cultura alimentar de algumas
populacdes da regido sul (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

Apesar do grande numero de espécies exaticas introduzidas na agricultura, pecuéria e
silvicultura, o Brasil vem realizando diversas atividades e projetos voltados a conservacgdo, a
ampliacdo do conhecimento e estimulo a utilizacdo da flora nativa (CORADIN; SIMINSKI;
REIS, 2011). Atualmente ha politicas e programas que estimulam o conhecimento cientifico e
utilizacdo de alimentos da biodiversidade, como o Sistema de Informacdes sobre a
Biodiversidade Brasileira (SiBBr), o Fundo Brasileiro para a Biodiversidade (Funbio), o
PNBSB, o Programa de Aquisicdio de Alimentos (PAA), o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) e somado a estes, o Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira.

O SiBBr é uma plataforma online que retine dados e informacdes existentes sobre a
biodiversidade brasileira, € uma iniciativa do Ministério da Ciéncia, Tecnologia, Inovacdes e
Comunicacbes (MCTIC). O projeto é associado a Plataforma Global de Informacdo sobre
Biodiversidade (GBIF), sendo essa, a maior iniciativa multilateral de acesso virtual a
informacBes biologicas de aproximadamente 60 paises. Na plataforma ha uma ferramenta
chamada Biodiversidade & Nutricdo, que possui um banco de dados de composigdo
nutricional e um banco de receitas com espécies nativas da flora brasileira de valor econémico
atual ou em potencial, com énfase nas espécies frutiferas e hortalicas priorizadas pela
iniciativa "Plantas para o Futuro™ do MMA.

O Funbio é um mecanismo financeiro nacional privado, sem fins lucrativos, que tem
como objetivo a conservacdo da biodiversidade. Este trabalha em parceria com os setores
governamental e privado, bem como a sociedade civil, a fim de que recursos estratégicos e
financeiros sejam destinados as iniciativas efetivas de conservacdo da biodiversidade. Dentre
as diversas atividades desenvolvidas pelo Funbio ha inimeros projetos de conservacgéo, dentre
eles o projeto Conservacdo e Uso Sustentavel da Biodiversidade para Melhoria da Nutricdo e
do Bem-estar Humano (BFN), em que o principal objetivo é promover espécies nativas com
alto valor nutricional desconhecidas ou pouco utilizadas na dieta cotidiana brasileira, através
do conhecimento cientifico e a criacdo de mercado para essas espécies, contribuindo para a
renda da agricultura familiar e alimentacdo saudavel dos brasileiros. O projeto apoia parcerias
em seis universidades das cinco regides do pais ja capacitou 70 familias de comunidades
quilombolas e compilou dados nutricionais de 58 novas espécies no Nordeste (BRASIL,
2017).
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J4 0 PNBSB ¢ coordenado pelos ministérios do MMA, Desenvolvimento Agréario
(MDA), Desenvolvimento Social e Combate a Fome (MDS) e pela Companhia Nacional de
Abastecimento (Conab), e foi criado pelo Governo Federal para promover a conservacao e o
uso sustentavel da biodiversidade e garantir alternativas de geracdo de renda para as
comunidades rurais. O Plano tem suas agdes focadas em territorios especificos e produtos
considerados prioritarios em seu planejamento, onde novos territérios e produtos sao
agregados com o passar do tempo (BRASIL, 2009).

O PAA integra o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), e
dentre suas finalidades estdo o incentivo da agricultura familiar e o incentivo do consumo e a
valorizacdo dos alimentos produzidos pela agricultura familiar, com destaque para utilizacdo
de produtos da biodiversidade (BRASIL, 2012). O PNAE também estimula o consumo da
biodiversidade e a agricultura familiar, uma vez que determina que pelo menos 30% dos
recursos repassados pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo (FNDE) para a
compra da alimentacdo escolar devem ser destinados a agricultura familiar, privilegiando
agricultores e produtos locais no momento da compra (BRASIL, 2017a).

Por fim, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira estimula uma alimentacdo
baseada em alimentos in natura e minimamente processados, citando razdes sociais e

ambientais, dentre elas, a promogéo da biodiversidade:

O consumo de arroz, feijdo, milho, mandioca, batata e varios tipos de legumes,
verduras e frutas tem como consequéncia natural o estimulo da agricultura familiar e
da economia local, favorecendo assim formas solidarias de viver e produzir e
contribuindo para promover a biodiversidade e para reduzir o impacto ambiental da
producéo e distribuicdo dos alimentos (BRASIL, 2014, p. 31).

2.2 FEIJAO

Os feijdes estdo entre os alimentos mais antigos da histéria humana (EMPRESA
BRASILEIRA..., 2000). Sobre sua origem, ndo h4 um consenso, embora alguns autores
apontem que tém origem americana. No Brasil, antes da chegada dos europeus, ja havia
algumas espécies conhecidas pelos indigenas (RIBEIRO, 1987 apud MACIEL, 2004), mas
somente apos a chegada dos portugueses e a introducdo de novas variedades de feij0es, que
estes adquiriram a importancia que atualmente possuem na alimentag&o brasileira (MACIEL,
2004).



15

O feijdo pertence & familia Fabaceae e ao género Phaseolus. O género Phaseolus
compreende aproximadamente 55 espécies, das quais apenas cinco sdo cultivadas: o feijoeiro
comum (Phaseolus vulgaris), o feijao de lima (P. lunatus), o feijdo Ayocote (P. coccineus), 0
feijao tepari (P. acutifolius) e o P. polyanthus (EMPRESA BRASILEIRA..., 2000). Dentre 0s
14 tipos de feijao cultivados, os mais conhecidos no Brasil séo o carioca, o preto, o fradinho e
os feijoes tipo cores (branco, vermelho, roxo e outros) (COELHO, 2018). O pais esta entre os
maiores produtores mundiais de feijdo, sendo o estado do Parana o maior produtor nacional
(COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO, 2018).

Dentre os diversos alimentos utilizados pelo homem, os grdos da familia das
leguminosas desempenham importante papel na dieta da maioria da populacdo (PROLLA,
2006). Feijoes sdo fontes de proteina, fibras, vitaminas do complexo B e minerais, como
ferro, zinco e calcio (BRASIL, 2014). Eles tém papel importante na dieta alimentar da
populacdo, no Brasil, fazendo parte da comida bésica do brasileiro. O classico feijao com
arroz é uma tradicdo que ultrapassa as diferenciacGes regionais, de classe social ou de origem
étnica (COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO, 2018; MACIEL, 2004).

Segundo dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2008-2009 a
prevaléncia de consumo do feijdo entre os brasileiros € de 72,8%, e o consumo alimentar
médio per capita é de 182,9 gramas/dia, ficando abaixo apenas do café. A prevaléncia de
consumo de feijao comum (Phaseolus vulgaris L.) é de 73% na area urbana e 71,8% na area
rural. J& para o feijdo verde/corda, 0os niUmeros caem para 2,1% na area urbana e 6,3% na zona
rural. Preparacdes a base de feijdo também foram avaliadas, e hd uma prevaléncia de consumo
de 2,7% na éarea urbana e 4,2 na rural. Esses dados também foram divididos em prevaléncia de
consumo por grandes regides. Na regido sudeste e centro-oeste, a prevaléncia de consumo do
feijdo comum é de 80 a 83% e nas outras regides varia de 57,7 a 67,1%. Ja o consumo do
feijdo verde/corda é de 9,8% no Nordeste e nas outras regides ficam abaixo de 1%, na regido
sul esse dado é nulo (INSTITUTO BRASILEIRO..., 2011).

