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O remolho do feijdo durante o seu pré-preparo parssr
unanimemente recomendado pelos cientistas, porén,esiudos
encontrados sobre descarte ou uso da agua de ces@mdiscordantes
e ndo conclusivos. Assim, observa-se uma lacunacacele
recomendacdes concordantes sobre como realizabaegimento de
remolho do feijdo, bem como de pesquisas no Beasl apontem as
técnicas de preparo empregadas, a utilizacéo jdedgiré-processados,
bem como os motivos pelos quais esses feijdes micésc sao
empregados em Unidades Produtoras de Refeigcbes sjUPR
Considerando tanto a importancia da alimentacda & casa nos
habitos contemporaneos, quanto o papel culturaitécional do feijao
na alimentacéo brasileira, o presente estudo wsastigar os tipos de
feijdes e as técnicas de preparo utilizados nassURR regides Sul e
Sudeste do Brasil. Para tanto, primeiramente,ef@izada uma reviséao
sistematicasobre a influéncia da remolho na qualidade nutiaiale
feijdes comuns cozidos com ou sem a agua de remalhim de
encontrar recomendagfes conclusivas sobre seurprdpa seguida,
elaborou-se um questionario on-line, divulgado adareio eletrénico,
para o0s nutricionistas responsaveis técnicos de sl{JR®ntendo
perguntas sobre os tipos de feijdo utilizados, uindo os pré-
processados, e sobre o seu modo de preparo, qaesilpse 0s
motivos de realizacdo de cada etapa. A divulgagiordalizada,
principalmente, através dos Conselhos RegionaisNdgicionistas
(CRN). Definiu-se a amostra por saturacdo de teenpajuestionario foi
disponibilizado navebpor 4 meses. O questionario continha sistema de
identificagdo por numero do registro no CRN, ewtaduplas respostas
e possibilitando a limitacdo por regido. Os dadwarh analisados por
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estatistica descritiva béasica e teste de qui-qdadrdNa reviséo
sistematica, 0s estudos encontrados indicaram mgaartagem
nutricional em se realizar o procedimento de remelldescartar a 4gua.
Quanto a pesquisa on-line, registraram-se 445 seapde nutricionistas
responsaveis por 413.688 refeicdes. Relatou-ser médota de feijao
carioca (48%) seguido de feijao preto (36%), ponéns, estados de RS,
SC, RJ e ES, houve predominancia do feijdo pretbreSo remolho,
49% relataram realizar o procedimento e 51% néoa@licar-se o teste
de qui-quadrado, ndo foi encontrada associacd® ertilizacdo de
remolho, estado, tipo de feijdo e porte da UPR.tleeos locais que
utilizam remolho, os motivos para tal escolha podemclassificados
COmo sensoriais e operacionais; ja nos que nédiaasglse sobressaiu a
questado operacional. Nos estados de RS e SC,mpireslo o tempo de
remolho de 6-12h, enquanto nos outros estados,sw6éh. Em 69%
das UPR a &gua de remolho é descartada antes daoco&ssim,
observou-se que a realizagdo do procedimento deltendo feijéo
parece ser determinada pela percepcdo do nutdtdorsobre sua
importancia, apesar dos estudos indicarem maicgetagens com a
execucdo dessa etapa, sobretudo quando a agueaétalds. A decisédo
sobre a ndo realiza¢do do remolho nos locais éndieteda por motivos
operacionais, em detrimento de nutricionais e S&ispos quais devem
ser primordiais na atuacao do nutricionista em URRsim, considera-
se primordial essa discusséo valorizando a impdeéeas técnicas de
preparo na qualidade nutricional e sensorial deggracoes.



ABSTRACT

FERNANDES, Ana CarolinaPreparation techniques and types of
beans used in foodservices of the Southern and Sbaastern regions
of Brazil. Floriandpolis, 2010. Dissertation (Master in Nudrif) —

Graduation Program in Nutrition, Federal UniversifySanta Catarina,
Floriandpolis, 2010.

Keywords: food service, cateringbeans, preprocessed beans,
soaking, antinutritional factors, online questionaa

Soaking beans during its pre-preparation seems éo b
unanimously recommended by scientists. Howevedietuon disposal
or use of the soaking water are conflicting andnutusive. Thus, there
is a gap in agreement about recommendations ontbgverform the
soaking of beans, as well as research in Brazilcate that the
preparation techniques employed, the use of preapeel beans, and the
reasons why these and techniques are employeddsdovices (UPRS).
Considering both the importance of eating out intemporary habits
and the cultural and nutritional role of beansha Brazilian diet, this
study aimed to investigate the preparation teclesicand the types of
beans used in UPRs of the Southern and Southeastgams of Brazil.
For this end, first the influence of soaking on tharitional quality of
common beans cooked with or without the soakingewavas
systematically reviewed in order to find conclusigeommendations on
its preparation. Next, an online questionnaire wasited and disclosed
by e-mail to dieticians responsible for UPRs caritaj questions on the
types of beans used, including preprocessed baadn their methods
of preparation, asking each step to be explaindé disclosure was
done mainly by the Regional Dietician Councils (QRNhe sample
size was determined by the amount of time availédylelata collection,
that is, the questionnaire remained on the Inteforetd months. The
guestionnaire contained an identification systersedaon the CRN
registration number, thus avoiding the same daatidb answer twice,
and allowing them to be limited by region. The da&re analyzed by
basic descriptive statistics and the chi-squaré testhe systematic
review, the studies found indicate that it is mad¥antageous in terms
of nutrition to soak the beans and discard the watee online research
recorded 445 answers of dieticians responsiblel1&;688 meals. The
carioca beans were the most commonly used (48%) followetlack
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beans (36%), however black beans prevailed intdtesof Rio Grande
do Sul, Santa Catarina, Rio de Janeiro and Esg@atato. Nearly half
the dieticians claimed soaking the beans (49%)teaiid(51%) did not
soak them. The chi-square test did not find asiongamong soaking,
state, type of beans and foodservice size. Amoegpthces that use
soaking, the reasons for soaking can be classdigdsensory and
operational. Meanwhile, among those that do nok,sibe main reason
was operational. In the states of Rio Grande doaBdlSanta Catarina,
most of the establishments soaked the beans fa@rtrs while up to 6
hours prevailed in the other states. In 69% of fthedservices, the
soaking water is discarded before cooking. The aghaf whether to
soak beans seems to be determined by the diescpmrception of its
importance, despite studies that indicate that isgakis more
advantageous, especially when the water is disdaflee decision not
to soak the beans in some places is determinecpésational reasons
rather than nutritional and sensory reasons, whlichuld be paramount
among dieticians working in foodservices. Thuss fliscussion on the
importance of preparation techniques on the notd and sensory
quality of preparations is vital.
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CAPITULO 1 — INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO DO PROBLEMA

O feijao é originario do sul do México, América @ah Peru,
Equador e Bolivia, e foi introduzido na alimentad&asileira pelos
negros e indios alguns anos apds o descobrimenBradi. Assim, 0s
feijdes passaram a integrar-se na alimentacéoiawdicdo brasileiro e
fazem parte da sua cultura alimentar em todasaasead de renda, tanto
nas regides urbanas quanto no meio rural (VIEIRA83]1 p.6;
ORNELLAS, 2000, p. 236, 245; CASCUDO, 2004, p. 44%).

No Brasil, o feijao mais comumente utilizado nanalntacédo é o
Phaseolus vulgaris(feijdjo comum), embora d/igna unguiculata
(feijdo-de-corda, caupi, macassar ou fradinbejp também usado no
norte e nordeste brasileiros. HA ainda outras &spéque sdo
vulgarmente conhecidas como feijdo, porém séao mmgitges a outro
género (BOREM; CARNEIRO, 2006, p. 13, 18).

Os diferentes tipos de feijdo consumidos sdo umactaistica
regional. O feijdo preto, por exemplo, € consunedo parte de Minas
Gerais, do Espirito Santo e do Parana, bem comestagos de Santa
Catarina, Rio Grande do Sul e Rio de Janeiro; sests (ltimos
estados o feijdo preto é o tipo comercial mais wongo, seguido do
carioca. Nas demais regibes brasileiras, o feijanoca é o mais
apreciado, (SCHOLZ, 2000, p. 101; NASCENTE et 2005, p. 9-10;
BOREM; CARNEIRO, 2006, p. 17).

Segundo dados da Organizacdo das Nacbes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO, 2008), no ano d®200 Brasil foi o
quinto maior consumidor mundidle feijaoper capitae, em 2007, o
maior produtor de feijdio do mundo. Entretanto, cong dados do
IBGE (2004; 2008), entre os anos de 1975 e 200&/ehuma queda de
30% na participacdo do feijdo e outras leguminosasdieta do
brasileiro. Excluindo-se outras leguminosas, nos 2002/2003, o
consumo domiciliar de feijao foi de 12,4 ggf capitdano. Esse valor é
27% menor do que o consumo total aparente de Ipekgapitdano
estimado pela FAO. Acredita-se que nesse valorapestr incluido o
feijdo consumido fora de casa (WANDER, 2007, p. 17)

A participacao relativa de feijoes e outras legusas no total de
calorias determinado pela aquisicdo alimentar déaricno Brasil é
maior na area rural que na urbana e maior naseslads menor
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rendimento familiar mensal com relacdo as classesalor rendimento
(IBGE, 2004, p. 28, 35).

Alguns estudos demonstram associacdo entre aurdantenda,
menor consumo de arroz e feijéo, e maiores gastosatimentacéo fora
de casa e com alimentos prontos (GALEAZZI, DOMENSHCHIERI,
1997; LEVY-COSTA et al., 2005; IBGE, 2008; SCHLINDBM;
KASSOUF, 2007, p. 458). Também tém sido encontrad@®ncias de
que o consumo de arroz e feijdo reduziu simultaretenao aumento
do consumo de carne, aglcares e alimentos proiB&zE( 2004;
LEVY-COSTA et al., 2005; IBASE, 2008, p. 6).

Além dos fatores citados, a redug¢édo no consumoadili@anide
feijdo pode estar relacionada a dificuldade degepaseiro e ao tempo
de coccdo que se contrapdem a necessidade de gedliigg@mpo de
trabalho doméstico (FERREIRA, DEL PELOSEARIA, 2002, p. 36).
Pesquisas tém demonstrado que o estilo de vidanarkual,
caracterizado pela falta de tempo para o prepamorsumo dos
alimentos, gerou uma maior demanda por conveni@piaticidade na
hora de se alimentar (PROENCA, 2002; RADAELLI, 20GARCIA,
2003; LAMBERT et al., 2005).

Alguns autores afirmam que os dados existentesneverer que,
se o feijo for ofertado exclusivametienatura para ser preparado, o
consumoper capitapoderd cair ainda mais a medida que a renda do
brasileiro crescer, a urbanizacdo aumentar e a emudlontinuar
ocupando espaco no mercado de trabalho. Assim seodlita-se que
a oferta de produtos adaptados as tendéncias deriéncia possa
ajudar a reverter essa situacdo, desde que esses mmdutos sejam
aceitos pelos consumidores (SPERS; NASSAR, 1998, 1Q¢6;
FERREIRA, DEL PELOSO FARIA 2002, p.35; SCHLINDWEIN;
KASSOUF, 2007, p. 458).

Dentre os produtos pré-prontos a base de feijgapmeiro no
mercado nacional foi o floco de feijao (pré-coz&lseco), aprimorado
em pé para sopas, seguido dos enlatados prontesygetados. Nos
anos 1990, foram lancados no Brasil os feijdesdoszia vapor e
embalados a vacuo e, em 2004, foi também desedwotvipré-cozido
em alta pressdo e congelado, chamado de feijagrahtenstantaneo
(DUARTE; ZANONCINE, 2005, p. 1242-1243; RUIZ, 2045,1270).

Com relacdo a aceitacdo de feijdes pré-prontos pocado
brasileiro, encontrou-se apenas um estudo realizzgla Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa) -dagiei Embrapa
Arroz e Feijdo — com 346 representantes de dowscitla regido
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metropolitana de Goiania. Nessa pesquisa, menosnelade dos
entrevistados relatou sequer conhecer derivaddsijde e apenas 13%
declarou comprar esses produtos (WANDER, BASSINELO,
RICARDO, 2006).

Diante do atual panorama de consumo de feijdo rasilBr
aliado a importancia nutricional e cultural destmanto no pais, o Guia
alimentar para a populacéo brasileira ressaltaagquembinacédo de arroz
e feijdo deve ser mantida e incentivada. Recomsada-consumo de
pelo menos uma porcgéo de feijdo por dia, na préogodg uma parte de
feijdo para duas de arroz e variando-se os tipdsif®, como o preto,
carioquinha, vermelho, entre outros (BRASIL, 208433-35; BRASIL,
2006, p. 61-64).

Dentre as vantagens do consumo desta leguminosiacdese a
baixa quantidade de gordura e o elevado contelidoadeoidratos
complexos, proteinas, vitaminas do complexo B,ofecalcio e fibra
alimentar, esta contribuindo com a maior sensag&adiedade também
conferida ao feijdo (BRIGIDE, 2002, p. 15). Alénssh, o Guia cita
estudos cujos resultados apontam que o feijdo ppdesentar efeito
hipocolesterolémico, hipoglicémico e de protecamtreo cancer do
célon (BRASIL, 2006, p. 62).

Entretanto, as sementes das leguminosas contémostoapjue
podem ter efeitos negativos sobre seu valor rugyitomo os inibidores
de tripsina, os fitatos, os polifendis (nos feijdesincipalmente os
taninos) e oligossacarideos (rafinose e estequiodguns sao
termolabeis, desaparecendo apés cozimento adeqQatims, embora
termoestaveis, podem ter suas concentracdes reduga dissolugcéo
na agua (HARO, 1983, p. 218-219; SILVA; SILVA, 19989 25). Os
inibidores de proteases, os ciandgenos e as hamioagls séo
inativados pela cocc¢édo do feijao (HARO, 1983, ©-220; LINDNER,
1995, p. 1-2).

A flatuléncia resultante da sua ingestdo € causpdia
fermentacdo de oligossacarideos pela microbiotestinel (HARO,
1983, p. 224; MUZQUIZ, 2008, p. 226). Esses oligoasideos séo
hidrossollveis; portanto, podem ser lixiviados gltaam meio aquoso.
Sendo assim, praticas como a do remolho, especit@meando a agua
deste é eliminada antes da cocg¢éo, poderiam dimimaporcdes dos
oligossacarideos (OLIVEIRA et al., 2001, p. 154; NZEIRA;
QUEIROZ; HELBIG, 2001, p. 276-283). Por outro ladm,mesmo
processo que resulta na flatuléncia pode trazetogfbenéficos pela
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gueda no pH intestinal e producdo de acidos graeosadeia curta
(CAMPOS-VEGA et al., 2008, p. 166-167; MUZQUIZ, Z)}. 226).

Os fitatos s8o componentes do pericarpo de graos, sg
encontram associados a proteinas e apresentam paiegemle de
ligarem-se a minerais. Sao queladores de calcioeduzem a
biodisponibilidade de ferro e zinco. Dessa formasimm como as
hemiceluloses, oxalatos, fosfatos, taninos e cotopgmlifendlicos em
geral, sdo denominados como inibidores da absalg&inerais (REIS,
2004, p. 372-373).

Taninos sdo compostos polifendlicos, presenteelados graos
de feijdo, que formam complexos com proteinas. &eadsim,
diminuem a digestibilidade das proteinas por ligase a elas e podem
comprometer em até 50% a absorcdo de ferro dasdese(SILVA,;
SILVA, 1999, p. 25-28; REIS, 2004, p. 372-373).

O remolho prévia do feijdo em 4gua e a posterionmhcao desta
pode vir a eliminar alguma porcentagem desses cst@goAlguns
estudos (OLIVEIRA et al., 2001a; OLIVEIRA, QUEIRGZHELBIG,
2001; RAMIREZ-CARDENAS, LEONEL e COSTA, 2008) véciéiram
uma maior reducao do teor de taninos e fitatose#iies submetidos ao
remolho e cozidos sem a agua de remolho.

Entretanto, Ramirez-Cardenas, Leonel e Costa (2@X8)m
alguns estudos nos quais se afirma que os fitatosnpostos fendlicos,
em baixas concentracdes, podem apresentar efettetqres sobre o
cancer e doengas cardiovasculares. Os fitatos téon associados a
efeitos antioxidantes e a prevencao de cancerlde edde formagéo de
célculos renais (MUZQUIZ, 2008, p. 227). J4 os costps fendlicos
parecem estar associados ndo so6 a efeitos antitesl@omo também a
hipoglicemiantes.

Porém, em uma pesquisa realizada com duas variedadeijdo,
concluiu-se que o consumo de ambas esteve ass@ciagaores niveis
de glicose, colesterol e triglicerideos sanguirgnsatos; esses efeitos,
contudo, ndo estiveram correlacionados a concémrde compostos
fendlicos em uma das variedades analisadas (LOMDBIS et al.,
2008, p. 89-90).