2.2.1 Feijao olho-de-cabra

O feijao olho-de-cabra (Figura 1) é uma variagdo genética do feijdo-lima, que
pertencente a familia Fabaceae, género Phaseolus e espécie Phaseolus lunatus L.
(CRONQUIST, 1988 apud CAVALHEIRO, 2012). Dados cientificos sobre esse feijao ainda

sd0 escassos na literatura, por isso sera feita uma breve abordagem a respeito do feijao-lima.
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O feijao-lima, também conhecido como fava, é considerado a segunda leguminosa
mais importante do género depois do feijdo-comum (Phaseolus vulgaris L.) (GUIMARAES,
2005). Uma caracteristica marcante do feijao-fava sdo as linhas que se irradiam do hilo para a
regido dorsal das sementes, mas em algumas variedades essas linhas ndo séo facilmente
observadas (VIEIRA, 1992 apud SANTQOS, 2008).

No Brasil, os estados da Paraiba, Rio Grande do Norte, Ceara, Pernambuco, Piaui,
Sergipe, Maranhdo e Alagoas, sdo os maiores produtores do feijao fava, e fazem do Nordeste,
a maior regido produtora. Minas Gerais e Rio Grande do Sul também sdo produtores, porém
em menor escala (SANTOS, 2008).

Essa espécie de feijdo possui alta diversidade genética, com grande potencial de
producdo e se adapta as mais diferentes condi¢cbes ambientais (MAQUET; VEKEMANS;
BAUDOIN, 1999). Mudancas morfoldgicas e fisiologicas ocorreram durante a evolucdo das
plantas de feijdo-lima, como o tamanho das sementes, variagdes na forma e na cor, mudangas
de ciclo, dentre outras (GUIMARAES, 2005). Essa variabilidade ocorre em funcio das
diversas cultivares, localizacdo geogréafica, condi¢cGes de crescimento ou até o processo de
melhoramento realizado pelos agricultores e pela pesquisa (SANTOS, 2008).

Na literatura ndo ha dados a respeito da composicdo nutricional do feijao olho-de-
cabra. Para o feijao-fava esses dados também sdo escassos. Azevedo, Franco e Araujo (2003)
analisaram a composicdo quimica de sete variedades de feijao-fava, ambos crus. Como
resultado, se observou que a proteina bruta variou de 17,95 a 26,70%, a fibra bruta variou de
2,27 a 4,59%, os lipideos de 0,88 a 1,42% e as cinzas de 3,06 a 4,10%. A Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO) ndo contempla feijdes da espécie P. lunatus L. Nela ha
dados de 7 tipos de feijao (carioca, fradinho, jalo, preto, rajado, rosinha e roxo) crus e
cozidos, ambos em 100g. Para os feijoes cozidos, os valores variam em: 68 e 85 kcal de
energia , 4,8 e 6,1g de proteina, 0,4 e 0,6g de lipideos, 11,8 e 16,59 de carboidrato e 4,8 e
13,99 de fibras. E para os feijoes crus, os valores variam em: 324 e 339 kcal de energia, 17,3 e
22,29 de proteina, 58,8 e 62,99 de carboidratos e 18,4 e 33,89 de fibras (UNIVERSIDADE
ESTADUAL DE CAMPINAS, 2011).

Informacdes especificas sobre o feijdo olho-de-cabra foram obtidas com produtores
locais desse feijdo, uma vez que nada foi identificado na literatura pesquisada. Essa variedade
é um alimento que faz parte da sociobiodiversidade, geralmente cultivado por pequenos
agricultores. No Rio Grande do Sul seu cultivo ocorre em diversas regidbes como na serra,
litoral sul, litoral norte e planalto, mas ndo existem plantagdes com fins comerciais de larga

escala, sendo a producédo destinada para consumo familiar, local e para o comércio em feiras.
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A cor e o tamanho do feijdo podem variar, podendo ser encontrado na cor preta, vermelha e
roxa, e também pode ser conhecido por diferentes nomes, conforme a regio de cultivo. E um
feijdo de alta produtividade, seu plantio ocorre no final do més de setembro e outubro,
possuindo um ciclo longo de 6 a 7 meses com crescimento indeterminado, chegando a fazer
ramas de 4 a 6 metros. Em Porto Alegre € comercializado em feiras, como a Feira Ecologica
do Bom Fim e a Feira Ecoldgica do Menino Deus, sendo vendido em pacotes de 300 gramas,
onde o precgo varia entre R$ 6,00 e R$ 7,00. Normalmente esse feijdo & consumido na forma

de salada, uma vez que os grédos sao cozidos e temperados s6s ou com algum outro vegetal.

Fonte: sitio eletronico.

2.3 PREPARACOES CULINARIAS vs. ULTRAPROCESSADOS

Preparacfes culindrias sdo receitas constituidas por alimentos naturais e
industrializados, em que os alimentos sofrem etapas de pré-preparo e preparo, combinando
diferentes ingredientes, podendo ser receitas comuns ou formas ndo usuais de consumo
(PHILIPPI, 2014). A recomendacdo é que as preparacOes culinérias caseiras tenham como
base alimentos in natura ou minimamente processados. Esses alimentos fornecem energia e
inimeros nutrientes benéficos a saude, sendo que devem ser a base de uma alimentagdo
nutricionalmente balanceada, saborosa, culturalmente apropriada e promotora de um sistema
alimentar socialmente e ambientalmente sustentavel (BRASIL, 2014).

Ja os alimentos ultraprocessados s@o formulagdes industriais feitas a partir de

substancias extraidas de alimentos (6leos, gorduras, agucares), derivados de constituintes de
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alimentos (gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizadas em laboratério
(corantes, aromatizantes, aditivos). Os processos e ingredientes utilizados para fabricar esses
alimentos tém como objetivo criar produtos altamente rentaveis, praticos e palataveis. Os
ultraprocessados possuem maior densidade energética, maior teor de agucar livre, de gorduras
saturadas e trans, e menor teor de proteinas e de fibras. Uma maneira pratica de identificar
esses alimentos é verificar se a lista de ingredientes contém pelo menos um item caracteristico
do grupo dos ultraprocessados, ou seja, substancias alimentares nunca ou raramente utilizadas
em cozinhas, como xaropes, gorduras hidrogenadas, aditivos (BRASIL, 2014; LOUZADA et
al., 2015).

Quando comparamos preparacdes culinarias e alimentos ultraprocessados podemos
observar que o0s ultraprocessados possuem certa vantagem em relacdo a praticidade
(normalmente sdo alimentos pré-prontos ou prontos para o0 consumo), durabilidade (possuem
aditivos que aumentam o tempo de vida atil do alimento), custo (por serem produzidos em
larga escala com ingredientes de baixo custo) e caracteristicas sensoriais (sdo alimentos com
alto teor de acucar, gorduras e aditivos que 0s tornam extremamente atraentes). Ja as
preparacdes culinarias geralmente requerem habilidades culinarias e mais tempo para serem
preparadas, e por terem como base alimentos in natura, o tempo de vida é menor e o0 custo
pode ser maior, dependendo dos ingredientes utilizados (BRASIL, 2014).