Dessa forma, os efeitos positivos ou negativos @wepostos
parecem estar mais relacionados a sua concenftnaci@jao, que varia
entre os diferentes tipos, e a sua interacdo cdmsoaomponentes da
dieta. (MUZQUIZ, 2008, p. 227, RAMIREZ-CARDENAS, I@ENEL,
COSTA, 2008, p. 210).
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O procedimento de remolho do feijdo durante o sétppeparo
parece ser unanimemente recomendado pelos ciengstigm, ndo ha
um consenso quanto ao tempo de remolho e quanezessidade de
eliminacdo ou ndo da agua do remolho. Apesar derstis autores
recomendarem o descarte da dgua de remolho, e@dofalaceliminacéo
dos fatores antinutricionais, outros buscam a couwgmdo dos efeitos
benéficos desses fatores antinutricionais ou, deram@io mais recente e
ainda em discussao, compostos bioativos, que strampassociados a
prevencdo de patologias. Nesse sentido, poderiava@®ajoso ndo
descarta-los. Todavia, os estudos encontrados esgpaes resultados
discordantes e néao conclusivos, o que, segundo Wg2008, p. 227),
pode ser atribuido a utilizacdo de diferentes nudtgias e parametros
utilizados. Dessa maneira, ainda ndo ha uma reatagén sobre como
realizar o processo de remolho do feijao.

Nesse contexto, por falta de recomendagfes comtesdaobre
como realizar o procedimento de remolho do feijade gpesquisas no
Brasil que apontem as técnicas de preparo empregaddgilizacdo de
feijdes pré-preparados, e os motivos pelos quaissdeijdes e técnicas
sdo empregados em Unidades Produtoras de RefeigdeRs),
considerando que sao consumidos tipos de feijdescamum nas
regides Sul e Sudeste do Brasil, 0o presente edtmioa seguinte
pergunta como norteadora:

Quais os tipos de feijdes e as técnicas de preparo
utilizados nas Unidades Produtoras de RefeicOes das
regides Sul e Sudeste do Brasil?

O estudo esta inserido no Nacleo de Pesquisa decitutem
Producdo de Refeicbes (NUPPRE) da Universidaderfdede Santa
Catarina (UFSC), e os questionamentos sobre osarg&dam durante a
elaboracdo do modulo “feijao” do Sistema de Avdlmgla Qualidade
Nutricional e Sensorial na producédo de refeicbe@NS), do qual se
participou como bolsista de Iniciagdo CientificaERNANDES;
DUTRA; PROENCA, 2007).

Estudo complementar a este foi desenvolvido no étiae
Estudo e Pesquisa em Nutricdo Experimental (NERNBYFSC, onde
esta inserida a pesquisa intitulada "O efeito dgssamento sobre a
capacidade antioxidante e os compostos bioativosiwas variedades
de feijdes Phaseolus vulgaris )" (THOMAS, 2010).
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

Investigar as técnicas de preparo e os tipos f#mfetilizados nas

Unidades Produtoras de Refei¢cdes das regidesSudeste do Brasil.

1.2.2 Objetivos especificos

a)

b)

Realizar uma revisdo sistematica sobre a influéndia
procedimento de remolho na qualidade nutricionalfeli@o
preparado.

Elaborar e, posteriormente, aplicar, com nutrigtas gestores
de UPRs, um questionario sobre os tipos de feijdizados
nessas Unidades, seu modo de preparo com relag&ématho
e a utilizacao de feijbes pré-processados.

Realizar o diagnéstico dos tipos e dos modos dpapovede
feijdo mais utilizados nas UPRs das regides SuldeSe do
Brasil, bem como da utilizag&o de feijées pré-pssados.

1.3 ESTRUTURA GERAL DA DISSERTAGAO

A dissertacdo esta estruturada em capitulos, del@oom o

esquema apresentado na Figura 1.
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Capitulo 1 — INTRODUCAO

Quais as técnicas de preparo e os tipos de feijiados nas unidades
produtoras de refeices das regides Sul e Sudefeadil?

Capitulo 2 — REVISAO BIBLIOGRAFICA

Histérico, producgdo || Definicdo e || Recomendacdes g| Processa
e consumo de feijao tipos de importancia mento
no Brasil feijao nutricional do culinario
- Introducao do feijaq feijao do feijao
na alimentacgaq| - Feijéesin - Recomendacgdes || - Fluxo
brasileira natura de consumo de produtivo
- Producéo g feijdo - Remolho
consumo de feijdo nf - Feijdoes - Principais - Cocgéo
Brasil pré- nutrientes do feijéo
- Fatores limitanteg processados|| - Fatores
do consumo de feijag antinutricionais do
no Brasi feiida
Capitulo 3 - METODO GERAL

Caractg| Definicdo || Etapas || Modelo || Definicdo da|| Instrumentos
rizacao| dos da de populacao e|| e técnicas df

do termos || pesquisd| andlise || obtencdo daff coleta de
estud || relevante amostr; dado:

Capitulo 4 - ARTIGO DE REVISAO SISTEMATICA

Influéncia da maceracéo na qualidade nutriciondéij@es comuns
(Phaseolus Vulgaris h.cozidos com ou sem a dgua de maceracao: u

revisao

ma

Capitulo 5 - ARTIGO ORIGINAL

Técnicas de preparo utilizadas em unidades proahitte refeicdes das
regibes Sul e Sudeste do Br

Capitulo 6 — CONSIDERACOES FINAIS

Conclustes e recomendactes

Figura 1 —Esquema geral do estudo realizado
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CAPITULO 2 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

Realizou-se uma revisdo bibliografica abordandourdes
relevantes sobre o tema, como a producdo e o condenieijao no
Brasil, suas caracteristicas nutricionais e de gasmmento. Para tal,
consultaram-se livros, teses, dissertacfes, aBat®uogressositesde
o6rgdos governamentais e de instituicbes de pesegufEeriodicos das
bases de dados Scopus, LILACS e Scielo, utilizeselos descritores
apresentados no Quadro 1:

Quadro 1 — Descritores, em portugués, inglés e espanholzadibs
para a revisdo bibliografica sobre o consumo, aactexisticas e o
rocessamento de feijoes.

PORTUGUES INGLES ESPANHOL
Feijao Bean Frijol
Feijdo comum Common bean Frijol comun
Phaseolus vulgaris Phaseolus vulgaris | Phaseolus vulgaris
P. vulgaris P. vulgaris P. vulgaris
Procesado
Processado Processed

Procesamiento

Processamento Processing L
; . . . transformacion
Processamento industridl Industrial processing . .
- L industrial
Industrializado Industrialized

Industrializado
Canned, Lyophilized,| Enlatado, Liofilizado,
Steamed, Vacuum, Vapor, Vacio,
Pre-cooked, Powder,| Pre-cocido, Polvo
Soup, Dehydrated / | Sopa, Deshidratado,
Dry, Frozen Congelado

Enlatado, Liofilizado,
Vapor, Vacuo, Pré-
cozido, P6, Sopa

Desidratado, Congeladg

Producéo de refeigbes food service /

Senvico de alimentagao production of meals / produccion de
Ug'?\idtﬁ %eo'?lbr?“eg;zgao meals production / comidas
& catering

Produtora de Refei¢des

antinutrientes /
factores
antinutricionales /
factores no
nutricionales

Remolhg Soak / soaked remojo
Maceracéo

Antinutrientes Antinutrients
Fatores antinutricionais Antinutritional factors
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2.1 HISTORICO, PRODUCAO E CONSUMO DE FEIJAO NO
BRASIL

2.1.1 Introducéo do feijdo na alimentacao brasileh

O feijdo tem sua origem atribuida ao sul do Méx&dmérica
Central, ao Peru, ao Equador e a Bolivia (COSTA020. 14). Existem
vestigios da presenca de feijdo de cerca de 7nod a.C. no México e
de até 10 mil anos a.C. no Peru.

As tribos nativas da América Central e do Sul coigm
diferentes espécies de “frijoles” (feijdes), quemitgém o africano
cultivava e consumia. Além de muito apreciado selo sabor, nessas
sociedades foi um dos alimentos vegetais mais ir@ap@s, tanto com
relacdo ao plantio e facilidade de cultivo quantapsua funcao
nutricional(CARNEIRO, 2005, p. 76

Das Américas, o feijao espalhou-se pelo mundo £dias atuais,
a Europa, Asia e Africa possuem feijbes com genétiamericanos
(BARBARA, 2005, p. 13).

Estima-se que existam 55 espécies do géRbaaseolus sendo
todas de origem americana; no entanto, apenas séeccultivadas:
Phaseolus vulgarigfeijdo comum), P. lunatus (feijao-de-lima), P.
coccineis (ayocate), P. acutifolius (tepari), P. polyanthus(petaco)
(CARNEIRO, 2005, p. 76).

O feijdo comum Phaseolus vulgar)stornou-se a leguminosa
mais importante para a populagdo mundial, prinaipate na América
Latina, India e Africa, locais onde a proteina aliré limitada por
razdes econbmicas, religiosas e culturais (BRIGIZID2, p. 15).

Introduzidos pelos negros e indios, alguns anoss apo
descobrimento do Brasil, os feijdes passaram @riatea alimentacéo
cotidiana do brasileiro, por serem acessiveis eoéeem opcdes quanto
as espécies para cultivo e consumo (ORNELLAS, 200236, 245;
PHILIPPI, 2003, p. 147).

Cascudo (2004, p. 445-446) cita registros do anb8d® sobre a
alimentacdo do brasileiro, nos quais se relataotedjdo era bastante
utilizado pelas populacdes livres, mas ndo largseneelos escravos. Ja
em 1821 e 1865, os registros apontam o feijdo ariaht como os
alimentos prediletos e mais consumidos pelos lefessl Porém, o autor
ressalta ser a mistura de feijdo com farinha dgeoriindigena, assim
COMO a mistura com carne ser originariamente poese

Na fase do Brasil Império, a racdo alimentar daufagdo foi
caracterizada, de acordo com documentos de 18T%Y,cpasumo de
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farinha, feijao, arroz, carne-seca, toucinho e @ac(@RNELLAS, 2000,
p. 236, 245).

A denominada feijoada, segundo Cascudo (2004, §), ¢4uma
“solucdo européia elaborada no Brasil; técnicaugoesa com material
brasileiro”. Na Europa, principalmente nos paisasnds ou com
influéncia latina, sdo consumidos cozidos compodéosarnes variadas
de gado, porco, carneiro, pato e ganso, cozideagngente em panela de
barro, junto a legumes, hortalicas e batatas, waizando-se como
pratos tradicionais e populares. E 0 caso do cqaidtugués, dollito
italiang, a olla podrida o pucherq a paella e o cocido espanhdis; o
pringa andaluz, gilota catald, @abadavalenciana, gote galego e o
cassouletle Tolouse (CASCUDO, 2004, p. 447).

O cozido portugués, trazido para o Brasil, é congpds feijdo
branco com carne bovina, fresca e seca, paio,ckalsipresunto,
toucinho, lombo de porco, couve, repolho, rabanet@oura, batata,
nabo, vagem e abdbora. No Brasil, passou-se aantféijées pretos ou
mulatinhos e, conforme a regido, diferentes tippsarnes e vegetais
(CASCUDO, 2004, p. 447-449).

Assim como Cascudo (2004), em “A Alimentacdo Atmadds
Tempos”, Ornellas (2000, p. 248) menciona relat@dhicos que
descrevem a feijoada como uma degeneracaasioulefrancés e da
caldeirada lusa, tendo passado pela faseadbaupaem Cabo Verde,
feita de favonas e milho, tornando-se a feijoadsil@ira, pelas maos
dos escravos, acompanhando os bandeirantes nasliggse A
feijoada, tal como é saboreada hoje, ndo foi unsdboehcdo dos
escravos nas senzalas, e sim é produto de toda&wsh&cdo culinaria
mestica sem referéncias anteriores ao século XIX.

Por fim, destaca-se que os feijdes, nas suas @ariadmas de
preparo e diferentes acompanhamentos, fazem gadeltdira alimentar
dos brasileiros e entraram largamente nos habéssedpovo, tanto nas
regibes urbanas quanto no meio rural. Para asidsntié menor renda,
desempenha, muitas vezes, o papel de principak fdat proteinas
(VIEIRA, 1983, p. 6).

2.1.2 Producéo e consumo de feijao no Brasil
Segundo a Organizacdo das Nacbes Unidas para Rgricie
Alimentagdo (FAO, 2008), no ano de 2007, o Brasil & maior
produtor de feijao do mundo, com 3,33 milhdes deltdas, seguido da
India (3,00 milhdes de toneladas) e China (1,9%4nilde toneladas).
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Com base nos dados de consumo aparente estimddoBAfe,
considerando a disponibilidade para ingestdo huymmano de 2003, o
Brasil possuia o quinto maior consumo de fep@o capitado mundo
(17kgher capitdano). A posicdo brasileira é inferior apenas a dos
paises africanos de Burundi e Ruanda e a dos pade@®americanos
de Nicaragua e Cuba (FAO, 2008).

Ainda segundo os dados da FAO, entre os anos de€l2@02, o
consumo aparente de feijger capitamundial caiu 18%, enquantm
Brasil a queda foi de 12% (WANDER, 2005, p. 892dm relagéo a
esse mesmo periodo, o Brasil possui dados de g@misiomiciliar,
coletados na Pesquisa de Orcamento Familiar de/197= e de
2002/2003, indicando uma queda de 30% na part@gpap feijdo e
outras leguminosas na dieta do brasileiro (IBGH420Excluindo-se
outras leguminosas, nos anos de 2002/2003, o candomiciliar per
capitade feijao foi de 12,4 kgder capitdano (IBGE, 2008), sendo 27%
menor que 0 consumo total aparente de 1petgéapitdano estimado
pela FAO (2008).

Wander (2007, p. 17) ressalta a diferenca entdadss da FAO,
que demonstram o consumo total de feijdo, e o8&E| que ignoram
0 consumo de feijao fora do domicilio. Dessa formetgtivamente aos
anos de 1974/1975 e 2002/2003, o autor deduz ded?rfeijao no
Brasil é consumido fora do lar. Tal suposi¢cdo comdim os dados do
IBGE, que apontam reducao de 30% na aquisicdo dizmate feijbes e
demais leguminosas no periodo entre 1974/1975 /2008 (2004, p.
28).

Segundo Liders (2007), os dados do IBGE dao coata d
diminuicdo do consumo desta leguminosa na residé&tecicertas faixas
de renda da populacdo, exatamente aquelas nas ajdamilia vem
diminuindo o numero de refei¢bes realizadas em easamentando o
consumo da principal refeicdo - o almoco - forazasa.

De acordo com a Pesquisa de Orgcamento Familiar/2002, a
participacao relativa de feijdes e outras legun@rot total de calorias
determinado pela aquisicdo alimentar domiciliar mrasil €
representada pela média de 6,5%; nas areas urbaleas,8% enquanto
gue nas rurais é de 9,0%. O mesmo dado, segunddasses de
rendimento monetario mensal famili@er capita,fica em 9,7% para até
um quarto de salario minimo, decrescendo até 4 &% mpais de cinco
salarios minimos (IBGE, 2004, p. 28, 35).

Tais informacgdes de consumo conforme renda vaonaon#ro
dos resultados de uma Pesquisa de Habitos Alinreentarasileiros,
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realizada em dez cidades com mais de um milhacat#antes, com
pessoas de 17 a 65 anos, pertencentes a todogmentes de renda.
Nesse estudo, os que menos declararam ingerlpgidriarroz, feijao e
carne foram os pertencentes ao segmento de ren(34,3%) e ao E
(46,4%). O consumo desta trilogia, nos demais seteggravita em
torno de 65% a 75% (BARBOSA, 2007, p. 90-91, 104).

O Brasil, do mesmo modo, apresenta diferencas nsuoao de
feijdo entre suas grandes regides. A Regido Nardestque tem maior
participacdo desta e de outras leguminosas na @ig8%; enquanto a
Regido Sul possui a menor participacdo, 4,57% (IR%BB4, p. 32).

2.1.3 Fatores limitantes do consumo de feijdo na&sil

Alguns argumentos séo utilizados para justificarcieada
reducdo do consumo domiciliar de feijdo. Além de ammento no
numero de pessoas que realizam suas refeicdesdforar, outras
justificativas seriam a dificuldade de preparo tase o tempo de
coccdo, que se contrapdem a necessidade de redoc@mpo de
trabalho doméstico (FERREIRA, DEL PELOSEARIA, 2002, p. 36).
Wander (2007, p. 18) sugere, igualmente, que, adaegie a renda vai
aumentando, uma parte do feijdo passa a ser cateufora do
domicilio e outra parte pode estar sendo substitp@t outros tipos de
alimentos.

Diversos estudos (GALEAZZI, DOMENE, SICHIERI, 1997,
LEVY-COSTA et al., 2005; SCHLINDWEIN; IBGE, 2008,ASSOUF,
2007) demonstram a associagdo entre renda e corseirf@jdo, bem
como a substituicAo por outros alimentos. De acardm estudos
realizados pelo Nucleo de Estudos e Pesquisas inedthcdo (NEPA)
da Universidade de Campinas (UNICAMP) (GALEAZZI, DIENE,
SICHIERI, 1997) e por Levy-Costa et al. (2005),unda diminuicdo do
consumo de arroz e feijao pelas familias de reralarm

Igualmente, conforme as analises efetuadas petdutnsde
Pesquisa Agrondmica Aplicada (IPEA), com base nesqlisas de
Orcamento Familiar (POF) (IBGE, 2008), o aumento neamda
domiciliar levou a maiores gastos com alimentagdi@ fde casa e
alimentos prontos, e a menores gastos com feigooe. Essa reducéo
no consumo de arroz e feijao pode ter ocorridcspdratar de alimentos
associados a populacdo de menor renda. Assim, omerdo na renda
familiar pode ocasionar a substituicdo desses atwsepor outros
(SCHLINDWEIN; KASSOUF, 2007, p. 458). Os pesquigadodo
IPEA ainda ressaltam que ha um menor consumo danide feijéo,
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arroz e farinha de trigo na érea urbana em com@aragm a rural,
aliado a maior ingestéo de carnes, alimentos psopies, iogurtes e a
alimentacdo fora de casa nas éareas urbanas (SCHUEN;
KASSOUF, 2007, p. 458).