Atualmente, as recomendacdes para uma alimentacdo saudavel sdo baseadas no grau
de processamento dos alimentos. O Guia Alimentar recomenda que os alimentos in natura ou
minimamente processados e preparacfes culinarias sejam a base da alimentacdo, o consumo
de alimentos processados deve ser limitado, e deve-se evitar os alimentos ultraprocessados
(BRASIL, 2014).
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3 JUSTIFICATIVA

A tendéncia de simplificacdo da dieta e a mudanca de padrdes alimentares,
principalmente relacionados ao aumento do consumo de alimentos ultraprocessados e a baixa
diversidade alimentar, faz com que sistemas alimentares centrados na agricultura familiar
percam a forga, e as formas de cultivo baseadas na monocultura crescam, gerando
desequilibrios econémicos e ambientais (BRASIL, 2014). Por isso é importante que haja
resgate de espécies tradicionais, estimulando assim a sociobiodiversidade.

Este estudo justifica-se por incentivar o consumo de um alimento da
sociobiodiversidade, que por sua vez contribui para a diversidade bioldgica, uso consciente da
terra e dos recursos naturais, além de incentivar a producdo dos pequenos agricultores e
comunidades locais, gerando renda para essas populacbes. E também por apresentar
preparacOes praticas e de baixo custo elaboradas com o mesmo, oferecendo ideias para o seu
consumo, vale ressaltar que essas preparacdes podem substituir produtos ultraprocessados do

mesmo género alimenticio e ser consumidas por diversos publicos.
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4 OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar preparaces praticas, saudaveis e de baixo custo com o feijao olho-de-cabra.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Criar ficha técnica de cada preparacao;
e Verificar a viabilidade de execugdo das preparacbes elaboradas com cozinheiros
experientes, quanto as caracteristicas sensoriais;

« Verificar o tempo de preparo, praticidade o custo das preparacdes elaboradas.
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RESUMO

Introducdo: O feijdo olho-de-cabra é uma variacdo genética do feijdo fava, da espécie
Phaseolus lunatus L., faz parte dos alimentos da sociobiodiversidade. Os graos da familia das
leguminosas desempenham importante papel na dieta da maioria da populacéo, porém o seu
consumo é pouco diversificado. Estimular o consumo de preparagdes com esse feijdo é uma
forma de contribuir com a sociobiodiversidade, além de incluir leguminosas, diversificar os
alimentos da dieta e diminuir o consumo de ultraprocessados.

Objetivo: Desenvolver preparagdes préaticas, saudaveis e de baixo custo com o feijdo olho-de-
cabra.

Materiais e métodos: Estudo experimental, no qual foram desenvolvidas trés preparacdes
com o feijdo olho-de-cabra, sendo elas hamburguer, pdo e bolo. Também foi realizada uma
oficina culinéria em que as preparacdes foram demonstradas a 8 cozinheiros, sendo avaliadas
quanto a sua aparéncia, cor, sabor, textura e odor, tendo adequado ou inadequado como
opcdes de resposta. Além disso, verificou-se se os critérios de tempo, facilidade e custo
acessivel foram atingidos tendo sim ou ndo como resposta.

Resultados: O hamburguer (100%) e o bolo (100%) foram bem avaliados, apresentando
percentuais maximos em relacdo aos quesitos avaliados. O pdo obteve menor percentual de
adequacdo em relacdo a textura (62,5%) e sabor (87,5%).

Conclusédo: O feijdo olho-de-cabra é um alimento promissor e pode ser adaptado a diversas
receitas. A receita do pdo deve ser ajustada para melhor adequacdo da textura. Por serem
preparacOes praticas e de baixo custo podem ser utilizadas nos mais variados ambientes e

consumidas por diversos publicos.

Palavras-chave: Feijao olho-de-cabra. Preparacdes culinarias. Sociobiodiversidade.
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ABSTRACT

Introduction: The goat’s eye beansis a genetic variation of fava bean, of the species
Phaseolus lunatus L., and it is part of the sociobiodiversity foods. Grains of the legume family
play an important role in the diet of most of the population, but their consumption is little
diversified. Stimulating the consumption of preparations with this bean is a way of
contributing to sociobiodiversity, including legumes, diversifying dietary foods and reducing
the consumption of ultraprocessed foods.

Goal: Develop practical, healthy and cost-effective preparations with this goat’s eye beans..
Materials and methods: Experimental study, in which three preparations were made goat’s
eye beans: a hamburger, a bread and a cake. A cooking workshop was also held, in which
preparations were demonstrated to 8 cooks, being evaluated for their appearance, color,
taste, texture and odor, having adequate or inadequate as response options. In addition, it
was verified whether the criteria of preparation time, ease of preparation and affordable cost
were met with yes or no as an answer.

Results:The hamburger (100%) and the cake (100%) were well evaluated by the cooks,
presenting maximum percentages in relation to the evaluated items. The bread obtained lower
percentage of adequacy in relation to texture (62.5%) and flavor (87.5%).

Conclusion: The goat’s eye beans is a promising food and can be adapted to various recipes.
The bread recipe should be adjusted to best match the texture. Because they are practical and
low cost preparations can be used in various environments and consumed by various

audiences.

Keywords: Goat’s eye beans. Culinary preparations. Sociobiodiversity.
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INTRODUCAO

A biodiversidade é uma das propriedades fundamentais da natureza, refere-se a
diversidade bioldgica para designar a variedade de formas de vida, desde micro-organismos
até flora e fauna silvestres, além da espécie humana'?. Segundo o Ministério do Meio
Ambiente (MMA), o Brasil tem a flora mais diversa do mundo, com 55 mil espécies descritas,
que corresponde a 22% do total mundial, e apesar dessa riqueza, a biodiversidade brasileira
ainda é pouco conhecida e sua utilizacdo tem sido negligenciada. Grande parte da atividade
agricola do pais se baseia em espécies exoticas, enquanto muitas das espécies nativas sao
comercializadas regionalmente apenas por povos tradicionais e pequenos agricultores®?.

A biodiversidade estd intimamente relacionada com a sociobiodiversidade, que
envolve a relagdo entre a diversidade bioldgica, os sistemas agricolas tradicionais e 0 uso e
manejo destes recursos junto, além do conhecimento e cultura das populagdes tradicionais e
agricultores familiares®. Os produtos da sociobiodiversidade s&o bens e servigos gerados, a
partir de recursos da biodiversidade, por povos e comunidades tradicionais e de agricultores
familiares, a fim promover a manutencdo e valorizacdo de suas praticas e saberes, e
assegurando os direitos decorrentes, gerando renda e melhoria na qualidade de vida e no
ambiente em que vivem®.

Atualmente ha uma tendéncia global de simplificacdo da dieta, padrdes de alimentacédo
estdo mudando rapidamente na grande maioria dos paises. As principais mudancgas envolvem
a substituicdo de alimentos in natura ou minimamente processados de origem vegetal (arroz,
feijdo, mandioca, batata, legumes e verduras) e preparac6es culinarias a base desses alimentos
por produtos industrializados prontos para consumo, normalmente ricos em gorduras e
acucares e alto teor de sodio®.