Levy-Costa et al. (2005), também analisando os slddoPOF
(IBGE, 2004), observaram a diminuicdo no consumdeij&o, cereais,
raizes e tubérculos e 0 aumento do consumo de ea@Ecares.

O Instituto Brasileiro de Andlises Sociais e Ecoitds
(IBASE), ao investigar as alteracbes dos gastos almentacdo de
cinco mil beneficiarios do Programa Bolsa Famipliercebeu que, apds
recebimento dos beneficios, o consumo de feijau 6896, ficando em
sétimo lugar entre os alimentos que aumentarangeisigdo. O aclcar
foi 0 que mais aumentou (78%), ficando os industddos em quinto
lugar com 63% (IBASE, 2008, p. 6).

2.2 DEFINICAO E TIPOS DE FEIJAO

2.2.1 Feijdesn natura

Os feijdes sdo leguminosas, conceituadas como aglacijas
sementes estdo contidas em vagens ricas em tedlfosdf
(COENDERS, 1996, p. 93). As leguminosas séo claadifis em dois
grupos: as oleaginosas, como a soja € 0 amenda@sge grao, como o
feijao, a lentilha, a ervilha e a fava (ORNELLA®0Z, p. 113, 115).

Algumas espécies sao consumidas verdes, como lhaewia
vagem; outras, quando germinam, como o broto ¢fofea maioria das
leguminosas, no entanto, € comercializada na feena, para consumo
apos hidratacao e coccdo (BOTELHO et al., 200378; ORNELLAS,
2007, p. 113, 115). Os graos secos apresentam uowwiuga fina,
porém dura, de hemicelulose e celulose. O seudnt&rcomposto por
dois cotilédones formados em média por 50% de whedios e por
cerca de 20 a 25% de proteinas (MORENO, 1983, 1918ARO,
1983, p. 213).

Os feijbes classificam-se por sua forma, tamanlcore Alguns
deles possuem uma vagem macia que se come, comjdargo verde.
Outros tém vagem dura e resistente, e sdo culsvgioa serem
consumidos sem vagem (COENDERS, 1996, p. 95).

De acordo com o Ministério da Agricultura (Portanfa85, de 6
de margo de 2002), o feijao é classificado em GREPCLASSES e
TIPOS, conforme a espécie, a coloracdo do tegun(@eicula) e a
gualidade, respectivamente. Quanto aos grupogatd@acom a espécie
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a que pertenca, o feijao é classificado em doigo@t — Feijdo Comum
(Ané&o): quando proveniente da espédimseolus vulgaris L.grupo Il —
Feijdo-de-Corda (Macacar): quando proveniente daédds Vigna
unguiculata (L) WalgBRASIL, 2002).

Cada grupo é classificado em quatro classes, delaamm a
coloracao do tegumento (pelicula): branco, pratoese misturado. O
feijdo é classificado em trés tipos, conforme alidade do produto,
expresso por numeros arabicos de | (um) a lll)toifinida segundo os
limites méximos de tolerdncia de defeitos e de mnaéestranhas e
impurezas, descritos no Regulamento Técnico dd@d-€ionstante no
Projeto de Instrucao Normativa, anexo a Portari@o®e 6 de marco
de 2002, do Ministério da Agricultura) (BRASIL, 200

No Brasil, o feijao mais comumente utilizado nanalntacdo € o
Phaseolus vulgaris(feijdjo comum), embora d/igna unguiculata
(feijdo-de-corda, caupi, macassar ou fradinbejp também usado no
norte e nordeste brasileiros. H4 ainda o feijae-f@v lunatu3 e outras
espécies que sao vulgarmente conhecidas como ,fgjgiém sao
pertencentes a outro género, como o feijdo-adaligna angulari$, o
feijdo-arroz Yigna umbellata e o feijdo-mungo \(igna radiatg
(BOREM; CARNEIRO, 2006, p. 13, 18).

A preferéncia do brasileiro por diferentes tiposfeigio é uma
caracteristica regional. Por exemplo, o feijao gr@tconsumido nas
regides sudeste de Minas Gerais, sul do EspiritdoSa sul e leste do
Parana, bem como nos estados de Santa Cataringr&ide do Sul e
Rio de Janeiro; nestes trés Ultimos estados oofgij@&to é o tipo

carioca € o mais apreciado, 0 que equivale a 70%médoccado
consumidor. O tipo preto representa 20% do mercadg, demais tipos
de grdo (mulatinho, roxo, rosinha, jalo, rajadorm&lho e branco)
compdem os 10% restantes (SCHOLZ, 2000, p. 101,0&NFTE et al.,
2005, p. 9-10; BOREM; CARNEIRO, 2006, p. 17).

2.2.2 Feijbes pré-processados

A répida urbanizacdo, associada a crescente imsdecénulher
no mercado de trabalho, influenciou nas mudancasatdo alimentar
da populagdo brasileira, assim como na diminuic& cdnsumo
domiciliar do feijdo, gerando novas demandas quantqualidade,
apresentacéo, facilidade e menor tempo de prepa@ldnentos. Para
aproveitar esse nicho de mercado, a industria telsenvolver
alimentos com preparo facilitado, tanto em ambitmidiliar quanto em
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unidades produtoras de refeicées, pela comerajalizde produtos pré-
processados (FERREIRA, DEL PELOSGARIA 2002, p. 35;
SCHLINDWEIN; KASSOUF, 2007, p. 458).

Quanto ao feijao processado, o produto pioneir@Brasil foi o
floco de feijdo (pré-cozido e seco), aprimorado pén para sopas,
produzido por cozimento e desidratacdo ou cozim@aio extrusao.
Entretanto, esses produtos apresentam aplicacéitadana sopas,
cremes e purés; mesmo os liofilizados apresentataréee aspectos
finais que ndo alcangcam os padrdes esperados lp@lsiteiros para o
feijdo. O enlatamento de feijdes prontos e temperadoutra forma de
pré-processamento possivel (DUARTE; ZANONCINE, 2(05.242).

Nos anos 1990, foram langados no Brasil os feifiEsdos a
vapor e embalados a vacuo, buscando atender ant@adgescente de
procura por produtos industrializados que mantenasimaracteristicas
sensoriais e nutricionais dos alimentos. Estesimassomo o0s
congelados, podem ter vantagens quando comparao®scitados
anteriormente, por conservarem mais as caractasstisperadas para o
feijao (DUARTE; ZANONCINE, 2005, p. 1243Em 2004, foi também
desenvolvido o pré-cozido em alta presséo e codgelehamado de
feijdo integral instantaneo, que pode, da mesmandprter mais
vantagens por ndo conter conservantes e por pagsetgumas
caracteristicas sensoriais e nutricionais (RUIDR2@.1270).

Apesar das suposi¢des, ndo foram encontrados sstudBrasil
gue investigassem a aceitacao de feijdes pré-mades e os motivos
de uma possivel baixa aceitacdo. Encontrou-se spama estudo
realizado pela Embrapa — unidade Embrapa Arrozijddrecom 346
representantes de domicilios da regido metropalittnGoiénia, sobre o
perfil de consumidores de arroz e feijdo. Nessajpss, menos da
metade dos entrevistados informou sequer conhecierados de feijdo
e apenas 13% relataram comprar esses produtos)ajuem o broto de
feijdo, a bandinha de feijie os processados industrialmente em forma
de sopas, desidratados e enlatados (WANDER, BASSINE
RICARDO, 2006). Dessa forma, sdo necessarios estpda melhor
esclarecimento sobre o uso do feijdo industriabzacgua suposta baixa
aceitacdo pela populacao brasileira.

! Subproduto de gréos de feijdo sadios que se apaeselivididos em seus
cotilédones, devido ao rompimento do tegumentadnp para consumo
humano desde que atenda aos critérios de quakddaleelecidos pela
legislacao (BRASIL, 2008b).
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2.3 RECOMENDACOES E IMPORTANCIA NUTRICIONAL
DO FEIJAO

2.3.1 Recomendacbes de consumo de feijao

De acordo com a primeira edicdo do Guia Alimentarapa
Populacdo Brasileira, elaborado pelo Ministério $ide (BRASIL
2004, p. 35), a maioria dos documentos oficiais cenomendacdes
nutricionais € proveniente de paises cujo consuedeijfio € pouco
comum. Nesses documentos, a recomendagdo de mgdsista
leguminosa se enquadra juntamente com o0s grupedirdentos ricos
em amido ou naquele de frutas, legumes e verdiligapara 0s paises
latino-americanos e alguns asiaticos, geralmenteresdmendacdes
especificas para o feijao e outras leguminosas.

As recomendacfes de consumo de feijdo pelo Guisidemam
nao s6 a importancia nutricional do feijao, comatwal panorama de
consumo no Brasil, a complementaridade das pragiela combinacao
de arroz e feijdo e as recomendacdes internacioe@ates de consumo
de vegetais, que incluem leguminosas. Além disessalta que a
combinacdo de arroz e feijdo deve ser mantida entivada inclusive
pela importancia cultural desse prato que faz mhteradicdo brasileira
(BRASIL, 2004, p.33-35; BRASIL, 2006, p. 61-64).¢% mesmos
motivos, a Embrapa Arroz e Feijao lidera uma carmparhamada “Par
Perfeito”, cujo intuito é incentivar o consumo dessombinagéo
brasileira (BRASIL, 2008a).

O Guia recomenda o consumo de uma porcdo de fegédalia,
juntamente com o arroz na propor¢do de uma parfeijde para duas
de arroz, variando-se os tipos de feijdo, como aioprcarioquinha,
vermelho, entre outros (BRASIL, 2006, p. 62).

2.3.2 Principais nutrientes encontrados no feijao

O feijdo presente na dieta brasileira tem grandmoiténcia no
que diz respeito ao valor nutricional. Dentre astagens do consumo
desta leguminosa, destaca-se a baixa quantidagerdera e o elevado
conteldo de carboidratos complexos, proteinasniigs do complexo
B, ferro, calcio e fibra alimentar, esta contrilancom uma maior
sensacédo de saciedade também atribuida ao feiRiG (BE, 2002, p.
15). Além disso, o Guia Alimentar cita estudos suj@sultados
apontam que feijdo apresenta efeitos hipocolegmiob,
hipoglicémico e de protecdo contra cancer do c@#ASIL, 2006, p.
62).
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A quantidade de nutrientes do feijdo varia de azcnin seu tipo,

conforme demonstrado no Quadro 2.

Quadro 2 — Composi¢do dos diferentes tipos de feijdo por 10feg
parte comestivel: centesimal, minerais e vitaminas.

Compo | Feijdo preto | Feijao carioca| Feijao rosinhal Feijdooxinho

nentes | cru |cozido| cru cozido| cru cozido| cru cozido

Energia i 4
24| 77| 329 76 337 68 331 7

(kcal)

g)"te'”a 213| 45| 200 48 200 45 222 87

Lipide 12| 05 1,3 045 1,3 05 12 05

0s (9)

Carboi

drato | 58,8| 14,00 61,2 13,6 622 11/8 60,0 129

)

(Fg'g’ra 21,0 84| 184 85 206 4)8 338 115

Calcio | 111,1 o941 1230 274 680 1900 1200 23,0

(mg) | 0

Magne | 188,\ .41 2100 424 1840 430 1620 34,0

sio (g) 0

Manga

nés -| 0,37 -l o028 1,08 046 1,34 032

(mg)

Fosforo | 471\ g4l 3850 874 3940 90/0 3940 1060

(mg) 0

Ferro 66| 1,5 80 13 5,1 1.0 69 14

(mg)

Potassio 1416| 256,| 1352, 1109, 1221,

) 0 5 5| 2550 o | 2410 o | 2680

Cobre | 5931 02| 079 019 06 009 1,04 0p2

(mg)

Zinco 29| 07 29 07 4, 1,8 383 10

(mg).

Taminal o451 006 0171 004 016 tr 028 0,15

(mg) _

Piridoxi | s 591 03| 064 t t tt 008 003

na (mg)

Niacina | o1 | 402 ol 392 3,69 i v

(mg)

FONTE: compilado da Tabela Brasileira de Composdgidlimentos (TACO)
— versédo 2 (2006).
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O feijdo apresenta elevado teor proteico, o quabwde 15 a
33%. Segundo Vieira (1983, p. 6-7), a maioria datedades plantadas
no Brasil apresenta de 20 a 25% de proteina, otajubém se pode
observar nos dados do Quadro 1 (TACO, 2006).

Apesar da alta quantidade de proteinas do feijfiasesdo de
limitado valor bioldgico por apresentarem defici@ndos aminoacidos
sulfurados metionina e cistina, ambos essenciaaimantacdo. O valor
biolégico de cada tipo de feijao varia no teor detiomina (de 0,2% até
2%) de sua protein&m contraste, 0s cereais sdo deficientes em outro
aminoacido essencial — a lisina. Por essa razéaustara de feijdo com
arroz, comum entre os brasileiros, é consideradaxemplo adequado
do oferecimento de proteina vegetal de boa quaidadsim sendo, o
importante papel desempenhado pelas dietas formaalasisturas de
cereais e leguminosas na alimentacdo humana, camooe o feijdo,
ndo é apenas cultural. Essas misturas também tém gnande
importancia no balancgo proteico positivo de umdad@&minentemente
vegetariana (VIEIRA, 1983, p. 6-7; ORNELLAS, 1995155).

O feijdo é considerado a melhor fonte vegetal d® fapesar da
guantidade total desse nutriente ndo estar totéadmandisponivel. O
contetdo de ferro dos alimentos que s@o assimilpdtis organismo
humano varia dependendo dos fatores que influencisna
biodisponibilidade. O ferro ndo-heme, tipo de fepmveniente do
feijdo, € menos biodisponivel que o ferro heme,ebgwriundo de
alimentos de origem animal, como a carne, que élaanfonte de ferro
biodisponivel. Para que o ferro ndo-heme seja alosgré necessario
estar na forma ferrosa (Fe+2), e fatores dietéticomo a presenca de
vitamina C, podem reduzir o ferro férrico (Fe+3) d&erroso,
aumentando a sua biodisponibilidade (BRIGIDE, 2002, 15-16;
HENRIQUES; COZZOLINO, 2005, p. 474-478).

Desse modo, para aproveitar melhor o ferro dodeigcomenda-
se consumi-lo junto com vegetais ricos em vitanhaou temperar
saladas com limao. Além disso, o consumo de caamaasma refeicdo
também aumenta a absorcdo do ferro provenienteeifiin,f pois a
proteina animal é um dos fatores que aumentamdéspamibilidade do
ferro (BRASIL, 2006, p. 64; HENRIQUES; COZZOLINOQ®@5, p.
479; 484).

2.3.3 Fatores antinutricionais do feijdo
As sementes das leguminosas contém diversos carsposin
efeitos negativos sobre seu valor nutritivo, con® imbidores de
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tripsina, os fitatos, os polifendis (principalmertdéainos, nos feijdes) e
oligossacarideos (rafinose e estequiose). Essespostos sao
conhecidos como fatores antinutricionais ou, canéoralteracdes de
conceito ainda em processo de discussdo, compbgiativos, por
apresentarem também efeitos benéficos (LIN; LARB)O Alguns séo
termolabeis, desaparecendo apds cozimento adequ2ulmos s&o
termoestaveis, podendo dissipar-se por dissolugdcagua (HARO,
1983, p. 218-219; SILVA; SILVA, 1999, p. 25).

a) Inibidores de protease

Os inibidores de protease séo frequentes em todmo vegetal,
particularmente nas leguminosas, que 0s contém @msentracdes
variaveis segundo espécies e cultivares. Inibegia de enzimas como
a tripsina e a quimiotripsina. Os inibidores dpdina sdo considerados
0s principais responsaveis pelo pobre valor nowmai das sementes
cruas de feijdo. Esse valor nutricional aumenta oaazimento, pois o
tratamento térmico pode inativar mais de 90% daidatile dos
inibidores de tripsina (HARO, 1983, p. 219).

b) Ciandgenos

Vérias leguminosas séo téxicas pelo seu conteldglieosideos
que, por hidrélise, liberam &cido cianidrico (CNHEste composto,
presente nos feijdes, esta relacionado historiceameam casos de
envenenamento; no entanto, as variedades atualneamsumidas
possuem contelido substancialmente inferior de G&RQO, 1983, p.
220).

Ainda assim, quando o feijdo é deixado de remolcozido em
agua, a hidrdlise se produz rapidamente, liberd@ibl, que se perde
volatilizado, ao passo que o calor pode inativa@naima responsavel
pela hidrélise (HARO, 1983, p. 220). No caso dad@ds, entende-se
macerar pelo seu amolecimento em meio liquido ppde ser feito pela
utilizacéo da etapa de remolho no pré-preparo.

¢) Hemoaglutininas

Muitas espécies de feijao tém efeitos tdxicos geridas cruas.
As diversas variedades de feijdo comestiveis confi@seina, uma
substancia peptidica com efeitos hemoaglutinam¥zs as proteinas
téxicas do feijdo séo destruidas apds quinze nsmlgacocgao, 0 que as
torna comestiveis (LINDNER, 1995, p. 1-2).
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d) Fatores de flatuléncia

A flatuléncia devido a ingestdo de feijdo é um rfatte
importancia social e de mal-estar fisico. Seuscjpais responsaveis
sdo os oligossacarideos, constituidos por rafin@asaquiose e
verbascose, que ndo sdo digeridos por auséncia ndanee o-
galactosidase no ser humano. Conseqiientemente,a@éridss do
intestino grosso fermentam esses oligossacarigeodyzindo didxido
de carbono, hidrogénio e metano (HARO, 1983, p., 224ZQUIZ,
2008, p. 226). Esses oligossacarideos, como owgogares, Sao
hidrossolaveis e, portanto, podem vir a ser lbdeis quando em meio
aquoso. Sendo assim, praticas como o remolho, iebpeate quando a
agua deste é eliminada apds o pré-preparo, podefiiam diminuir
proporcgdes dos oligossacarideos, o que vem ao teoaos resultados
de pesquisas de Oliveira et al. (2001, p. 154)iee(®d, Queiroz, Helbig
(2001, p. 276-283).

Por outro lado, apesar de causar flatuléncia, mefetacdo dos
oligossacarideos do feijdo pode trazer efeitos flmase por formar
acidos graxos de cadeia curta e por diminuir o ptdstinal, o que
parece estar relacionado com a diminuicdo do evtdse do indice
glicémico. Além disso, eles atuam como fibra dietée como fatores
prebidticos na microbiota intestinal, estando efases associados a
um menor risco de cancer colorretal (MUZQUIZ, 20Q8, 226;
CAMPOS-VEGA et al., 2008, p. 166-167).

e) Inibidores de minerais e proteinas

Os fitatos s8o componentes do pericarpo de graos, sg
encontram associados a proteinas e que apresengaiopr@edade de
ligar-se a minerais. S&o queladores de calcio euzesd a
biodisponibilidade de ferro e zinco. Dessa formasimm como as
hemiceluloses, oxalatos, fosfatos, taninos e cotopgmlifendlicos em
geral, sdo denominados como inibidores da absakgdinerais (REIS,
2004, p. 372-373).

Taninos sdo compostos polifendlicos, presenteelados graos
de feijdo, que formam complexos com proteinas. &eadsim,
diminuem a digestibilidade das proteinas, por éigase a elas, e podem
comprometer em até 50% a absorcdo de ferro dagdese(SILVA,;
SILVA, 1999, p. 25-28; REIS, 2004, p. 372-373).

Brigide (2002) cita em seu estudo que os fitatos farmacéo de
complexos fitato-proteina, sdo sollveis em aguaaligente, Silva e
Silva (1999), em sua revisdo sobre aspectos rara@ de fitatos e
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taninos, mencionam a definicdo de taninos como t®rp sollveis em
agua. Essa afirmacao leva a deducdo de que o émt@arprévio em
agua e a posterior eliminacdo desta podem vir mirgr alguma
porcentagem desses compostos, concordando com todogsde
Ramirez-Céardenas, Leonel e Costa (2008), Oliveirale (2001) e
Oliveira, Queiroz, Helbig (2001). Esses autoresvebdm uma maior
reducdo do teor de taninos e fitatos em feijdesstidos ao remolho e
cozidos sem a agua de remolho, quando comparadeteacgcozidos
com agua de remolho ou sem remolho.

Entretanto, Ramirez-Cardenas, Leonel e Costa (2088m
referéncia a alguns estudos que indicam que o®dita compostos
fendlicos, em baixas concentracfes, podem apressfettos protetores
sobre o céncer e doencas cardiovasculares. Oosfitlm sido
associados a efeitos antioxidantes e a prevencéamer de célon e de
formagcdo de célculos renais (MUZQUIZ, 2008, p. 2234 os
compostos fendlicos parecem estar associados na@ sfeitos
antioxidantes como também a hipoglicemiantes. Poegmum estudo
realizado com duas variedades de feijdo, conckligeg o consumo de
ambas esteve associado a menores niveis de glicokasterol e
triglicerideos sanguineos em ratos. Esses efeo$,ido, ndo estiveram
correlacionados a concentracdo de compostos fesdéén uma das
variedades observadas (LOMAS-SORIA et al., 20089p.90).

Dessa maneira, € importante ressaltar que os ®fegioéficos do
consumo do feijdo podem néo estar associados semetguns de seus
compostos, mas ao consumo do feijdo em si. Ososfaie tais
compostos como antinutrientes ou compostos bicatparecem estar
mais associados a sua interagdo com outros comfjesnea dieta e a
sua concentragdo, que varia entre os diferentass tige feijdo
(RAMIREZ-CARDENAS, LEONEL, COSTA, 2008, p. 210;
MUZQUIZ, 2008, p. 227).

2.4 PROCESSAMENTO CULINARIO DO FEIJAO
2.4.1 Fluxo produtivo do feijdo

Segundo Fernandes e Proenca (2005) e Dutra edar(005),
o preparo do feijao segue o fluxo de etapas repi@de na Figura 2



1. AQUISICAO

v

2. RECEBIMENTO

v

3. ARMAZENAMENTO

v

4. ESCOLHA

v

5. LAVACAO PRE-REMOLHO

v

6. REMOLHO

v

7. LAVACAO POS-REMOLHO

!

8. COCCAO EM AGUA PURA

v

9. ADICAO DE SAL E TEMPEROS

v

10. ESPESSAMENTO DO CALDO

v

11. ESPERA PARA DISTRIBUICAO

v

12. DISTRIBUICAO

Figura 2 —Fluxograma de preparo do feijao.
FONTE: Fernandes e Proenca (2005); Dutra e Prq@20&)
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Dentre as etapas de preparo do feijdo, tem-se ¢ooooneste
estudo a de remolho (6), discutindo-se a recomédde eliminacéo da
agua de remolho, embutida nas etapas de lavacarempoétho (7) e
coccao em 4gua pura (8), além da abordagem dadgapzccao de um
modo geral. Sendo assim, aqui serdo exploradasas@en etapas de
interesse do presente estudo.

2.4.2 Remolho do feijdo

Os feijbes, por serem comercializados na forma ,seca
necessitam ser reidratados antes de ingeridos. ij@o fpode ser
reidratado durante o cozimento, mas sugere-se $éHmao processo
de remolho ou remolho antes de ser cozido, o qosiste em deixa-lo
mergulhado em agua para reidratar e amolecer (BOITERt al., 2007,
p. 385; ORNELLAS, 2007, p. 122).

No preparo domiciliar do feijao, o remolho dos gré@ous em
agua por doze a dezesseis horas, durante a noitiéa corrente,
porém empirica. Em determinadas familias, o remalm € utilizada,
enquanto outras a utilizam, por vezes descartaripua de remolho e,
outras vezes, utilizando essa agua para o cozimentofeijdo
(OLIVEIRA et al., 1999, p. 191). Porém, no meiomntifico, ndo ha
consenso sobre o tempo de remolho e a utilizagd&sadéagua no
cozimento.

Segundo Wright e Treuille (1997, p. 194), os grédesem
permanecer em remolho de oito a doze horas em fégu&rowford
(1966, p. 252) afirma que € necessario deixarjadfeie molho em agua
fria por dez a dezoito horas, para dobrar o sea. gesutora observou
gue, para os feijées preto e cavalo, o remolhogm &ia por dez horas
foi suficiente para completar o processo de reagéad, ou seja, dobrar o
peso dos graos. Particularmente na variedade jée faieto, encontrou-
se aumento de 98% no peso de feijdes submetidosnaaho durante
dez horas a temperatura ambiente, e de 18% padeirados em
remolho durante meia hora (CROWFORD, 1966, p. 254).

Alguns autores aconselham ferver rapidamente (digtos) o
feijdo antes do remolho, a fim de obter uma coaggads uniforme e
eliminar micro-organismos indesejaveis que podestiferar-se durante
o periodo de remolho. No caso do feijdo preto,idratacdo em dez
horas com fervura anterior durante dois minuto®9@’@ resultou em
aumento de 112% do peso, ou seja, 14% a mais empacagdo ao que
ndo sofrera fervura prévia (CROWFORD, 1966, p. 258}. Além do
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remolho em temperatura ambiente, outra forma rendeda por
Wright e Treuille (1997, p. 194) é a fervura prégi@s graos por dois
minutos em muita dgua e posterior remolho por cumss; como
procedimento alternativo sugerido é deixar em ramal temperatura
ambiente por oito a doze horas.

Botelho et al. (2007, p. 385) também relatam as floanas de
reidratacdo, por remolho em temperatura ambientdedea quatorze
horas ou remolho de uma hora em 4gua quente apasdele dois
minutos. Como vantagens do processo de remolheigm f além do
amaciamento da casca do grdo e da economia de Empmbustivel
na cocgdo, as autoras citam que, havendo o desdartégua do
remolho, em ambas as técnicas havera reducdo deredfat
antinutricionais e de flatuléncia. Apesar de hawgrerda de algumas
vitaminas e minerais na agua do descarte, a qdaligeoteica do feijdo
nao se altera (OLIVEIRA et al., 1999, p. 193; OLIRA et al., 2001,
p. 155; BOTELHO et al., 2007, p. 385).

Wright e Treuille (1997, p. 194) também recomendam
descarte da agua de remolho antes da coccdo d@o.fd@ Ornellas
(2007, p. 122) aconselha a utilizacdo da aguamolh® para nao haver
perda de nutrientes e pigmentos que possam terisselivido no
remolho. Entretanto, alguns compostos mineraiodie$ leguminosas,
como o cobre e 0 zinco, ndo sao facilmente solless agua
(ANDRADE, BARROS, TAKASE, 2003, p. 388). Além dissa
biodisponibilidade de minerais provenientes de neigosas esta sujeita
a presenca de outras substancias que diminuem mentgam a
absorcdo, como os fatores antinutricionais, cujaentracdes variam
de acordo com o tipo de leguminosa. Esses fatpmesserem em sua
maioria hidrossollveis e termoldbeis, igualmentedepo ser
solubilizados na 4gua do remolho e também mininoizadm a cocgéo
(BARRUETO-GONZALEZ, 2008).

O procedimento de remolho parece ser unanimemente
recomendado pelos cientistas; ndo ha um consenstido, quanto ao
tempo de remolho e a eliminacdo ou n&o da aguardolino. Apesar de
diversos autores recomendarem o descarte da aguend#ho em
funcdo da eliminagdo dos fatores antinutricionamgtros buscam a
comprovacdo dos efeitos benéficos desses fatotesitaicionais ou,
numa denominacdo mais recente, de compostos lmeatiN; LA,
2006), que podem estar associados a prevencaotaegims. Dessa
forma, o reaproveitamento da agua de remolho, yEesente, seria
considerado vantajoso. Todavia, os estudos endmstrapresentam
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resultados discordantes, impedindo que se aponsmmmendacdes
conclusivas sobre a forma ideal de preparo dodfeija

No Brasil, encontrou-se um Uunico estudo que ingestia
realizacdo do remolho do feijéo, aplicado apenagmfito domiciliar,
em 60 residéncias de Goiania. Do total dos respiese9% deixavam
os graos de molho em &gua durante a noite, 25%\deix de molho
por algumas horas (variando del0 minutos a 5 howas, predominio
de 1 hora) e os 66% restante ndo realizavam remdlpenas 1%
referiu utilizar a dgua do molho para cozinhar (BA$ELO et al.,
2003, p.4). Nao foram encontrados estudos semelhamiestigando a
realizacdo de remolho em unidades produtoras dedek.

2.4.3 Coccéo do feijao

O feijao é cozido utilizando-se calor Umido, prewescujo
resultado é o aumento de tamanho dos grdos deadtrés vezes. O
processamento térmico adequado das proteinas mellsa
digestibilidade, & medida que promove a desnatardestas, facilitando
a acéo das proteases no interior da molécula. #adcoainda aumenta a
maciez do grdo, o desenvolvimento do sabor e &agdio de fatores
antinutricionais indesejaveis (REIS, 2004, p. 373:BOTELHO et al.,
2007, p.386; ORNELLAS, 2007, p. 123).

A quantidade de agua necessaria para o cozimerftjdio € em
média trés volumes para coc¢do em panela comuns e/@lames para
coccdo em panela de presséo, para o feijao jatadtr (CROWFORD,
1966, p. 256). No Brasil, como o feijao é consumabon caldo, a
proporcdo de agua pode exceder trés volumes depagaiaim de feijao
(ORNELLAS, 2007, p. 122-123). Botelho et al. (2003, 386)
recomendam trés volumes de agua para um de grapaeela de
pressdo e quatro volumes de agua em panela conaglengo chegar a
até seis volumes, dependendo da quantidade dedede@da.

O tempo de coccdo pode variar com a temperatureagiedade
do gréo usado. O método de ebulicdo simples (cotohdeva de duas
a trés horas; j4 0 uso da panela de presséo reuzpo de coccado para
quinze a trinta minutos (PHILIPPI, 2003, p. 151;NBR LAS, 2007, p.
122).

Crowford (1966, p. 258), menciona as diferencastelogpos de
cocgédo do feijdo preto relacionadas ao processwefsaro: 120 a 180
minutos em panela comum, sem passar por remolha; 80 minutos
em panela comum, deixado de remolho de um dia paratro ou por
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uma hora em fervura prévia de dois minutos; 23 mi2itos em panela
de pressdo (tempo total de coccdo), sob as mesoralicGes de
remolho.

O tempo de armazenagem é o principal fator respehg&la
diferenca no tempo de coccédo. O feijdo novo podebar em menos
de uma hora, enquanto o feijdo guardado muito tepgu® levar até
trés horas no fogo e, ainda assim, nao ficar adeguente cozido
(CROWFORD, 1966, p. 257p armazenamento do feijdo em condi¢bes
de alta temperatura e umidade relativa aumentapdele cozimento,
provoca alteracdes na composicdo quimica e dindoudo pH dos
grdos (RIBEIRO, PRUDENCIO-JUNQUEIRA, MIAGUY, 200%.
169).

Uma das maneiras de diminuir as alteractes e pedelgsdos
durante o armazenamento é a aplicacdo de radiagézamte, que
também se mostrou vantajosa no aumento da biodislxede do ferro
sem alterar a composicdo nutricional do feijdomalde diminuir a
quantidade de taninos e fitatos (BRIGIDE, CANIATHRAZACA,
2005, p. 88MECHI, CANIATTI-BRAZACA, ARTHUR, 2005, p. 109-
114).

Cozido em chama alta ou calor forte, o feijdo pfickr duro.
Quando se emprega calor moderado, o feijdo é cqmdagual e o
sabor se desenvolve melhor (CROWFORD, 1966, p.. 257)

Os primeiros dez minutos de coccdo devem ser em Qgia,
sem sal e temperos. O &cido endurece a celulose sulsstancias
pécticas da casca, endurecendo o feijao. Portario, se devem
adicionar ingredientes acidos antes que o feijégaesozido. Crowford
(1966, p.259), Wright e Treuille (1997, p. 194) @dho et al. (2007, p.
387-388) recomendam que o0s temperos que conténo, &c@mo
vinagre, tomate, massa ou suco de tomate, sejanomraios depois de
o feijdo estar mole, visto que o &cido escureceastac dos graos,
prolongando o tempo de cocgdo. O sal também erelareasca; sendo
assim, os temperos devem ser adicionados apds imesdn, caso
contrario os gréos ficardo duros (CROWFORD, 196&@59; WRIGHT
e TREUILLE, 1997, p. 194; ORNELLAS, 2007, p. 123DBELHO et
al., 2007, p. 387-388;). Crowford (1966, p. 25828%rnellas (2007,
p. 123) ainda recomendam a adicao de lipidios ogaoodo feijdo, com
a finalidade de diminuir a formacdo de espuma deramprocesso.

Além das técnicas citadas, que sdo mais difundidas-se
estudando diferentes alternativas para tornar papoedo feijao mais
rapido e seus nutrientes mais biodisponiveis. Resdpres da Embrapa
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Arroz e Feijdo estudaram os efeitos de outra @r&opirica utilizada
no meio rural — a utilizacdo de uma solucaaeeoadaproveniente da
cinza da palha de arroz) na cocc¢éo do feijdo, empacacdo com a
adicao de outros sais no preparo do gréo. Os se&bpres obtiveram a
melhor reducéo do tempo de cocgdo com a decoaddmadinfluéncia
positiva quanto aos pardmetros de qualidade — tedgococcéo,
percentagem de solidos sollveis no caldo e quakstida gréos inteiros
apos cozimento (BASSINELO et al., 2003; p. 691-694)

Prodanov, Sierra, Vidal-Valverde (2004) investigaraos
efeitos do bicarbonato de sédio e do acido citadaionados a agua de
remolho e cocgéo, no conteldo de vitaminas do ampB (tiamina,
niacina e riboflavina) de leguminosas. Os pesqoigsd verificaram
que, para o processo de remolho e coccao, a congigiicausou uma
menor perda das vitaminas foi o remolho de novashem uma solucéo
de 0,1% de acido citrico, ou em agua com<pH, com subsequente
cozimento por 35 minutos (PRODANOV, SIERRA, VIDAL-
VALVERDE, 2004, p. 271-277).

Encontraram-se informacdes de que a Embrapa Arieaj&o
também realiza pesquisas de biofortificacdo d@deipara aumentar a
gquantidade de minerais nesta leguminosa. A equiperdenada pela
pesquisadora Maria José Del Peloso, ja consegeuarebs teores de
ferro e zinco em duas variedades de feijdo, e basceentar ainda mais
a quantidade desses minerais (EMBRAPA, 2008).

2.5 CONCLUSAO DO CAPITULO

Neste capitulo, realizou-se uma abordagem da tlitera
cientifica sobre o feijdo, ressaltando sua impaitamutricional e
cultural para os brasileiros e a preocupacgdo calfimauicdo de seu
consumo no Brasil, englobando os fatores limitarntesse consumo.
Abordaram-se também as transformac¢fes nutricionadridas no
preparo do feijdo e a falta de recomendacdes csimakl sobre esse
procedimento, bem como de informac¢Bes sobre agéécde preparo e
tipos de feijdes utilizados pelos brasileiros.