O padrdo de consumo alimentar pouco diversificado e predominantemente composto
por espéecies exdticas, seja em sua forma natural ou quando consumidas em alimentos
industrializados, faz com que sistemas alimentares centrados na agricultura familiar percam a
forca, e as formas de cultivo baseadas na monocultura crescam, gerando desequilibrios
econdmicos e ambientais®. Por isso é importante que haja resgate de espécies tradicionais,
estimulando assim a sociobiodiversidade, que contribui para a diversidade bioldgica, uso
consciente da terra e dos recursos naturais, incentivando a producao dos pequenos agricultores
e comunidades locais, e gerando renda para essas populaces. Além disso, o estimulo ao
consumo de preparagdes culinérias a base de alimentos in natura e minimamente processados

¢ fundamental, tendo em vista o0 crescente aumento no consumo de alimentos
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ultraprocessados. Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO)
esses alimentos estdo relacionados com o risco de desenvolvimento de doengas nao
transmissiveis, como obesidade, doencas cardiovasculares, doencas metabdlicas, alguns tipos
de cancer, depressdo e doencas gastrointestinais’.

Apesar do grande nimero de espécies exdticas introduzidas na agricultura, pecuéria e
silvicultura, o Brasil vem realizando diversas atividades e projetos voltados a conservacao, a
ampliacdo do conhecimento e estimulo a utilizacdo da flora natival. Por meio de politicas e
programas, ha estimulo ao conhecimento cientifico e a utilizacdo de alimentos da
biodiversidade.

Dentre os diversos alimentos utilizados pelo homem, os grdos da familia das
leguminosas desempenham importante papel na dieta da maioria da populagio®. Entretanto, o
seu consumo baseia-se em baixa diversidade, tendo o feijado comum (Phaseolus vulgaris L.)
como base da alimentacdo®®. Segundo dados da POF de 2008-2009 a prevaléncia de
consumo do feijdo entre os brasileiros é de 72,8%, e 0 consumo alimentar médio per capita é
de 182,9 gramas/dia, ficando abaixo apenas do café. No Brasil, ha inimeros tipos de feijoes
(preto, branco, mulatinho, carioca, fradinho, feijao-fava, feijao-de-corda), sendo o habito de
consumo restrito ao feijdo comum. Dados mostram que a prevaléncia de consumo de feijéo
comum na zona urbana é de 73%, ja o feijio verde/corda é de apenas 2,1%?°.

Segundo Cronquist (1988)° feijdo olho-de-cabra é uma variagdo genética do feijao
fava, da espécie Phaseolus lunatus L., faz parte dos alimentos da sociobiodiversidade,
podendo ser considerado uma PANC. O formato dele se assemelha ao feijdo fava, é uma
semente de tamanho grande, com tegumento de cor clara e uma caracteristica marcante sao
linhas que se irradiam do hilo para a regido dorsal das sementes, podendo ser vermelhas,
roxas ou pretas. E um feijdo pouco conhecido, e os dados na literatura a seu respeito ainda sdo
escassos. Ele é produzido basicamente por pequenos agricultores, pode ser encontrado em
feiras agroecoldgicas e normalmente é consumido na forma de salada.

A tradicdo de consumo do feijdo comum faz com que muitos ndo se interessem em
buscar outras variedades de feijdo e formas de preparo, a falta de ideias e de habilidades
culinarias, baixa praticidade e alto custo das preparacdes também sdo um empecilho para a
elaboracdo de novas receitas.

Diante disso, e da importancia desses alimentos no cardapio dos brasileiros, trés
preparacOes foram desenvolvidas neste estudo com o feijao olho-de-cabra, hambdrguer, pao e
bolo, sendo elas comumente consumidas, de facil preparacdo, saudaveis e de baixo custo.

Essas preparacfes foram desenvolvidas a fim de oferecer opcdes para o consumo do feijdo
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olho-de-cabra, estimulando assim o consumo de um alimento da sociobiodiversidade. Além
disso, podemos citar que essas preparaces sdo alternativas caseiras que podem substituir
alimentos ultraprocessados, também sdo opcgdes para populacdes vegetarianas, podem ser
servidas na alimentacdo escolar, em restaurantes universitarios e comerciais, além de servirem
como alternativas para aumentar o consumo de leguminosas, e consequentemente de
proteinas, bem como diversificar os alimentos da dieta.

O objetivo deste estudo foi elaborar preparacfes praticas, saudaveis e de baixo custo
com o feijdo olho-de-cabra para diferentes publicos, e, além disso, avaliar, através de um
formulério, cada uma das prepara¢des quanto a aparéncia, cor, sabor, textura e odor, tempo de
preparo, facilidade no preparo e custo acessivel.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo experimental, no qual foram desenvolvidas trés preparacdes
com o feijdo olho-de-cabra, sendo elas hamburguer, pao e bolo. Foi realizada uma oficina
culindria em que as preparacdes propostas foram demonstradas a 8 cozinheiros de
Restaurantes Universitarios (RUs) da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) e
de uma escola pablica do litoral do Rio Grande do Sul (RS).

Os critérios utilizados para a selecdo das receitas foram: praticidade, nivel de
dificuldade, tempo de preparo, custo e habito de consumo. Foram pesquisados sitios
eletronicos, consultado material ndo publicado de oficinas do Centro Colaborador em
Alimentacdo e Nutricdo do Escolar (CECANE) e de disciplinas de Técnica Dietética do curso
de Nutricdo da UFRGS.

A receita de hamburguer foi adaptacdo de uma receita elaborada em oficinas do
CECANE. A receita do bolo foi retirada de materiais de aulas praticas da disciplina de
Técnica Dietética do curso de Nutricdo da UFRGS, e adaptada para o feijdo olho-de-cabra. A
receita do pdo foi pesquisada em sitios eletrdnicos, e adaptada para o feijdo olho-de-cabra.
Foram utilizados os seguintes ingredientes para as preparacfes propostas:

« Hambdrguer: feijao olho-de-cabra, cebola, alho, farinha de aveia, salsa, cebolinha, sal,
pimenta do reino e 6leo vegetal.
« Bolo: feijdo olho-de-cabra, farinha de trigo, aglcar mascavo, ovos, agua, 6leo vegetal

e fermento quimico.

o Pé&o: feijdo olho-de-cabra, caldo do feijdo, farinha de trigo, farinha de trigo integral,

manteiga sem sal, agucar cristal, sal e fermento biologico.
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O feijao olho-de-cabra foi adquirido na feira agroecologica do Bom Fim, em Porto Alegre
— RS, esses feijoes foram produzidos por pequenos agricultores da cidade de Ipé — RS,
colhidos na safra de 2018, e embalados no ano de 2019. Os demais ingredientes utilizados
foram adquiridos em supermercados de Porto Alegre — RS.

Previamente a elaboracdo das preparacdes houve o preparo do feijdo, onde ele foi
deixado de remolho por 12 horas. Sua agua foi desprezada e posteriormente foi cozido em
agua, em panela de presséo a vapor por 50 minutos a partir da saida do vapor por pressao (em
fogo brando) para a elaboracédo do péo e do hambdrguer, e por 30 minutos para a elaboracéo
do bolo. O tempo de cozimento do grdo para o preparo do bolo foi menor para deixar o gréo
mais firme para que, desta forma se pudesse perceber pequenos pedacos do grdo na massa.