As informacdes explanadas na revisdo bibliografica
procuraram seguir o fluxo de ideias representatiofgura 3.
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Historico, importancia
cultural, producéo e
consumi

Importancia
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O feijéo no
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Recomendacdes
de consumo

Fatores “antinutricionais”

Diminuicdo do consumo
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Efeitos funcionais dos fatores
antinutricionais — compostos
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Aumento alimentacéo fora de casli/
Aumento urbanizagéo e renda
Substituicao por outros alimentos
Dificuldade de preparo
Tempo de preparo demorado

Recomendacdes de remolho pal

diminuir fatores antinutricionais,

sobretudo eliminando agua do
remolho antes da cocc
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Eliminagéo de nutrientes com agy
do remolho?
Diminuicdo dos efeitos funcionais
pela eliminag&o dos fatores

antinutricionai?
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!

Alternativa: feijoes industrializado$

il

Tipos de feijdes industrializados,
vantagens e desvantag

iy

Brasil: consumo pouco comum?
Por aué

iy

N&o h& consenso sobre o
procedimento de remolho, sobretu
acerca da utilizagéo ou ndo da ag

de remolh

Ho

Escassez de pesquisas sobre

consumo de feijoes industrializadgs

e sobre motivos de suposta baix
utilizacac

122

Figura 3 —Esquema da reviséao bibliogréafica.
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CAPITULO 3 - METODO GERAL

Neste capitulo serd descrita a proposta metodaldgia
pesquisa, abordando a caracterizacdo do estuddinic@o dos termos
relevantes para a compreensdo da pesquisa, as elapgaesquisa, 0
modelo de andlise adotado com a definicdo das wedsiae seus
indicadores, a populacéo do estudo, os instrumentésnicas de coleta
de dados, finalizando com o tratamento e andliselddos.

3.1 CARACTERIZAGAO DO ESTUDO

Em funcdo dos objetivos da pesquisa, foi realizatioestudo
exploratério, culminando com uma revisdo sisteraat& com o
diagnostico das préaticas de preparo de feijdozaddis em UPRs das
regides Sul e Sudeste brasileiras.

O estudo exploratorio caracteriza-se como um egtueloninar
de um assunto relativamente novo, pouco investig&taplicado
guando se objetiva conhecer as varidveis com @lagdnodo como se
apresentam, seus significados e como se inseremealmlade. A
principal aplicacdo do estudo exploratério consigteconhecimento do
repertério popular de respostas, referentes aoecimbnto, crencga,
opinido, atitude, valores ou conduta da popula¢&iudada
(PIOVESAN; TEMPORINI, 1995, p. 318-325). Segundod@y (1995,
p. 63), quando o objeto de estudo é pouco conhexiddiliza-se a
abordagem exploratéria, a pesquisa qualitativan@ia indicada.

3.2 DEFINICAO DOS TERMOS RELEVANTES DA PESQUISA

Para uma melhor compreensdo do presente estudo, sé&o
apresentadas a seguir as definicbes dos printgyai®s utilizados:

Unidade Produtora de Refeic6es (UPR)Yenominacao adotada para as
unidades no segmento de alimentacdo fora de casa,popduzem
refeicbes em estabelecimentos comerciais ou coe{PROENCA, et
al., 2005, p. 17).

Biodisponibilidade de nutrientes: proporcdo da quantidade do
nutriente ingerido que é absorvida pelo intestindikizada pelo corpo
(JACKSON, 1997, p. 1-2). Fracdo de qualquer nutiengerido que



44

tem o potencial para suprir demandas fisiolégicas tecidos alvos
(YOUNG, 1998apudCOZZOLINO; MICHELAZZO, 2005, p. 4).

Remolho ou macerac¢ap deixar alimento em molho ou tempero
(PHILIPPI, 2003, p. 358); deixar as leguminosagasenergulhadas em
agua para reidratarem e amolecerem (BOTELHO e@07, p. 385).
Permanéncia do alimento por varias horas na agua, gmolecer ou
perder sal (ORNELLAS, 2007, p. 39).

Feijao-comum vegetal da familia das leguminosdseduminosag
subfamilia Papilionoideae géneroPhaseolus L. espéciePhaseolus
vulgaris L

Feijdo pré-processado/ semi-pronto /industrializado feijao pré-
cozido ou cozido, que, para 0 seu consumo, nacsitzela adicdo de
outro(s) ingrediente(s). Pode requerer aquecimesio cozimento
complementar (adaptado de BRASIL, 2005).

Fatores antinutricionais: compostos com efeitos negativos sobre o
valor nutricional dos alimentos (HARO, 1983, p. 21®); quepodem
provocar efeitos fisiolégicos adversos ou dimiraibiodisponibilidade
de nutrientes (SILVA; SILVA, 2000, p. 3).

Compostos bioativos constituintes “extranutricionais” de alimentos
presentes naturalmente em pequenas quantidadegrayoeam efeitos
fisiol6gicos, comportamentais e imunolégicos (KITTS94).

3.3 ETAPAS DA PESQUISA

A fim de atingir os objetivos propostos, a pesqufsa
desenvolvida considerando as etapas expostas una Big
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Elaboracédo do artigo de revisao sistematica sobru&ncia do
procedimento dremolhc naqualidade nutricional do feijac

v

Construcédo de um questionario a ser aplicado cdrciomistas
gestores de UPRs sobre os tipos de feijao elabersoUPRs onde
atuam, o modo de preparo com relacdo ao remolhatibzacao de

feiides pré-processadt

v

Disponibilizacdo do acesso ao questionario viamaada intern

v

Realizagdo de estudo piloto da aplicagdo do quesim com
formandos do curso de Nutricdo e mestrandos noigtias do
programa de pos-graduagédo em Nutricdo da Univeltsifaderal de

Santa Catarina, seguido de ajustes no questionario

v

Envio de mensagens de correio eletrénico paraamuistas, conselhod
regionais, sindicatos e associagdes de nutricamificuldades de
nutricdo e empresas de alimentacéo coletiva coivuigdcao da

pesquisa, instru¢des para preenchimento do quéstioria pagina da

internet e com pedido de repasse da mens

v

Envio de mensagens de correio eletrdnico aos mesomtatos com
refor¢o de divulgacdo da pesquisa e com pedidepksse da
mensaaqel

v

Divulgacao da pesquisa e do questionario em eveletdtutricio, por
meio de panfletos e exposi¢édo oral em palestraduzitas pelo
Nucleo de Pesasa de Nutricdo em Producéo de Refeicdes (NUP

v

Armazenamento das respostas dos questionariosgidpe e envio de|
lembretes via correio eletrbnico para aumentar dexeesposta

v

Analise dos dados obtidos com os questionarios

Figura 4 —Etapas da pesquisa
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3.4 MODELO DE ANALISE

O modelo de analise consiste na estruturacéo dsfoomo o
estudo sera analisado com base nos conceitos egesdormulados a
partir da fundamentacao tedrica, utilizando-senfeinacdes relevantes
para definir as observacdes e andlises posterid@SIVY;
CAMPENHOUDT, 1992, p. 151).

3.4.1 Definicéo de Variaveis e seus Indicadores

As variaveis definidas séo referentes as caratitadsque se
objetiva diagnosticar relativas aos tipos e modmparo dos feijoes
utilizados nas UPRs investigadas. As variaveis cegtfiresentadas
conforme dimenséo, definicdo e indicadores, segumoldelo adaptado
por Proenca (1996), baseado em Quivy e Campen(ibR@l?).

A variavel relacionada a identificacdo do respotelem da
Unidade Produtora de Refeicdes corresponde a fidagfio do
nutricionista respondente pelo nimero do seu regisb Conselho
Regional de Nutricdo (CRN), do nimero médio dei¢gdés servidas na
UPR e da frequéncia semanal de funcionamento da, dBforme
informacdes apresentadas no Quadro 3.
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Quadro 3 — Variavel relacionada a identificacdo do respotele da
Unidade Produtora de Refeicbes com dimensdes eahalies.

DIMENSAO

DEFINICAO

INDICADORES

Identificacdo do
respondente do
guestionario

NUmero do registro do
nutricionista no
Conselho Regional de
Nutricionistas, cujo
primeiro digito
corresponde a regido
ou ao estado onde o
nutricionista é
registrado e exerce
funcao de responsavel
técnico

- CRN 2 — Rio Grande do
Sul

- CRN 3 - S&o Paulo e
Mato Grosso do Sul
(nutricionistas do MS néo
puderam responder ao
guestionario)

- CRN 4 - Rio de Janeiro €
Espirito Santo

- CRN 8 — Parana

- CRN 9 — Minas Gerais

- CRN 10 — Santa Catarina

Média de comensais
atendidos na UPR

Média do niimero de
comensais atendidos
diariamente pela UPR

- Nimero médio de
refeicbes servidas
diariamente na UPR
estudada

Frequéncia semanal
de funcionamento da
UPR

NUmero de dias por
semana em que a UPH

R

funciona

-1,2,3,4,5,6 0u7 vezes
por semana

A variavel relacionada aos tipos de feijdo utilaade ao

procedimento de

remolho do feijdo nas Unidades sihyedas

corresponde a utilizacéo de diferentes tipos dade a sua frequéncia
de preparo, a execucdo da etapa de remolho de f&j@JPR e seus
motivos, bem como a utilizacdo da agua do remolsuas razdes,
conforme apresentado no Quadro 4.



48

Quadro 4 — Variavel relacionada aos tipos de feijdo utilizs e ao
procedimento de remolho do feijdo nas Unidades Roods de
Refeicbes com dimensdes e indicadores.

DIMENSAO

DEFINICAO

INDICADORES

Tipos de feijdo
utilizados na
UPR

Nomenclatura dada aos
feijdes comuns de
diferentes cores, formas €
tamanhos, preparados na
UPR da forma tradicional
brasileira, com caldo,
como acompanhamento
guente

- Utilizag&o de feijdo preto

- Utilizagdo de feijdo
vermelho

- Utilizag&o de feijdo carioca
- Utilizagdo de outros tipos dg
feijao

Frequéncia de

Frequéncia semanal na

- Nimero médio de vezes por

preparo de qual cada tipo de feijao é| semana que cada tipo de feij
cada tipo de preparado é servido na UPR

feijdo na UPR

Quantidade de

cada tipo de Quantidade de cada tipo | - Quantidade média semanal
feijao de feijdo preparado em quilos, de cada tipo de

preparado na
UPR

semanalmente na UPR

feijao preparado na UPR

Execucéo da
etapa de
remolho do
feijao na UPR

Realizacdo da etapa de
pré-preparo do feijdo que
consiste em deixar 0s
gréos mergulhados em
agua por algum periodo d
tempo antes da coccéo

- Realizacao do procediment
de remolho (sempre ou
eventualmente)

- N&o realizacdo do
procedimento de remolho

(0]

Motivos pelos
quais a etapa de
remolho do
feijdo ndo é
realizada na
UPR

Conhecimentos, crencas,
limitacdes, ordens ou

outros motivos que levam
a nao realizagdo da etaps
de remolho na UPR

- Possibilidade nunca cogitad
- Falta de tempo para a
realizacdo do procedimento

- Falta de
equipamentos/utensilios parg
realizacao do procedimento
- Melhor sabor do feijao

- Melhor textura do feijdo

- Maior preservacéo de
nutrientes do feijdo

- Outros motivos

(Continua)
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Quadro 4 — Variavel relacionada aos tipos de feijdo utilizs e ao
procedimento de remolho do feijdo nas Unidades Roods de

Refeicbes com dimensdes e indicadores.

(Continuacéo)

DIMENSAO

DEFINICAO

INDICADORES

Motivos pelos
quais a etapa de

Conhecimentos, crencas,
limitacdes, ordens ou

- Reducao do tempo de cocca

do feijao
- Aumento da maciez do grag

remolhp do outros motivos que levam | DlmJnu!gao de_fzjtores de
feijao é N x flatuléncia do feijao
. a realizacdo da etapa de =

realizada na - Reducéo dos fatores

remolho na UPR ANREE Tk
UPR antinutricionais do feijao

- Outros motivos
Tempo de Tempo médio em que o | - Tempo médio, em horas, e
remolho do feijéio é deixado de gue o feijao é deixado de
feijao remolho na UPR remolho antes de ser cozido
gtlllzagao da Uso da agua utilizada no | - Utilizacdo da 4gua (~10
agua do - remolho para a cocgéo do
remolho do procedimento de remolho feii&o
h do feijao, quando jao .

feijao para a - N&o utilizagdo da 4gua do

coccao do feijao
na UPR

realizado, para a coccdo
posterior dos graos

remolho para a cocgéo do
feijdo

Motivos pelos
guais a agua de
remolho nao é
utilizada na
coccao do feijao
na UPR

Conhecimentos, crencas,
limitacdes, ordens ou
outros motivos que levam
a nao utilizacao da agua
do remolho na cocg¢éo do
feijao na UPR

- Diminuicao dos fatores de
flatuléncia do feijao

- Reducéo dos fatores
antinutricionais do feijao

- Eliminacdo de micro-
organismos da agua de
remolho

- Eliminacédo de sujidades
- Costume do
local/cozinheiros

- Outros motivos

Motivos pelos
quais a agua de
remolho é
utilizada na
coccao do feijao
na UPR

Conhecimentos, crencas,
limitacdes, ordens ou
outros motivos que levam
a utilizagdo da agua do
remolho na cocg¢édo do

feijdo na UPR

- Maior consisténcia do caldo
do feijao

- Menor perda de cor do feija
- Diminuicdo da perda de
nutrientes

O

- Outros motivos

(Concluséo)

A variavel relacionada a utilizacdo de feijbes précessados
nas UPRs averiguadas corresponde a utilizacdo geede pré-
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processados na UPR e seus motivos, conforme afadeemo Quadro

5.

Quadro 5 — Variavel relacionada a utilizacédo de feijdesmecessados
nas Unidades Produtoras de Refeicbes com dimersfidgadores.

DIMENSAO DEFINICAO INDICADORES
#Jt}_llzagao,de Aquisicao de feijdes | - Utilizacao de feijoes pré-
eijoes pré- A
pré-processados para| processados

processados no
preparo de feijao
da UPR

utilizagao no preparo
de feijdo da UPR

- Nao utilizacao de feijoes pré-
processados

Motivos pelos
quais os feijoes
pré-processados
nao sao utilizados
no preparo de
feijao da UPR

Conhecimentos,
crencas, limitacdes,
ordens ou outros
motivos que levam a
nao utilizacdo de
feijdes pré-
processados no
preparo do feijdo na
UPR

- Nunca se cogitou utilizar essg
produtos

- Maior custo

- Presenca de aditivos

- N&o apresenta o sabor
desejado

- N&o apresenta a textura
desejada

- N&o apresenta a aparéncia/c
desejada

- Menor qualidade nutricional

- Crenga em uma menor
aceitacdo dos comensais

- Utilizac&o testada, porém corf
pouca aceitacdo dos comensa
- Outros motivos

S

(%]

Motivos pelos
quais os feijoes
pré-processados
sdo utilizados no
preparo de feijado
da UPR

Conhecimentos,
crencas, limitacdes,
ordens ou outros
motivos que levam a
utilizacao de feijoes
pré-processados no
preparo do feijdo na
UPR

- Economia de energia e mao-
de-obra no preparo

- Boa aceitacdo dos comensai
- Falta de tempo para preparar
feijao do modo tradicional

- Pouca quantidade de
funcionérios na UPR

- Falta de equipamentos para
preparar o feijdo do modo
tradicional

- Maior praticidade

- Melhor sabor

- Melhor aparéncia

- Melhor textura

o

- Outros motivos

(Continua)
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Quadro 5 — Variavel relacionada a utilizacédo de feijdesnmecessados
nas Unidades Produtoras de Refeicbes com dimersfideadores.
(Continuacao)

DIMENSAO DEFINICAO INDICADORES

Nomenclatura dada aos| - Utilizacéo de feijao pronto
feij6es pré-processados| enlatado

Tipos de feijées utilizados na UPR para | - Utilizagdo de feijao pré-

pré-processados

utilizados no preparo do feijdo da pronto embalado a vacuo
- forma tradicional - Utilizac&o de feijdo pré-
preparo do feijao o
da UPR brasileira, com caldo, pronto congelado
como acompanhamento| - Utilizacdo de outros tipos de
guente feijao pré-processado

(Concluséo)

3.5 DEFINICAO DA POPULACAO DE ESTUDO E
OBTENCAO DA AMOSTRA

A populagdo deste estudo é composta pelos nutistas
responsaveis técnicos de UPRs comerciais e caafi@a regides Sul e
Sudeste do Brasil.

Decidiu-se realizar a pesquisa com nutricionisia® que, de
acordo com a Lei 8234 (BRASIL, 1991), as atividadde
planejamento, organizacao, direcdo, supervisdmkagiio de servicos
de alimentacdo e nutricdo sdo privativas do nottista. O Conselho
Federal de Nutricionistas também considera queoasessionarias de
alimentos e restaurantes comerciais sS40 pessadEdisr cujo registro
no Conselho Regional de Nutricao é obrigatério (CEDO5).

Além disso, com a escolha de uma classe profidsiona
especifica, busca-se obter uma maior homogeneitslearacteristicas
da amostra e diminuir os vieses de resposta queripad ser causados
por diferencas no nivel de escolaridade, conhedoseggcnicos e poder
de deciséo nas UPRs.