Foram realizados testes preliminares das preparacdes para verificar sua adequagdo em
termos de caracteristicas sensoriais, necessidade de adaptacdes e ajustes das receitas, bem
como a quantidade dos ingredientes em cada preparacdo. Apos as adaptacGes, foram feitas as
preparacdes finais, no Laboratério de Tecnica Dietética do curso de Nutricdo da UFRGS,
onde todos os ingredientes solidos foram pesados em uma balanca digital (marca Plenna), e os
liqguidos em medidores graduados em mL, mensurados nas respectivas medidas caseiras,
sendo elaboradas as respectivas fichas técnicas das preparacdes propostas (APENDICE A, B e
C).

O custo das preparagOes foi calculado com os ingredientes adquiridos para a
elaboracdo das preparacOes finais, proporcionalmente a quantidade que foi utilizada na
receita. Ndo foi levado em consideracdo o gasto com energia elétrica e gas.

Para a selecdo dos avaliadores, utilizou-se o seguinte critério: pessoas atuantes na area
de producdo de refeicbes (maior de 18 anos de idade), para que as preparagdes fossem
avaliadas de forma mais critica quanto as caracteristicas sensoriais e técnicas de preparo.
Foram enviados convites a algumas escolas municipais do estado do Rio Grande do Sul e para
0s RUs da UFRGS. Todos os cozinheiros atuantes na escola publica do litoral participaram.
Em relacdo aos RUs, a nutricionista responsavel selecionou aleatoriamente alguns cozinheiros
para participarem da atividade.

A oficina culinéria foi realizada no Laboratorio de Técnica Dietética do curso de
Nutricdo da UFRGS, onde participaram 8 cozinheiros de Restaurantes Universitarios da
UFRGS e de uma escola puablica do litoral do RS. Ao inicio das atividades os Termos de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foram entregues. Apoés iniciou-se a oficina,
emqgue foram elaboradas as 3 preparacGes, na forma de aula demonstrativa, com a

visualizacdo e interacdo dos participantes, sendo demonstrado o modo de preparo com
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detalhes. Ao término das atividades, os cozinheiros degustaram e avaliaram as preparacdes.
Para a avaliagdo foi utilizado um formulario de adequago, adaptado de Rita et al. (2018)!,
em que cada cozinheiro avaliou as prepara¢Ges quanto a aparéncia, cor, sabor, textura e odor,
com 2 opcdes de resposta (adequado ou inadequado). Critérios de tempo de preparo,
facilidade no preparo e custo acessivel também foram avaliados, tendo sim e ndo como
opcOes de resposta, sendo também disponibilizado espacos no formulario para comentéarios e
observacdes pelos participantes, caso necessario.

Este trabalho faz parte de um projeto chamado “Nutri¢do ¢ na cozinha: Habilidades
culinérias e alimentacdo saudavel na universidade”, sob cadastro nimero 34548 na UFRGS,
aprovado pelo Comité de FEtica em Pesquisa da UFRGS, sob numero CAAE
09427219.5.0000.5347.

RESULTADOS

As quantidades dos ingredientes utilizados na elaboracdo do hamburguer, bolo e pao
estdo descritas nas Tabelas 1, 2 e 3 respectivamente.

Para o preparo do hambdrguer triturou-se o feijdo, sendo posteriormente misturado aos
demais ingredientes. Os hamburgueres foram moldados manualmente e assados em forno pré-
aquecido, em fogo médio, por 40 minutos. No preparo do bolo, primeiramente triturou-se
grosseiramente o feijao e apds misturado com todos os ingredientes ele foi assado em forno
pré-aquecido, em fogo brando por aproximadamente 45 minutos. Para o preparo do pdo, o
feijdo foi batido no liquidificador juntamente com o caldo, e adicionado aos outros
ingredientes apos a sova, e o periodo de descanso dos pédes foram moldados e assados em
forno pré-aquecido, em fogo brando por aproximadamente 50 minutos. Os fluxogramas das
preparacgdes estdo descritos na Figura 1. As preparacdes estdo ilustradas nas Figuras 2.

Os custos e o rendimento total de cada preparacdo estdo descritos na Tabela 4. Para a
definicdo do tamanho da por¢éo de cada preparacgéo foi levado em consideragéo o tamanho da
por¢do que comumente é consumida.

O grupo de avaliadores era composto por 6 mulheres e 2 homens. A média de idade
foi de 46,75 anos, sendo 64 a idade do mais velho e 35 do mais novo, onde 3 participantes
eram provenientes da cidade de Morrinhos do Sul, 2 de Viaméo e 3 de Porto Alegre. Os
participantes de Morrinhos do Sul atuavam no ramo de alimentacdo escolar e os de Viaméo e
Porto Alegre na producdo de refeicdes para universitarios. O grau de escolaridade dos

participantes variou, sendo que 5 individuos possuiam ensino médio completo, 1 ensino



31

médio incompleto, 1 ensino fundamental completo e 1 ensino fundamental incompleto. A
média de anos trabalhados na area de producdo de alimentos foi de 17,3 anos, em que 0
cozinheiro com maior tempo de experiéncia possuia 45 anos de trabalho e o com menor
tempo, 4 anos de trabalho no ramo. As avaliacGes feitas pelos cozinheiros das preparactes

propostas estdo descritas na Tabela 5.

DISCUSSAO

Incentivar o consumo de alimentos nativos é de suma importancia, visto que
contribuem para a sociobiodiversidade, além de promoverem uma alimentacdo saudavel e de
acordo com as recomendacfes do guia alimentar, porém no caso do feijdo olho-de-cabra os
estudos sao escassos, e pouco se sabe sobre os reais beneficios.

A receita do hamburguer foi bem avaliada pelos cozinheiros, todos os critérios
considerados na avaliacdo estavam adequados.

O hamburguer é definido como um produto carneo industrializado obtido da carne
moida dos animais, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido
a processo tecnoldgico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor serem caracteristicos*?.
Entretanto, a producdo e consumo de hambdrgueres elaborados a partir de base vegetal esta
crescendo, principalmente devido ao aumento da populacdo vegetariana e vegana, e esse
habito tem se disseminado também em populacdes ndo vegetarianas. O hamburguer elaborado
neste estudo pode ser uma opcdo para dietas veganas e vegetarianas, ja queem termos
nutricionais, os feijoes podem ser importantes substitutos da carne®®. Além disso, ele pode ser
uma alternativa para incluir leguminosas na alimentacéo e diversificar as preparacoes.

Hambuargueres podem ser elaborados com diferentes grupos de alimentos. Lima
(2007)* desenvolveu hambirgueres a base do bagago ou fibra do pedinculo de caju, que
sobra da extracdo do suco, e 0 seu objetivo era incluir o produto na alimentar escolar da rede
publica local (Beberibe - CE), como também incentivar uma nova alternativa para a geragédo
de emprego e renda na regido, valorizando um produto tipicamente regional. Hautrive et al.
(2008)*°, elaboraram hamburgueres a partir da carne de avestruz e na avaliagdo sensorial
apresentaram melhor aceitacdo que hambirgueres de carne bovina. Lima (2018)
desenvolveu um hamburguer a base de gréo-de-bico de residuo agroindustrial de acerola e
também foram bem aceitos em andlise sensorial. Diante disso, pode-se concluir que o

hamburguer é uma preparacdo versatil, a receita desenvolvida com feijdo olho-de-cabra do
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presente estudo é uma preparacdo acessivel e préatica, feita com alimentos simples e da
sociobiodiversidade.

Assim como o hambudrguer, o bolo apresentou-se com percentuais maximos em
relacdo aos quesitos avaliados, mostrando-se uma preparacao adequada e promissora.

Segundo El-Dash (1994)Y, bolo é um alimento obtido da mistura, homogeneizacio e
cozimento de uma massa elaborada com farinhas e outros produtos alimenticios, como leite,
ovos, gordura. Embora ndo seja um alimento basico como o péo, ele é aceito e consumido por
pessoas de qualquer idade, no setor de panificacdo, € um dos principais produtos e apresenta
importante aumento de consumo e comercializacdo no Brasil, devido a facilidade e baixo
custo de preparo®?°,

Bem como o hamburguer, o bolo € uma preparacdo que pode ser elaborada com
diferentes tipos de matérias-primas, como diversas farinhas e alimentos acrescidos na massa
(laranja, mac4, cenoura, banana). Rosa et al. (2009)*° elaboraram bolos acrescidos de farinha
de batata yacon, avaliaram a composic¢do quimica de diferentes concentracdes de farinha de
yacon e analisaram sensorialmente essas preparacdes. Ja Zavareze et al. (2010)?° adicionaram
soro do leite in natura, desidratado e concentrado na formulacdo de bolo e avaliaram a
influéncia deste ingrediente nas caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais, ambos estudos
apresentaram resultados positivos quanto as analises sensoriais. Também ¢é possivel
enriquecer as preparacdes com partes de alimentos que comumente seriam descartadas,
Guimardes et al. (2010)?* desenvolveram um bolo com farinha da entrecasca de melancia,
outros autores, como Bitencourt et al. (2014)%? enriqueceram bolos com sementes de abdbora,
e Miranda et al. (2013)% desenvolveram bolos enriquecidos com farinha de casca de
maracuja.

O bolo é uma preparacdo comumente consumida pelo puablico infantil, assim a
preparacdo elaborada neste estudo pode ser uma alternativa para esse publico, e também uma
opcAo para ser ofertada na alimentagdo escolar. E uma forma de incluir mais leguminosas na
alimentacdo das criancas, € consequentemente aumentar o consumo de proteinas, fibras,
vitaminas e minerais. Mosca et al. (2014)8 avaliaram a composi¢do e a aceitabilidade infantil
de bolo de chocolate adicionado de gréos de feijdo cozido, e os testes sensoriais mostraram
boa aceitacdo entre o plblico infantil do estudo. Justino et al. (2009)?* também elaboraram
um bolo acrescido de soja, com o intuito de melhorar a qualidade nutricional dos lanches
oferecidos na escola, ao realizar o teste sensorial, as criangas ndo demonstraram rejeicéo a
nenhum tipo de amostra, porém houve diferenca significativa entre as amostras, sendo a de

soja a menos preferida.
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O péo foi a Unica preparacdo com menores percentuais de adequacdo, quanto aos
quesitos de textura e sabor. A menor adequagdo do sabor pode estar relacionada ao sabor
caracteristico do feijdo. Os avaliadores descreveram que a preparacao ficou seca, podendo ser
ajustada a preparacdo, deixando-a mais hidratada. A textura ficou diferente da consisténcia
original do péo branco, o que pode ter gerado o aumento da inadequacéo desta preparacdo. A
alteracéo na textura pode ter sido causada pela utilizacdo da farinha integral e feijdo, que sdo
alimentos ricos em fibras, na panificacdo a fibra afeta a formacdo da rede de gluten,
provocando enfraquecimento da farinha de trigo®.

Segundo a RDC N°263 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), paes
sdo os produtos obtidos da farinha de trigo e ou outras farinhas, adicionados de liquido,
resultantes do processo de fermentacdo ou ndo e coc¢do, podendo conter outros ingredientes,
desde que ndo descaracterizem os produtos, podem apresentar cobertura, recheio, formato e
textura diversos®. Dados do Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE)
mostram que 0 consumo per capita do brasileiro € de 22,61 kg de paes por ano, e que dos
paes consumidos, 86% sdo artesanais, e 52% é do tipo francés?’.

O pédo branco possui alto teor de carboidratos e baixo teor de fibras e proteinas.
Adicionar feijdo na elaboracdo de pdes é uma maneira de melhorar a qualidade nutricional do
alimento, aumentando o teor de proteinas, fibras, vitaminas e minerais, quando comparado ao
p&o branco?,

Atualmente o pdo é elaborado com diferentes tipos de farinhas, no comércio
encontram-se inimeras variedades, como farinha integral, centeio, milho, também ha paes
ricos em fibras, em que farinhas integrais ou grdos sdo adicionados na preparacao. Ja paes
acrescidos de outros alimentos sdo menos comum, em alguns estabelecimentos pode-se
encontrar algumas variedades, como péo de cenoura, de abdbora, de mandioca.

Vilhalva et al. (2011)% utilizaram a casca da mandioca para a producéo de farinha e
com ela elaboraram de pdo de forma, a maioria dos provadores compraria 0 produto
consumido, sendo a maior rejeicdo (19%) para a amostra com maior substituicdo de farinha de
trigo por farinha de casca de mandioca. Teixeira et al. (2018)*° desenvolveram p&es tipo
bisnaguinha com farinha de casca de berinjela, e obtiveram boa aceitagdo entre publico
infantil, o pdo também apresentou maior quantidade de fibras quando comparado a preparacéo
padrédo. Outro estudo enriqueceu o pdo com proteinas de pescado, com o objetivo de aumentar
a quantidade de proteinas do pdo, todos os pdes formulados apresentaram boa aceitacéo
sensorial e maior contetdo proteico®!. Rodrigues et al. (2019)% elaboraram paes sem gldten

com adicdo de farinha de feijdo branco, farinha de arroz e fécula de mandioca, e observaram
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que quanto maior a quantidade de farinha de feijado branco, maior o teor de proteinas da
preparagéo.

Na literatura, a maioria dos estudos que utilizam o feijdo na elaboracéo de preparacdes
optaram pelo uso de farinhas feitas a partir da trituracdo do feijdo. Entretanto, esse tipo de
farinha raramente é encontrado a venda no comércio, podendo apresentar custo inacessivel
pela populacdo de maneira geral em comparacdo a farinha de trigo, comumente utilizada nas
preparacdes citadas.

Elaborar ou enriquecer preparacdes com ingredientes saudaveis e de alto valor
nutricional, como o feijdo, é uma estratégia de melhorar a qualidade nutricional da receita,
aumentando a quantidade de proteinas, vitaminas, minerais, fibras, além de diversificar a
alimentacdo. No caso do feijdo considera-se uma maneira de incluir leguminosas na dieta.
Fiorentin et al. (2019)% desenvolveram biscoitos tipo cookies com adicdo de farinha de feijao
capui, quando comparados a formulacdo padrdo apresentaram maior teor de proteinas, fibras,
ferro e zinco e menor teor de carboidratos e gordura.