A populacdo de estudo abrange apenas 0s nutricisndas
regides Sul e Sudeste do Brasil, pois, primeirageobservaram-se
semelhancas quanto aos tipos de feijdes predoraimante consumidos
nessas regides (NASCENTE et al., 2005, p. 9-10; B@R
CARNEIRO, 2006, p. 17). Além disso, uma vez que ljeto do
presente estudo é o feijdo comuRhdéseolus vulgaris ),. preferiu-se
eliminar as regides onde o consumo de outras espéeifeijdo, como o
feijdo-de-corda Vigna unguiculata (L) Walp é predominante ou
expressivo
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A amostra do estudo foi definida por saturacaotedepo,
durante o qual o questionario permaneceu disp@dlib para resposta
on-line via web site conforme pesquisa de Chamarro e Fernandez-
Castro (2009) e de Zebrack (2008). Assim, a amasireespondeu a
guantidade de respondentes alcancada durante edpeein que o
questionario foi disponibilizado on-line.

O periodo de coleta de dados foi determinado tr pkr data
em que o questiondrio esteve pronto para respatag data maxima
em que a coleta foi vidvel, segundo o calendari®dmrama de Pés-
graduacdo em Nutricdo da UFSC, totalizando quagrges

Solicitou-se aos CRNs das regides Sul e Sudesterakil o
namero de responsaveis técnicos registrados, dsaattular uma
amostra de referéncia para comparacdo com o nineegoiestionarios
respondidos. Porém, dos cinco CRNs consultados)aap&és tém
acesso a esses numeros e puderam fornecé-los. O-3CRN
contabilizando apenas o estado de S&o Paulo, &80 2esponsaveis
técnicos registrados, enquanto o CRN-4, que abrRmgele Janeiro e
Espirito Santo, tem 2.055 registros; jA o CRN-&ti ao estado do
Parana, possui 841 registros. Assim sendo, o nudenmeferéncia de
responsaveis técnicos disponibilizados é de 5.7&6ndo ainda a
contabilizagdo dos estados de Santa Catarina, Riode do Sul (CRN-
2) e Minas Gerais (CRN-9). Dessa forma, ndo foisp@$ calcular a
amostra de referéncia.

3.6 INSTRUMENTO E TECNICAS DE COLETA DE DADOS

3.6.1 Artigo de revisdo sistematica sobre a influém do
procedimento de remolho na qualidade nutricional do feijao

preparado
As etapas de elaboragdo do artigo de revisdo sititamestdo

representadas na Figura 5:
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Definicdo das bases de dados onde os artigos foeaquisadog

!

Definicdo dos unitermos em portugués, inglés erdspa
utilizados para pesquisa nas bases de dados

!

Elaboracao dos critérios de inclusao e exclusd@dimmps
pesquisados nas bases de dados

v

Definicdo dos itens avaliados nos artigos seledospara a
revisdo sistemética

v

Avaliacdo dos artigos selecionados para a reviséngatica

!

Redacao do artigo de revisdo sistematica

Figura 5 —Etapas da elaboracéo do artigo de revisdo sisteamati

O artigo de revisdo sistematica, que se encontr@apitulo 4
desta dissertacéo, traz o detalhamento de cada é¢apua elaboracgéo,
bem como o tratamento e a anéalise dos dados lelemnta

3.6.2 Questionario sobre os tipos de feijao elabatas, o modo
de preparo com relacdo ao remolho e a utilizacdo deijdes pré-
processados nas UPRs das regifes Sul e Sudeste @siB

a) Definicdo do tipo de questionario e seu métodadplicacado

Primeiramente, definiu-se que o método de aplicac®o
guestionario seria via pagina el com a divulgacdo por correio
eletrbnico. Esse método é comparavel aos procetsenilizados na
via postal, porém com as vantagens de baixo cystatcidade,
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velocidade, recursos de multimidia, interatividagessibilidade de
envio automéatico das informacdes ao banco de dadosnta andlise
(EVORA, 2004, p. 397-398; GANASSALI; MOSCAROLA, 2D0p. 1-
8).

Por outro lado, uma das limitagdes dos inquéritasnternet é
0 menor alcance, pelo fato de uma maior parte galpgdo possuir
telefone e endereco com relacdo ao computadoaeesso a internet, e
devido a falta de grandes bancos de dados de epndeetetrdnicos.
Porém, acredita-se que a populagéo do estudo estAqueeja composta
em sua maioria por individuos que tenham acesste@et. Ressalta-se
gue os CRNs também utilizam o endereco eletrérecsedis associados
para comunicagao.

Os inquéritos via internet podem vir a ter outriasithcbes
guanto a divulgacdo, uma vez que podem existirregds de correio
eletrénico inutilizados, e quanto a identificac@o endereco eletronico,
pois um sujeito pode ter e utilizar mais de um esge (EVORA, 2004,
p. 397-398; GANASSALI; MOSCAROLA, 2001, p. 1-8).

Para tanto, definiu-se que a identificagdo dosomrdpntes seria
realizada por nimero de registro no seu respeCiRi. Além de evitar
duplas respostas e aumentar a probabilidade destaspconfiaveis e
provenientes somente do publico alvo, foi possidekcartar os
profissionais com registro fora da area de interet® pesquisa pela
identificacdo do primeiro nimero do registro, qodida a regido ou
estado do CRN equivalente.

b) Elaboracdo das perguntas, respostas e montageno d
questionario

Com base nas variaveis determinadas para a inedtigdo
problema, foram propostos os temas das pergun@sa@upuseram o
qguestionario aplicado com nutricionistas resporisaveecnicos,
conforme esquema resumido exposto na Figura 6.
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QUESTIONARIO

1) Nomero médio de refeicfes servidas diariamestd PF

2) Frequéncia semanal de funtionamento da UPR

3) Tipos de feijbes, quantidad(:e frequéncia dpgsena UPR
4) Realizacao do procediment: de remolho do feiPR

""4.1) Utilizagao da agua do :
1 remolho na cocgéo do feijao 1

__________ Tt e
l‘-""""‘l""!""'l
Lo Ssim @ DINaC
| C.1) Por qué? D.1) Por qué?

___.' _____ I_____r____

2 4
v

5) Utilizacdo de feijdes pré-processados na UPR
S o P —— LI
I E) Sinr 11 F) N&c :
_________ IS R ———
_____ Ay AU R

_______ * ""'l"" __________1__"____'-

OBSERVACOES

Figura 6 — Esquema de estruturacdo do questionario utilizaglo n
pesquisa
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O questionario foi composto de uma questio abgus(do 1),
de questdes fechadas com escolha Unica (quest@esA2, e 5) e de
guestdes mistas, contendo respostas fechadas diplanékcolha e a
opc¢ao “outros” para responder abertamente (que8téAsl, A.2, B.1,
C.1,D.1,E1,E.2, F.1).

Depois de as perguntas e respostas fechadas alatsradas, o
questionario foi publicado on-line para realizag@&um estudo piloto.

c) Estudo piloto e definicdo das perguntas e respgas do
guestionario

Foi realizado um estudo piloto da aplicacdo do tipmesio,
com formandos do curso de graduacdo em NutricAoestramdos
nutricionistas do Programa de Pds-graduacdo em icBatr da
Universidade Federal de Santa Catarin@. questionario foi
disponibilizado durante um més para resposta, sentioitado aos
alunos que enviassem comentarios e sugestdes asbgeestbes, o
leiaute e o nivel de dificuldade de resposta datipmario. O endereco
do questionario também foi enviado a todos os mesnto Nucleo de
Pesquisa de Nutricdo em Producdo de Refeicdes (RBRPUFSC)
para andlise.

O questionario on-line foi apresentado na reuni&msal do
NUPPRE no inicio de junho de 2009, cujas questiesrf avaliadas e
discutidas por todos os membros, juntamente corsugestoes dos
alunos. Com base nas discussdes, foram realizgdstes relativos
formulacdo de algumas perguntas e a forma de aypeede® de
determinadas respostas, a fim de conferir maiaezéaas questdes,
procurando abranger as situagBes provaveis em upfd éJtentando
diminuir possiveis inducdes de resposta.

Apés as reformulacdes, a forma de redacdo das rmjesye
respostas fechadas do questionario, bem como atidp@d®m e o
conteudo destas, foram definidos conforme constamtégura 7.



57

QUESTIONARIO

Informe seu CRN(Este numero sera utilizado apenas para ndo h
dupla resposta. Seu CRN ndo serad utilizado PARA

IDENTIFICACAO, nem divulgado. Utilize apenas nunser@xemplo
CRN2 7229, colocar o digito 2 no primeiro camp®2¥no segundo)

- | | ([Validar

O Estou ciente que meu CRN n3o sera divulgadovieenlado ao me
nome ou as minhas respostas, bem como que estamagbes serj
mantidas em sigilo e utilizadas somente para finpabquisa cientific
Assim, aceito participar desta pesquisa.

1) Nomero médio de comensais atendidos por dianidade Produtor
de Refeicbes: | comensais por dia

2) Quantos dias por semana a Unidade Produtora efeicBed
funciona?

[ ]dia(s)

3) Assinale os tipos e a frequéncia semanal daofgifeparados, no

almoco, na unidade produtora de refeicdes na faratacional, com

prato quente, com caldo. Informe, também, a quadd¢idiiaria de caq

tipo preparado

O Feijao preto ->[ ] vezes/semara, | dikg/

O Feijao vermelho - ] vezes/semaha, |g/di&

O Feijao carioca -} | vezes/semaha, | /di&g

O Outros. QuaisT | -B ] vezes/semana) g/di&k
[ 1->[]vezes/semana, | kg/dia

aver
SUA

d

D
a

Figura 7 - Estrutura do questionario aplicado com nutriciad

st

responsaveis técnicos de unidades produtoras dieGe$ das regides

Sul e Sudeste do Brasil Continua)

" Quando o primeiro digito do CRN era “3”, o siteashecia e abria um cam
abaixo do CRN solicitando para o respondente selacio seu estado — SP
MS. Apenas os respondentes de SP podiam dar cilatiteiao questionario

po
ou

" O botdo “validar’ fazia uma busca entre os nimedes CRN dos

nutricionistas que ja haviam respondido o questionfara permitir a
continuidade do questionario apenas aos que ndarhaespondido ainda —
controle de dupla resposta.
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4) O feijao é deixado de molho antes de ser cazidonidade produtofa
de refeicbes®Se eventualmente, responda que sim)
QO Sim
O Néo

A.1) Nesta unidade produtora de refeicbes, portasaroras, em média,
o feijdo é deixado de molho antes de ser cozido?

|:| horas

A.2) Por que o feijao é deixado de molho nestaadedprodutora de
refeicbesfassinale uma ou mais alternativas)

QO Porque reduz o tempo de cocgéo

O Porque aumenta a maciez do gréao

QO Porque reduz os fatores causadores de flatalén

QO Porque reduz os fatores antinutricionais

(O Outros motivos. Quaig? |

B.1) Por que o feijdo ndo é deixado de molho nestdade produtora
de refeicbestassinale uma ou mais alternativas)

(O Esta possibilidade nunca foi cogitada

O Porque ndo ha tempo suficiente

QO Porque ndo ha equipamento / utensilio quelgligsesta acéo

QO Porque o feijao fica mais saboroso

QO Porgue o feijao fica com uma textura melhor

(O Porque conserva mais os nutrientes do feijao

O Outros:| |

4.1) Nesta unidade produtora de refeicbes o faj@nzido na mesma
agua em que foi deixado de molho?
O Sim
O Nao

C.1) Por que o feijao é cozido na mesma agua enfajudeixado de
molho?(assinale uma ou mais alternativas)
QO Porque deixa o caldo mais grosso

Figura 7 - Estrutura do questionario aplicado com nutrici@sst
responsaveis técnicos de unidades produtoras dieGe$ das regides
Sul e Sudeste do Brasil Continuacéo)
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(O Para preservar a cor do feijao
(O Para preservar os nutrientes do feijéo que smeagua do molho
O Outros] |

D.1) Por que o feijdo nao é cozido na mesma aguguenfoi deixadp
de molho3qassinale uma ou mais alternativas)

O Por costume do local ou dos cozinheiros

(O Para reduzir os fatores causadores de flatial&o feijdo

(O Para reduzir os fatores antinutricionais d@de

(O Para eliminar os micro-organismos da aguaalban

O Para eliminar as sujeiras da agua do molho

O Outros] |

5) Na unidade produtora de refeicbes sdo utilizatbes pré;
processados(Enlatados, pré-prontos embalados a vacuo, congsla
outros)
O Sim
O Naéo

E.1) Por que sao utilizados feijdes pré-processatkesta unidade
produtora de refeicbeg@ssinale uma ou mais alternativas)
O Porque economiza méo-de-obra e energia narep
(O Porque sdo bem aceitos pelos comensais

Porque ndo ha tempo suficiente para prepartij@o de forma
tradicional
O Porque ndo ha mao de obra suficiente parapep feijao de forma
tradicional
QO Porque nédo ha equipamento suficiente paraapme feijdo d
forma tradicional
(O Porque tém o preparo mais pratico
O Porque tém melhor sabor
O Porque tém melhor aparéncia
O Porque tém melhor textura
O Outros] |

11%

Figura 7 - Estrutura do questionario aplicado com nutrici@sst
responsaveis técnicos de unidades produtoras dieGe$ das regides
Sul e Sudeste do Brasil ¢ontinuacéo)
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E.2) Quais tipos de feijdes pré-processados sdinadhs na unidade
produtora de refeicbeg@ssinale uma ou mais alternativas)

QO Feijao pronto enlatado

QO Feijao pré-pronto embalado a vacuo

O Feijao pré-pronto congelado

O Outros |

F.1) Por que nado séo utilizados feijdes pré-pre@ckss nesta unidage

produtora de refeicbeg@ssinale uma ou mais alternativas)

O Nunca se cogitou utilizar feijoes pré-procdssa

O Porque é mais caro

(O Porque apresentam aditivos (conservantesptesja
Porque néo apresentam o sabor desejado
Porque ndo apresentam a aparéncia desejada

O Porque ndo apresentam a textura desejada

QO Porgue perdem nutrientes no processo de ialirstcao

QO Porque acredito que ndo seriam bem aceitos pelmensais
J& se tentou utilizar feijdes industrializadosas ndo foram bem

aceitos pelos comensais

O Outros] |

Caso queira ou precise fazer alguma observacdine wiespaco abaiXo

Muito obrigada pela sua participacgo!

Figura 7 - Estrutura do questionario aplicado com nutrici@sst
responsaveis técnicos de unidades produtoras dieGe$ das regides
Sul e Sudeste do Brasil (Concluséo)
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A montagem do questionario para resposta website foi
realizada em conjunto com um profissional da &reasidtemas da
informacédo, que também foi o responsavel pela neagéb dosite e
pela implantagcdo do recurso de armazenamento atitomédas
respostas em um banco de dados.

d) Divulgacao

Em janeiro de 2009, foi feito contato com todosCédNs das
regibes Sul e Sudeste do Brasil, por meio de apaletrdnico, a fim de
informar-lhes sobre o presente estudo e pedir-Bueslio com a
divulgacéo e com o fornecimento do niumero de respais técnicos

registrados. O texto enviado aos CRNs no primedrdato encontra-se
na Figura 8.
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TEXTO DE APRESENTACAO DA PESQUISA
Boa tarde,

Sou mestranda do Programa de Pés-graduacao engaduttd
Universidade Federal de Santa Catarina, orientathmaprofessor
Rossana Pacheco da Costa Proenca, e estamos deseto®m estudp
“Técnicas de preparo e tipos de feijées utilizadosme unidades
produtoras de refeicbes das regides Sul e Sudeste Brasil’. Parg
tanto, precisamos aplicar um breve questiondriolinen- com
nutricionistas responsaveis técnicos de unidadedugoras de refeicdes
do Sul e Sudeste do Brasil, a fim de diagnostisapraticas aplicadas
com relagéo ao preparo do feijdo e seus motivos.

Desta forma, o melhor meio para atingirmos nosgalpgéo 4
a divulgacdo via CRN dos estados destas regidemstriamos d
poder contar com o0 seu apoio!

Se puderem nos ajudar, posso explicar maioreshéstgior e
mail ou telefone, caso prefiram. Podemos marcar harério qug
prefiram que eu ligue.

5%

D

Aguardo retorno e agrade¢o muito a atencao!
Ana Carolina Fernandes
Nucleo de Pesquisa de NutricAo em Producdo degefei NUPPRE

Programa de Po6s-graduacédo em Nutricdo - PPGN
Universidade Federal de Santa Catarina — UFSC

Figura 8 - Estrutura do texto de apresentacdo da pesquisadenpbr
correio eletrénico aos Conselhos Regionais de totistas do Sul e
Sudeste do Brasil

Todos os CRNs responderam ao contato inicial, cecegio
do CRN8 (Parana), e dispuseram-se a ajudar. Fdiéanenviado um
oficio ao Conselho Federal de Nutricionistas (CFplicando a
pesquisa e pedindo apoio para divulgacédo via CRMCFN declarou
apoio a pesquisa, permitindo que a divulgacdo foesdizada por
intermédio do CRN, mas respeitando a autonomiaada conselho na
decisdo de divulgar ou ndo o estudo. Ainda, o CEbladou que néo
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poderia realizar a divulgacdo direta por informateletrénico ou por
noticia no setsite, uma vez que esta pesquisa é restrita apenassa dua
regides do Brasil.