Elaborar preparacdes a partir de alimentos da sociobiodiversidade incentiva o
consumo desses alimentos, contribuindo para a biodiversidade e apoio ao pequeno agricultor e
as comunidades locais, além de ser uma forma de promover uma alimentagdo diversificada,
com alimentos regionais e nativos. Santos (2018)3* desenvolveu um sorvete com mangaba, e
analisou caracteristicas fisicas, quimicas e aceitabilidade, quanto a aceitacdo foi bem aceito
pelos avaliadores. Cunha et al. (2019)% elaborou doces tipo brigadeiro a base de biomassa de
banana verde e frutos da biodiversidade nordestina, pitanga e umbu-caja, ambos obtiveram
boa aceitacdo em todos os atributos analisados. Medeiros (2009)%¢ desenvolveu biscoitos com
polpa de pequi, Silva et al. (2014)*" produziu paes com farinha de ora-pro-nobis.

As trés preparacdes elaboradas apresentaram baixo custo, assim pode-se dizer que séo
preparacdes acessiveis, além de que os ingredientes utilizados sdo facilmente encontrados,
exceto o feijdo olho-de-cabra, que por ser um alimento da sociobiodiversidade é encontrado
apenas em feiras.

Souza (2017)%® elaborou bolos sem gliten e sem lactose e analisou 0 custo dos
insumos utilizados nas preparacfes, o custo do bolo de laranja (685g) foi de R$ 3,05, o de
banana (890g) foi de R$ 3,21, ja o bolo de cenoura (820g) custou R$ 2,69. Farias (2019)%
desenvolveu um hamburguer vegetal a base de grdo de bico e batata doce e analisou o custo

unitério, o gasto com os insumos para a elaboracdo de um hamburguer de 80g foi de R$ 0,52.
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Tratando-se de elaboragdes de baixo custo, podem ser utilizadas nos mais diversos
ambientes, como lanche da alimentagdo escolar, restaurantes universitarios, restaurantes
comerciais, e consumo proprio.

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira® recomenda que os alimentos in natura
ou minimamente processados sejam a base da alimentacdo, o consumo de alimentos
processados deve ser limitado, e deve-se evitar os alimentos ultraprocessados. O guia também
traz uma regra de ouro, que & sempre preferir alimentos in natura ou minimamente
processados e preparacOes culinarias a alimentos ultraprocessados. As receitas desenvolvidas
no presente estudo também se adequam as recomendagOes atuais e podem substituir
hamburgueres, pées e bolos ultraprocessados.

Conclui-se que o feijdo olho-de-cabra é um alimento promissor e pode ser adaptado a
diversas receitas, as preparacGes elaboradas foram consideradas adequadas quanto aos
quesitos avaliados. Porém na elaboracdo do pao deve-se realizar posteriores ajustes para que a
textura fique mais agradavel, apds todas as receitas serdo inseridas na plataforma SiBBr. Por
serem preparagOes praticas e de baixo custo podem ser utilizadas nos mais variados ambientes
e consumidas por diversos puablicos. Além disso, sdo preparacbes que podem substituir
alimentos ultraprocessados, contribuindo para uma alimentacdo saudavel. Posteriormente

serdo realizadas analises da composicdo nutricional do feijdo e das preparagdes.
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TABELAS E ILUSTRACOES

TABELA 1 — Ingredientes utilizados na a elaboragdo do

hambdrguer com feijdo olho-de-cabra.

Ingredientes Quantidade Medida caseira
(9)

Feijao cozido 250 2 xicaras (cha)
Cebola 175 1 unidade média
Alho 7 2 dentes
Farinha de aveia 60 4 colheres (sopa)
Cebolinha 10 Y, de xicara (cha)
Salsinha 17 Y xicara (chd)
Sal 5 1 colher (chd)
Pimenta do reino 2 1 colher (chd)

TABELA 2 — Ingredientes utilizados na a elaboragdodo bolo

com feijdo olho-de-cabra.

Ingredientes Quantidade Medida caseira
(9/mL)

Feijdo cozido 125 1 xicara (chd)
Ovo 165 3 unidades
AcUcar mascavo 200 1 e % xicara (chd)
Farinha de trigo 160 1 e % xicara (chd)
Oleo vegetal 100 Y xicara (chd)
Agua 100 8 colheres (sopa)

Fermento quimico 15 1 colher (sopa)
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TABELA 3 — Ingredientes utilizados na a elaboragéo do péo

com feijdo olho-de-cabra.

Ingredientes Quantidade Medida caseira
(9/mL)

Feijao cozido 125 1 xicara (cha)
Caldo de feijao 125 % de xicara (cha)
Farinha de trigo 200 2 xicaras (cha)
Farinha de trigo 100 1 e ¥ xicaras (chd)
integral
Manteiga sem sal 40 1 fatia grossa
Acucar cristal 9 1 colher (sobremesa)
Sal 3 1 colher (café)
Fermento bioldgico 11 1 colher (sopa)

TABELA 4 — Custos das preparacdes elaboradas com o feijdo olho-de-cabra.

Custo total (R$)

Hamburguer Bolo
Peso total Peso da Peso total Peso da
340¢g porcao 7509 porcdo
100g 60g
6,78 1,99 6,36 0,50

Pao
Peso total Peso da
7409 porcgao
50g
4,51 0,30
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TABELA 5 — Resultado da avaliacdo das preparagdes elaboradas na oficina culinaria.

Formulagdes Hamburguer Bolo Pao
Adequado Inadequado Adequado Inadequado Adequado Inadequado
Atributos /sim / ndo /sim / ndo /sim / ndo
Aparéncia 100% 0% 100% 0% 100% 0%
Cor 100% 0% 100% 0% 100% 0%
Odor 100% 0% 100% 0% 100% 0%
Textura 100% 0% 100% 0% 62,5% 37,5%
Sabor 100%* 0% 100% 0% 87,5% 12,5%
Tempo de preparacéo 100% 0% 100% 0% 100% 0%
Facilidade no preparo 100% 0% 100% 0% 100% 0%
Custo acessivel 100% 0% 100% 0% 100% 0%
Os resultados foram expressos em percentual.
8 cozinheiros responderam os formuléarios.
* 7 participantes responderam a questéo.
HAMBURGUER BOLO PAO
[ Triturar o feijio ] [ Triturar o feijdo ] [ Misturar os ingredientes secos
! ! !
[ Refogar o alho e cebola ] [ Bater as claras em neve ] [ Triturar o feijio
| ! !
[ Misturar todos ingredientes ] [ Bater as gemas e o agicar ] [ Misturar todos ingredientes
| ! !
[ Homogeneizar ] [ Adicionar dgua e dleo ] [ Heomogeneizar
| ! !
[ Moldar o hambirgueres ] [ Adicionar o feijdo e a farinha ] [ Descansar por 30 minutos
! ! !
i
é [ Assar por 40 minutos ] [ Misturar tedos ingredientes ] [ Sovar
1 4‘ ¢
[ Homogeneizar ] [ Moldar os paes
! !
L
':3 [ Assar por 45 minutos ] [ Descansar por 40 minutos
- !
e
2 [ Asgsar por 30 minutos

\ r “ L L L L ~ L L

FIGURA 1 - Fluxograma de elaboragdo do hambdrguer, bolo e péo.