O questionario com as perguntas definitivas fepdnibilizado
on-line em junho de 2009, quando se fez novo cordain os CRNs
solicitando a divulgacéo breve da pesquisa viee@meletrdnico e site,
bem como o nimero de responsaveis técnicos retyistr&omo néo foi
obtido retorno de todos os CRNs, fez-se novo contd correio
eletrénico no més de julho de 2009 e, ainda haveaimtencao de
retorno, fez-se contato telefdnico em agosto com cosselhos
pendentes. O Quadro 6 traz o resumo dos contatakzados,
sinalizando o retorno dado e as atividades rea&zadlos CRNs.
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Quadro 6 — Resumo dos contatos realizados com os Conselhos
Regionais de Nutricionistas, dos contatos retorsaglalas atividades
realizadas pelos Conselhos para auxilio na pesquisa

CRN | Data dos ContatgContatq Pesquisa| Pesquisg Numero de
contatos| reali | retor | divulgada |divulgaderesponsave
zado | nado |por correig no site | técnicos
eletrénico fornecido
CRN-| Jan/2009 X X
2 | Jun/2009 X X X X
(SC/ | Jul/2009 X X
RS) [Ago/2009 X X
Jan/2009 X X X
CRN-Jun/2009 X
(SBP) Jul/2009| X X
Ago/2009 X X X X
CRN- Jan/2009 X X
4 |Jun/2009 X X X X X
(ES/ | Jul’2009 X
RJ) [Ago/2009
Jan/2009 X
CRN-Jun/2009 X X
(PSR) Jui2009] X | X
Ago/2009 X X X
Jan/2009 X X
CRN-Jun/2009 X
(MgG) Jul/2009 X
Ago/2009 X X X

Apenas os Conselhos das regifes 3 e 4 puderanmeaghaas
as solicitacoes dos pesquisadores. O CRN-2, s¢emsisnformatizado
em sua sede e filial regional, ndo teve possiliédae fornecer o
namero de responsaveis técnicos registrados. Restaque o0 CRN-10,
ja formado pela filial de Santa Catarina, apenasqaa funcionar com
autonomia em agosto de 2009, portanto, apés @idiipesquisa, ndo
sendo possivel diferenciad-lo na divulgacdo do est@ CRN-8 nédo
pdde realizar as divulgagbes por conta de uma nomteana, que
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permite apenas o repasse de informac¢fes de irdessgecifico do
estado do Parana e de seu préprio funcionamentoo J2RN-9
disponibilizou-se a ajudar em todas as questdes;emanto, por
problemas técnicos no sistema informatizado do €lbas néo foi
possivel 0 acesso ao site nem ao sistema que cantédmero de
responsaveis técnicos registrados.

Para a divulgacdo via correio eletrénico e via, sft@am
utilizados diferentes textos, conforme contetdé&idara 9
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CONTEUDO DA DIVULGAGAO VIA CORREIO ELETRONICO
Ol4,

Sou mestranda do Programa de Pés-graduacdo entadutta Universidade
Federal de Santa Catarina, orientanda da profefmssana Pacheco da Cojsta
Proenga, e estamos desenvolvendo o estlidoriicas de preparo e tipos d
feijdes utilizados em unidades produtoras de refeigs das regides Sul
Sudeste do Brasil’ Para tanto, precisamos aplicar um breve questiooa-
line com nutricionistas responsaveis técnicos delagies produtoras de
refeicdes do Sul e Sudeste do Brasil, a fim dendistjcar as praticas aplicadas
com relacdo ao preparo do feijdo e seus motivos.
Caso vocé seja um responsavel técnico de uma wnidtad®ul ou Sudeste do
Brasil, pedimos que nos ajude respondendo o quésiio no enderecp
www.pesquisafeijao.ufsc.br

Y%

[17]

Pedimos o favor de repassar este e-mail aos senmt@® bem comp
agradecemos a atencao e contribuicao!
Qualquer duvida, entre em contato pelo e-mail pgeafpijao@ccs.ufsc.br

Att.,

Ana Carolina Fernandes — mestranda

Waleska Nishida — voluntéria de Iniciagdo Cientific
Rossana Pacheco da Costa Proenca — orientadora

CONTEUDO DA DIVULGACAO VIA SITE

O Programa de Pés-graduagdo em Nutricdo da Urileelsi Federa|
de Santa Catarina est& desenvolvendo o estudoitB&cde preparo e tipos e
feijdes utilizados em unidades produtoras de réésigas regides Sul e Suddgste
do Brasil”. Caso vocé seja um responsavel técnicarda unidade do Sul qu
Sudeste do Brasil, pedimos que nos ajude respoademdbreve questionario
on-line no enderecaww.pesquisafeijao.ufsc.br

Agradecemos a atencdo e contribuicdo! Qualquerddyinentre em
contato pelo e-mapesquisafeijao@ccs.ufsc.br

Figura 9 - Modelos de conteldo de divulgacdo da pesquisa e do
qguestionario aplicado com nutricionistas resporisatécnicos de
unidades produtoras de refei¢cdes das regides Sudieste do Brasil
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A divulgacdo via correio eletrénico, além de remdia pelos
Conselhos Regionais de Nutricionistas, também faviagla a
associacdes e sindicatos de nutricionistas, ifggi#s com cursos de
graduacéo e de pés-graduacdo em nutricdo, aogaoudiaponiveis de
restaurantes filiados & Associacéo Brasileira deresas de Refeicdes
Coletivas (ABERC), as grandes concessionariasiaieriacéo coletiva
e a outras Unidades Produtoras de Refeicbes, beno redes
pessoais e profissionais de contato dos pesques@oolvidos neste
estudo. Os enderecos de correio eletrénico foramlifmdos por meio
de pesquisas realizadas na internet, em sitessga.bu

Foi feita ainda divulgacdo diferenciada aos praiess de
graduacdo em nutricdo da area de Nutricdo em Paiodis Refeigbes,
solicitando que orientassem seus alunos em estaglivulgarem a
pesquisa aos nutricionistas responsaveis técnioossaus locais de
estagio, bem como os ajudassem a responder oanégii Por ocasido
do dia do nutricionista, 31 de agosto, foi tambémviadlo a esses
professores um cartaz de divulgacdo da pesquisaicitaglo que o
imprimissem e afixassem nos locais onde houvessntey de
comemoragao.

A pesquisa foi noticiada, igualmente, por outrdessique néo
apenas os dos conselhos de nutricionistas. Reazaima busca na
internet de sites relacionados a alimentacdo ecéatrbem como de
sites de empresas de refei¢cdes coletivas e restasr&m seguida, fez-
se contato com os responsaveis e solicitou-segdigéib no site. Apenas
0S responsaveis por cinco sites de alimentacadrigdmderam retorno
e publicaram o conteldo de divulgacdo da pesquisa.

Ademais, fez-se a divulgacédo da pesquisa e doignésb em
eventos de Nutricdo, com cartazes, entrega degbasitt exposicao oral
ao final de palestras, cursos e apresentacfesnds te/res conduzidos
por membros do Nucleo de Pesquisa de Nutricdo emduP@io de
Refeicdes (NUPPRE).

Visando aumentar a taxa de resposta dos questienddi
definida uma periodicidade para envio de lembretessaltando a
importancia dos resultados da pesquisa e reforcangedido para
preenchimento do questionario, com base em mefgidsiode
inquéritos postais, uma vez que ndo foram encamraecomendacoes
de envio de lembretes com relagdo a pesquisateianat.

No presente estudo, foi adotado o padrdo de peiiadie de
lembretes adaptado de Rea e Parker (2002, p. 813u@res sugerem
gue, no caso de inquéritos postais com prazo nggierduas semanas
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para resposta, devem ser mandados dois lembretagsgesta: o
primeiro apds seis semanas do envio inicial e arsby apds oito
semanas do primeiro envio (REA; PARKER, 2002, p. 81

Conforme descrito no item 3.5, o periodo de didpbnacao
do questionario foi definido como 4 meses. Em detde esse periodo
exceder em quatro vezes o periodo de base deporitRea e Parker
(2002, p. 81), optou-se por adaptar o intervaltedgo sugerido para o
envio de lembretes, aumentando-o. Assim, o0 questmnficou
disponibilizado por oito semanas até o envio daneirio lembrete,
seguido de mais seis semanas até se remeter aledgmbrete, e, por
fim, quatro semanas até o encerramento do periedwléta de dados.
O envio de divulgacao do questionario e de lembre¢alizado no
presente estudo apresenta-se esquematizado na E@ur

24/06/09— Disponibilizagédo do questionario online e inida divulgagao

—

4 semanas— Periodo de envio da divulgagao a todos os contatos,
simulténeo a cole

‘;

4 semanas— Periodo de coleta

e R e ——

19/08/09— Envio do 1° lembrete de resposta

—

6 semanas— Periodo de coleta

K‘z

30/09/09— Envio do 2° lembrete de resposta

—_—

4 semanas— Periodo de coleta

T’____‘ 4?-
28/10/09— Fim da colet

Figura 10 —Data de disponibilizagdo do questionario on-line edvio
da divulgacéo, de lembretes de resposta, e pededmleta de dados
com 0s nutricionistas responsaveis técnicos deade#l produtoras de
refeicdo do Sul e Sudeste do Brasil
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3.7 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Para analise dos dados,

primeiramente,

foi emgeega

estatistica descritiva basica, conforme apresemtadpuadro 7.

Quadro 7 — Tipo de analise estatistica empregada e focaada
guestdo do questionario aplicado com nutricionistasponsaveis
técnicos das Unidades Produtoras de Refei¢cbes

QUESTAO

TIPO DE ANALISE
ESTATISTICA

FOCO

Identificacdo do
respondente do
questionario.

Porcentagem de
respondentes das regides
Sul e Sudeste do Brasil.

Identificar a
proporcao de
nutricionistas
respondentes de cada
regido do Brasil
investigada.

Questao 1 —
Distribuicao das
UPRs conforme
namero de refeicdes
servidas diariamente
na UPR. Soma do
namero de refeigbes.

Porcentagem de UPR do
porte 1 €300 refei¢des);
porte 2 (entre 300 e 800
refeices) e porte 3-800
refeicbes). Soma das
refeicbes servidas em toda
as UPRs.

D

Caracterizar a UPR
conforme seu porte.
Identificar a
abrangéncia da
pesquisa pelo nimerg
total de refeicdes
distribuidas
diariamente.

Questao 2 -
Frequéncia semanal
de funcionamento da
UPR.

Porcentagem de UPRs que
funcionam em cada
frequéncia semanal.

Caracterizar a UPR
conforme a frequéncia
de atendimento
semanal.

Questédo 3 - Tipos de
feijao utilizados na
UPR e sua frequéncia
de preparo.

Frequéncia de preparo de
cada tipo de feijdo em
relacéo aos dias de
funcionamento da UPR e
posterior identificacdo dos
tipos de feijao
predominantemente
preparados em cada UPR.

Identificar os tipos de
feijdo mais preparado
nas UPRs
investigadas.

[2)

Questao 4 —
Realizacdo do
procedimento de
remolho do feijdo na
UPR.

Porcentagem de realizagéd
da etapa de remolho do
feijdo.

Identificar a forma
mais comum de pré-
preparo de feijao, com
relacéo ao remolho,
nas UPRs estudadas.

(Continua)
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Quadro 7 — Tipo de analise estatistica empregada e focexada
questdo do questiondrio aplicado com nutricionistasponsaveis

técnicos das Unidades Produtoras de Refeicdes (Continuacéo
X TIPO DE ANALISE
QUESTAO ESTATISTICA FOCO
Identificar a
Questo A1 — Porcentagem dos intervalos depredominancia do

Duracao da etapa
de remolho do
feijao.

tempo, em horas, de duragéo
da etapa de remolho do feijag
(até 6 h; entre 6 h e 12 h; mai
de 12 h).

intervalo de tempo da|
etapa de remolho do
sfeijdo realizada nas
UPRs, quando esta
ocorre.

Questdo A.2 —
Motivos pelos
quais a etapa de
remolho do feijdo
é realizada na
UPR.

Porcentagem de cada catego
de motivo apontado. Os
motivos foram categorizados
em “nutricionais”,
“sensoriais”, “operacionais”,
em combinacdes desses

motivos e em “outros”.

"%entificar a natureza
dos principais motivos
da realizacao da etap
de remolho do feijao
nas UPRs
investigadas.

[

Questao 4.1 —
Utilizacdo da
agua do remolho
do feijdo para a
coccdao do feijao
na UPR.

Porcentagem de utilizacao da
agua do remolho na cocgéo d
feijao.

Identificar a forma
mais comum de
coccao de feijao, com
relagdo a utilizagédo da
agua do remolho, nas
UPRs estudadas.

o

Questdo C.1 -
Motivos pelos
guais a agua de
remolho é
utilizada na
coccdao do feijéo
na UPR.

Porcentagem de cada catego
de motivo apontado. Os
motivos foram categorizados
em “nutricionais”,
“sensoriais”, “operacionais”,
em combinacdes desses

motivos e em “outros”.

"%entificar a natureza
dos principais motivos
da utilizacao da agua
de remolho na cocgad
do feijdo nas UPRs
investigadas.

Questdo D.1 -
Motivos pelos
guais a agua de
remolho néo é
utilizada na
coccdao do feijao
na UPR.

Porcentagem de cada catego
de motivo apontado. Os
motivos foram categorizados
em “nutricionais”,
“sensoriais”, “operacionais”,
“higiénico-sanitarios”, em
combinacgfes desses motivos

ria
Identificar a natureza
dos principais motivos
da ndo utilizacédo da
agua de remolho na
coccdao do feijao nas
dUPRs investigadas.

em “outros”.

(Continua)
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Quadro 7 — Tipo de analise estatistica empregada e focexada
questdo do questiondrio aplicado com nutricionistasponsaveis

técnicos das Unidades Produtoras de Refeicdes

(Continuacao)

QUESTAO

TIPO DE ANALISE
ESTATISTICA

FOCO

Questdo B.1 -
Motivos pelos
quais a etapa de
remolho do feijao
ndo é realizada
na UPR.

Porcentagem de cada categori
de motivo apontado. Os motivd
foram categorizados em
“nutricionais”, “sensoriais”,
“operacionais”, “nunca foi
cogitado”, em combinactes
desses trés primeiros motivos
em “outros”. Quando a respost
“nunca foi cogitado” se associg

n D

e |dentificar a natureza
ados principais motivos
uda nao realizagcéo da

a respostas de outras categoriagtapa de remolho do

foi contabilizada apenas a outr
categoria, pois considerou-se
que seria 0 motivo pelo qual a
realizacdo do remolho nunca fq
cogitado. J&, quando marcada
isoladamente, pode indicar qug
etapa nunca foi sequer
guestionada.

afeijdo nas UPRs
investigadas.

Utilizacao de
feijdes pré-
processados no
preparo de feijao
da UPR.

Porcentagem de utilizacdo de
feijdes pré-processados no
preparo de feijédo da UPR.

Identificar a
proporcdo de UPRs
que utilizam feijdes
pré-processados no
preparo de feijao nas
UPRs investigadas.

Tipos de feijoes
pré-processados
utilizados no
preparo do feijao
da UPR.

Porcentagem de cada tipo de
feijao pré-processado utilizado

Identificar os tipos de
feijdes pré-
processados utilizado
no preparo do feijdo
nas UPRs
investigadas.

Motivos pelos
quais os feijoes
pré-processados
séo utilizados no
preparo de feijao
da UPR.

Porcentagem de cada motivo
apontado. No caso da questéo
aberta, serdo agrupadas as
respostas comuns e criadas
categorias.

Identificar os
principais motivos da
utilizacdo de feijdes
pré-processados no
preparo do feijdo nas
UPRs investigadas.

(Continua)
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Quadro 7 — Tipo de analise estatistica empregada e focexada
questdo do questiondrio aplicado com nutricionistasponsaveis

técnicos das Unidades Produtoras de Refeicdes

(Continuacao)

QUESTAO

TIPO DE ANALISE
ESTATISTICA

FOCO

Motivos pelos
quais os feijoes
pré-processados
ndo séo utilizados
no preparo de
feijdo da UPR.

Porcentagem de cada categori
de motivo apontado. Os motivd
foram categorizados em
“nutricionais”, “sensoriais”,
“operacionais”, “houve baixa
aceitacdo”, “nunca foi
cogitado”, em combinac6es do
trés primeiros motivos e em
“outros”. Quando a resposta

“nunca foi cogitado” se associg

a respostas de outras categorias

foi contabilizada apenas a outr
categoria, pois considerou-se
gue seria 0 motivo pelo qual a
utilizacdo de feijoes pré-
processados nunca foi cogitad
J4, quando marcada
isoladamente, pode indicar qug
utilizacdo nunca foi sequer

[

> Identificar a natureza
dos principais motivos
da nao utilizacdo de
feijdes pré-

C

processados no
preparo do feijdo nas
UPRs investigadas.

W

[d

guestionada.

(Concluséo)

Em seguida, aplicou-se teste de qui-quadrado deséiepara
buscar associacfes entre as variaveis; excetogsaraspostas sobre
motivos, pois, mesmo tentando categoriza-las zeniéithr a analise, foi
necessario criar ainda muitas categorias, alémxtirem categorias
diferentes entre as respostas “Sim” e “Nao” de gatgunta (utilizacdo
de remolho, &gua de remolho e feijdo pré-proce$sadoque,
consequentemente, causaria viés da analise.
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CAPITULO 4 - ARTIGO DE REVISAO

O artigo de reviséo trata da influéncia do remalacqualidade
nutricional de feijdes comun®lfaseolus Vulgaris ).cozidos com ou
sem a 4gua de remolho.