Fonte: autoria propria, Porto Alegre — RS, 2019
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HAMBURGUER

——

FIGURA 2 - Preparac6es desenvolvidas com o feijdo olho-de-cabra.

Fonte: autoria propria, Porto Alegre — RS, 2019
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APENDICE A - FICHA TECNICA DE PREPARACAO DO HAMBURGUER

Receita: Hamburguer de feijdo olho-de-cabra

Utensilios e equipamentos: xicara de ch, liquidificador ou processador, colher de sopa,

colher de ché, faca, vasilha, frigideira, assadeira e forno elétrico ou fogao a gas.

Ingredientes Quantidade Medida caseira
Feijao olho-de-cabra cozido 2509 2 Xicaras de cha
Cebola 1759 1 unidade meédia
Alho 79 2 dentes
Farinha de aveia 60g 4 colheres de sopa
Sal 59 1 colher de cha
Pimenta do reino 29 1 colher de cha
Cebolinha 10g Y4 de xicara
Salsinha 179 Y xicara
Oleo vegetal 13ml 1 colher de sopa

Técnica de preparo: triture grosseiramente o feijao, sem o caldo, em um liquidificador ou
mixer, cologue em uma vasilha e reserve. Pique a cebola e o alho e frite em uma frigideira
com Oleo, ap6s despeje na vasilha com o feijao. Pique a salsinha e cebolinha e adicione a
massa do feijao, por fim acrescente a farinha de aveia e misture até incorporar bem todos os
ingredientes, se necessario adicione 1 ou 2 colheres de agua para dar mais liga a massa.
Molde os hamburgueres, disponha-os em uma assadeira e leve ao forno pré-aquecido, em

fogo médio (210°C) por 40 minutos, virando os hamburgueres na metade do tempo

Tempo total de preparo: aproximadamente 1h.
Custo: R$ 6,78 de matéria prima.
Rendimento total: 340g.
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APENDICE B - FICHA TECNICA DE PREPARACAO DO BOLO

Receita: Bolo com feijao olho-de-cabra

Utensilios e equipamentos: Liquidificador ou processador, batedeira, xicara, colher de sopa,

vasilha, forma de bolo e forno elétrico ou fogéo a gés.

Ingredientes Quantidade Medida caseira
Feijao olho-de-cabra cozido 1259 1 xicara de cha
Ovo 1659 3 unidades
Acucar mascavo 2009 1 e % xicara de cha
Farinha de trigo 1609 1 e % xicara de cha
Oleo vegetal 100ml Y Xxicara
Agua 100m| 8 colheres de sopa
Fermento quimico 15¢ 1 colher de sopa

Técnica de preparo: em um liquidificador ou processador triture o feijdo (sem o caldo)
grosseiramente, mantendo os pedacinhos do gréo, apds reserve. Separe as gemas das claras,
em uma vasilha bata as claras em neve e reserve. Bata bem as gemas com o acucar, adicione o
6leo e bata novamente. Acrescente o feijao e bata mais um pouco, e por fim misture a farinha.
Com uma colher, incorpore levemente na massa as claras em neve e o fermento. Despeje a
massa em uma forma untada e leve ao forno pré-aquecido, em fogo baixo (180°C) por

aproximadamente 45 minutos, ou até dourar.

Tempo total de preparo: aproximadamente 1h15min.
Custo: R$ 6,36 de matéria prima.
Rendimento total: 750g.
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APENDICE C - FICHA TECNICA DE PREPARACAO DO PAO

Receita: Pado com feijao olho-de-cabra

Utensilios e equipamentos: vasilha, liquidificador, colher de sopa, colher de sobremesa,

colher de café, xicara de cha, pano de prato, sacola plastica, assadeira e forno elétrico ou

fogdo a gas.

Ingredientes Quantidade Medida caseira
Feijao olho-de-cabra 1259 1 xicara de cha
Caldo do feijao 125ml % de xicara de cha
Farinha de trigo 200g 2 Xicaras de cha
Farinha de trigo integral 100g 1 e ¥4 de xicara de cha
Manteiga sem sal 409 1 fatia grossa
Acucar cristal 99 1 colher de sobremesa
Sal 39 1 colher de café
Fermento biologico 11g 1 colher de sopa

Técnica de preparo: em uma vasilha, misture as farinhas, sal, aclcar e fermento, reserve.
Bata no liquidificador o feijdo com o caldo, acrescente aos ingredientes secos e mexa, em
seguida adicione a manteiga. Misture tudo com as mdos até formar uma massa lisa e
homogénea, se a massa ficar muito dura adicione mais caldo, aos poucos. Coloque a massa de
volta na vasilha e cubra-a com um pano de prato limpo e coloque a vasilha coberta com o
pano dentro de uma sacola plastica, para ndo entrar ar, e deixe crescer e descansar por 30
minutos. Apds, sove bastante a massa, molde no formato desejado, coloque em uma assadeira
ou forma de péo, cubra novamente com o pano e sacola plastica, deixe em um local fechado e
levemente aquecido (se for um dia frio) por mais 40 minutos. Apos leve ao forno pré-

aquecido, em fogo baixo (180°C) por aproximadamente 50 minutos.

Tempo total de preparo: aproximadamente 2h15min.
Custo: aproximadamente R$ 4,51 de matéria prima.

Rendimento: 740g.



ANEXO A - FORMULARIO DE AVALIACAO DA ADEQUACAO DAS

Data:

Nome do avaliador:

PAO DE FEIJAO OLHO-DE-CABRA

PREPARACOES

Avaliacdo de adequacgdo da preparagao

Caracteristicas
sensoriais

Adequada

Inadequada

Observagoes

Aparéncia

Cor

Odor

Textura

Sabor

Assinale se vocé concorda que os critérios foram atingidos (caso responda NAO, por favor

explique o motivo)

Tempo de preparagao

Sim( ) Nao( )

Facilidade no preparo

Sim( ) Nao( )

Custo acessivel

Sim( ) Nao( )

Observacées:

HAMBURGUER DE FEIJAO OLHO-DE-CABRA

Avaliagao de adequacao da preparagao

Caracteristicas
sensoriais

Adequada

Inadequada

Observagoes

Aparéncia

Cor

Odor
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Textura

Sabor

Assinale se vocé concorda que os critérios foram atingidos (caso responda NAO, por favor

explique o motivo)

Tempo de preparagdo

Sim( ) Nao(

)

Facilidade no preparo

Sim( ) Nao(

)

Custo acessivel

Sim( ) Nao(

)

Observagdes:

BOLO DE FEIJAO OLHO-DE-CABRA

Avaliacdo de adequacgdo da preparagao

Caracteristicas
sensoriais

Adequada Inadequada

Observagoes

Aparéncia

Cor

Odor

Textura

Sabor

Assinale se vocé concorda que os critérios foram atingidos (caso responda NAO, por favor

explique o motivo)

Tempo de preparacdo Sim( ) Nao( )
Facilidade no preparo Sim( ) Nao( )
Custo acessivel Sim( ) Nao( )

Observacoes:

Fonte: autoria propria. Porto Alegre — RS, 2019, adaptado de Rita et al. (2018).
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