INFLUENCIA DO REMOLHO NA QUALIDADE
NUTRICIONAL DE FEIJOES COMUNS ( PHASEOLUS
VULGARISL.) COZIDOS COM OU SEM A AGUA DE

REMOLHO: UMA REVISAO
RESUMO
O remolho do feijdo parece ser unanimemente recdaden pelos
cientistas, porém, ndo ha um consenso quanto assidade de
eliminacdo ou ndo da agua de remolho antes da @oégEsim, o
presente estudo propde uma revisdo sobre a influélocremolho na
qualidade nutricional de feijdes comuhéseolus vulgaris ).cozidos
com ou sem a agua de remolho, objetivando buscamendactes
concordantes entre eles. A busca dos artigos fita fde modo
sistematico, encontrando-se onze estudos. Desésscompararam a
utilizacdo ou ndo da agua de remolho na coc¢é®dedes utilizaram o
descarte da 4gua como padrdo e um usou a aguaelsto discute
cada nutriente e antinutriente estudado com relag efeitos do
remolho e compara com outros estudos realizados legominosas.
Apesar de ndo haver unanimidade nos resultadognaasse maior
vantagem na realizagdo do procedimento de remaiho descarte da
agua antes da coccéo.
Palavras-chave: bean, Phaseolus vulgaris L.soaking, antinutrients,
nutrients, nutritional quality, cooking, water

INTRODUCAO
O feijao comumPhaseolus vulgaris )& consumido no mundo

todo, principalmente na América Latina e Africa (FA2009). No
Brasil, devido a sua importancia cultural e nudmgl, a piramide
alimentar apresenta as leguminosas junto ao grapaarnes (Philippi
et al, 1999) e o Guia alimentar para a populacédo brmasilecomenda o
consumo de pelo menos uma porcéo de feijdo pofv@isconcelloset
al., 2006).

Entretanto, os feijdes contém compostos que podenefeitos
negativos sobre seu valor nutritivo, como os irobes de tripsina, os
fitatos, os polifendis (nos feijdes, principalments taninos) e
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oligossacarideos (rafinose e estequiose). Algussedeséo termolabeis,
desaparecendo apds cozimento adequado. Outros, ra&mbo
termoestaveis, podem ter suas concentracdes reduga dissolugéo
na agua (Haro, 1983; Silva & Silva, 1999).

O remolho prévio do feijdo em agua e a posterioniehcao
desta podem vir a eliminar alguma porcentagem dessmpostos.
Alguns estudos (Oliveirat al, 2001a; Oliveiraet al. 2001b; Ramirez-
Cérdenast al, 2008) obtiveram uma maior reducao do teor dentemi
fitatos e de oligossacarideos em feijbes deixadoseholho e cozidos
sem a agua de remolho.

Contudo, Ramirez-Cardenasal. (2008) apontam alguns estudos
nos quais se afirma que os fitatos e compostodidesp em baixas
concentracBes, podem apresentar efeitos protetmtm® o0 cancer e
doencas cardiovasculares. Os fitatos tém sido iasksc a efeitos
antioxidantes e a prevencdo de cancer de célon éordmcédo de
célculos renais (Muzquiz, 2008). Os compostos feoslparecem estar
associados nao s6 a efeitos antioxidantes, comobémam a
hipoglicemiantes. Ja a fermentacdo dos oligosskasi pode trazer
resultados benéficos pela queda no pH intestimabducéo de acidos
graxos de cadeia curta (Campos-Vegal, 2008; Muzquiz, 2008).

Porém, em um estudo realizado com duas variedazldsijdo,
concluiu-se que o consumo de ambas esteve ass@iadaores niveis
de glicose, colesterol e triglicerideos sanguirerasratos; no entanto,
esses efeitos ndo estiveram correlacionados a miwacgdo de
compostos fendélicos em uma das variedades de fgi@finas-Soriaet
al., 2008).

Dessa forma, os efeitos positivos ou negativos awapostos
parecem estar mais associados a sua concentrad&gao que varia
entre os diferentes tipos, bem como a sua interagdo outros
componentes da dieta (Muzquiz, 2008; Ramirez-Caskdral.,2008).

O procedimento de remolho do feijdo durante o sétppeparo
parece ser unanimemente recomendado pelos cisng&teem, ndo ha
um consenso quanto a necessidade de eliminacadmuan dgua de
remolho. Apesar de diversos autores recomendardescarte da agua
de remolho, em funcéo da eliminacdo dos fatorasidritionais, outros
buscam a comprovacdo dos efeitos benéficos deatm®d, que se
mostram associados a prevencgdo de patologias. Mestido, poderia
ser vantajoso ndo descarta-los. Porém, os estudesnteados
apresentam resultados discordantes e ndo condusivque, segundo

Muzquiz (2008), pode ser atribuido a utilizacdo dierentes
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metodologias e parametros utilizados. Dessa maraitda ndo ha uma
recomendacao sobre como realizar o processo déhe oo feijao.

Assim, o presente estudo objetiva realizar umaaevsistematica
sobre a influéncia do remolho na qualidade numigiode feijoes
comuns Phaseolus vulgaris ).cozidos com ou sem a 4gua de remolho,
a fim de avaliar e comparar seus métodos e resglt@dm o intuito de
buscar recomendacdes concordantes entre eles.

METODO

Foi realizada, em de marco de 2009, uma buscarsiita de
artigos que tratam sobre a influéncia do remolho quaalidade
nutricional de feijdes comun#$ljaseolus vulgaris )..cozidos com ou
sem a agua de remolho, publicados entre janeird00d e marco de
2009. Pesquisou-se nas bases de dados Scielo tif&ci&tectronic
Library Online), Lilacs (Literatura Latino-americare do Caribe em
Ciéncias da Saude) e Scopus — que, dentre seutdonteontém
também 100% das publicacdes da base de dados ®ld@llamtional
Library of Medicine). As palavras-chave utilizada@ra a busca estdo
descritas na Tabela 1. A busca foi realizada sdparante segundo o
idioma dos unitermos, utilizando-se os descritoi@primeira linha em
combinacdo com os demais descritores das linh&soaba
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Tabela 1 —Descritores em portugués, inglés e espanhol pesquisa
de artigos a serem analisados na revisao sistenstlre a influéncia
do procedimento de remolho na qualidade nutriciodal feijéo

preparado

PORTUGUES INGLES ESPANHOL
Feijao Bean Frijol, judia, poroto
Feijao comum Common bean Frijol comun
Phaseolus vulgaris  Phaseolus vulgaris Phaseolus vulgaris
P. vulgaris P. vulgaris P. vulgaris
Antinutrientes Antinutrients

Antinutrientes / factores

Antinutricional Antinutritional . . R
. . antinutricionales / factores
Fatores Antinutritional ..
. - . no nutricionales
antinutricionais factors .
Lo . . Pronutriente / Compuestcs
Compostos bioativos Bioactive . .
bioactivos
Componentes compounds / C
- . . omponentes
nutricionalmente Bioactive -~ .
X nutricionalmente activos
ativos substances
Fitatos Phytates Fitatos
Taninos Tannins Taninos
Oligossacarideos Oligosaccharides Oligosacaridos
Flatuléncia Flatulence Flatuléncia
Remolhc~> Soak / soaking / .
Maceracao Remojo
soaked
Macerado

Ao final da busca, foram encontrados vinte e ddig@s no
Scielo, nove artigos no Lilacs e 392 artigos nopBsoForam retirados
dezenove textos repetidos, totalizando inicialmdoe estudos.

A fim de atingir os objetivos da pesquisa, foraraleslecidos
critérios de inclusdo e exclusdo. Os critérios mdusdo de artigos
foram: (a) artigos originais; (b) artigos em pottésg, inglés e espanhol;
(c) estudos com feijdo comurRi{aseolus vulgaris..); (d) estudos de
andlise de efeitos do remolho do feijdo em sua osiQao,
digestibilidade ou biodisponibilidada vitro ou in vivo. E os critérios
de exclusao: (a) artigos de revisdo; (b) artigosoeitnos idiomas; (c)
estudos com café (cujo grao é denominado, em inddéémesma forma
que o feijdo — bean); (d) estudos com apenas ouipms de
leguminosas ou com feijdes de espécies difererfdsestudos de
andlise de efeitos do remolho do feijao na propdeddas sementes, do
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feijoeiro ou de outras caracteristicas do feijée g&o as nutricionais e
sensoriais; (f) pesquisas de analise dos efeitosedwlho do feijéo

preparado para formas de consumo diferentes deitmaal (doces de
feijdo, farinhas para suplementos, racdo paraawialg animais); (g)
estudos de comparagédo apenas entre variedadestivares de feijao,

ou somente entre diferentes leguminosas, sem caggzaentre os tipos
de processamento; (h) trabalhos apenas sobre w@rinfa de outros
tipos de processamento na qualidade do feijaart{gos que nao foram
encontrados completos, mesmo quando solicitadawtoses.

Apos leitura dos resumos de todos os artigos, faeciuidos
aqueles que nao atenderam aos critérios de in¢luedtando onze
trabalhos relacionados a influéncia do remolho uelidade nutricional
de feijdes comunsPhaseolus vulgaris ).cozidos com ou sem a agua
de remolho.

Para analisar os estudos foram verificados o armqubkcacéao,
0 pais onde o estudo foi realizado, os objetivesjagiaveis analisadas,
0s métodos de preparo e andlises, os resultadescenalusdes e/ou
recomendacdes dos autores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As caracteristicas verificadas nos artigos seleciosa encontram-se
descritas na Tabela 2. Dentre esses estudos, aian@iorealizado no
Brasil — 27,3% (Toledo & Caniatti-Brazaca, 2008yé€ra et al, 2008;
Ramirez-Cardenas et al, 2008), seguido dos Estados Unidos da
América — 18,2% (Xu & Chang, 2008 ; Luthm al, 2006), e do
México (CarmonaGarcia et al, 2007), EspanhaP(jola et al, 2007),
Turquia (Nergizet al, 2007), Etidépia (Shimelis & Rakshit, 2007),
Sudéo (Elmaket al, 2007) e Paquistdo (Rehmanal, 2004) — 9,1%
cada.
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Tabela 2 — Autor, ano, pais e varidveis de predicdo dos aatig
selecionados, conforme caracteristicas de remolbocedo aplicadas
nos feijdes

Variaveis de Remolho Solugbes de Coccéo
Autor, edicao remolho
ano, pais SR CAR SAR H,0 NaCl NaOH; CU CP CM

Toledo & Caniatti-

Brazaca, 2008 X X X X X X X
Brazil

Xu & Chang, 2008
USA

Oliveiraet al, 2008
Brazil
Ranirez-Cardenas
et al, 2008 X X X X X
Brazil

Nergizet al, 2007
Turkey
Carmonagarcia et
al., 2007 X X X X X X
Mexico

Shimelis &

Rakshit, 2007 X X X X X
Ethiopia

Pujola et al, 2007
Spain

Elmakiet al, 2007
Sudan

Luthriaet al.,2006
USA

Rehman et al,
2004 X X X X X X
Pakistan

Legenda: SR — sem remolho; CAR — deixado de remnelbozido com a agua
do remolho; SAR — deixado de remolho e cozido ségua do remolho; 4 —
agua;NaCl — solucdo de cloreto de sédio; Na@GHsolugcédo de bicarbonato de
sédio; CU — cocgdo usual em panela comum ou cozeéeldviattson; CP —
coccao em panela de presséo ou autoclave; CM de@eg micro-ondas.

X X X X

Com relacao aos objetivos e variaveis, trés est(ifioledo &
Caniatti-Brazaca, 2008; Oliveiret al, 2008; Ramirez-Cardenaset al.
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2008) avaliaram os efeitos do processamento daofeipmparando a
utilizacdo ou ndo da agua de remolho na coccaale®mis analisaram
os efeitos de diferentes tratamentos do feijao, @ remolho, com
remolho e cozido, cozido sem remolho), porém setnaem na questao
do uso da agua para a cocgdo. Dentre esses aittbgsem apenas um
(Nergiz et al, 2007) foi utilizada a dgua de remolho na cocgéo
feijdo, enquanto nas outras sete pesquisas (Xu &ngh2008;
Carmona&arcia, et al, 2007; Shimelis & Rakshit, 200Pujola et al,
2007; Elmakiet al, 2007; Luthriaet al, 2006;Rehmarnet al, 2004), o
descarte da agua de remolho antes da cocc¢éo taidadocomo padréo.

Ressalta-se que todos os artigos apresentaram deaisma
variavel de predicdo. Assim, os estudos tambénransaavaliar os
efeitos de diferentes tipos de cocgdo a vapor, em ebulicdo, sob
pressdo, em micro-ondas (Toledo & Caniatti-Braz&@)8; Xu &
Chang, 2008; Shimelis & Rakshit, 2007; Nergizal, 2007; Rehmaet
al., 2004); de diferentes solu¢des de remolho, alénagien pura—
cloreto de sodio (NaCl), de bicarbonato de so6diaHNGO;) e mista
(NaCl + NaHCQ) (CarmonaGarcia, et al, 2007; Shimelis & Rakshit,
2007; Rehmaret al, 2004); de diferentes tipos de feifdovariedades,
cores e cultivares (Oliveirat al, 2008;Ramirez-Cardenaset al. 2008;
Pujola et al, 2007; Elmakiet al, 2007; Luthriaet al, 2006); de
diferentes tempos de remolho (Xu & Chang, 2008;dkirat al, 2007)
e do pré-preparo por germinacgao (Shimelis & Rak&bi7).

Todos os artigos apresentaram também mais de andvel de
desfecho. Os desfechos mais investigados forarteaagdes nos teores
de fitatos do feijdo (Toledo & Caniatti-Brazaca, 080 Ramirez-
Cardenaset al., 2008; Nergizet al, 2007; Shimelis & Rakshit, 2007;
Elmaki et al, 2007), seguidos de taninos (Toledo & CaniattizAca,
2008; Ramirez-Cardenaset al., 2008; Nergizet al, 2007; Shimelis &
Rakshit, 2007), fendis (totais, polifendis — quenkém incluem os
taninos, &cidos fendlicos) (Xu & Chang, 2008; Nergt al, 2007;
Elmaki et al, 2007; Luthriaet al, 2006) e minerais (Oliveirat al,
2008;Ramirez-Cardenaset al., 2008;Pujola et al, 2007; Elmakiet al,
2007); e da digestibilidade de proteinasvitro (Toledo & Caniatti-
Brazaca, 2008; Nergigt al, 2007; Shimelis & Rakshit, 2007). Também
foram averiguadas alteragcbes na composicdo cemtegioledo &
Caniatti-Brazaca, 200&amirez-Cardenaset al.,2008), no amido (total,
amido disponivel e resistente, amilose) (CarmBa@ia, et al, 2007,
Pujola et al, 2007), nas fibraR@mirez-Cardenaset al, 2008; Rehman
et al, 2004) e na atividade inibidora de tripsina (Nergji al, 2007;
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Shimelis & Rakshit, 2007), assim como nos oligoagdeos (Shimelis
& Rakshit, 2007), na capacidade de extracdo de rengrg@or HCI
(Elmaki et al, 2007), entre outros. As variaveis de desfechativels
aos nutrientes e antinutrientes estdo expostasasimaente nas tabelas
3 e 4, trazendo também os resultados da utilizat#iodiferentes
tratamentos do feijdo nessas variaveis.
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Tabela 3 — Estudos selecionados, tipos de trataneempregados no feijéo e resultados com relacénwosntes,
indicando os tratamentos que obtiveram maioregseor

Estudo Tratamen Cin Protei Digestibi Carboidrato Fibras Lipideo Minerais Extracéo
tos zas na lidade de de
proteina minerais
TOLEDO, T. C. SR T. SR=CAR _ _
Feta, 2008 CAR CAR ‘oo SR=CAR sicaR  SRESARS
SAR I: SRISAR
OLIVEIRA, V. CRU
R. et al, 2008 CAR CAR=SAR
SAR
RAMIREZ- CRU/SR T: CAR FelZn:SR
CARDENAS, CAR CAR CAR SR S: SAR CAR Ca/CU'bAR
L. et al, 2008 SAR I: CAR )
NERGIZ, C. et SR
al., 2007 CAR CAR
CARMONA- SAR
GARCIA, R. et SR AT, g'is AR:
al., 2007
ELMAKI, H. B. CRU >com
etal, 2007 SAR < COE‘AETR >TR e
TR © SAR
PUJOLA, M. et CRU Amilopectina,
al., 2007 CR SAR AT e AR: CRU
SAR Amilose: CR
REHMAN, Z.- SAR(H,0O/
U.etal, 2004 NaOH) CME”'{\'I"G/ HE
Cu, CP - NaOHs,
' ’ CUeCM

CM
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Legenda: SR — sem remolho; CAR — aplicado o remelleozido com a agua do remolho; SAR — aplicadenaotho e cozido
sem a agua do remolhoy® — dguajNaOH; — solucdo de bicarbonato de sddio; CU — cocgédo emlpaomum ou cozedor de
Mattson; CP — coccéo em panela de pressédo ou awocM — cocgdo em micro-ondas; TR — tempo deltem T — Fibras
Totais; S — Fibras Soluveis; | — Fibras insoluvéi$;— Amido Total; AD — Amido Disponivel; AR — Amido Retste; CEL —
Celulose; LIG — lignina; HEMI — hemicelulose.
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Tabela 4 - Estudos selecionados, tipos de trataneenpregados no feijdo e resultados com rela¢sio ao
antinutrientes, indicando os tratamentos que otativanaiores perdas

Estudo Tratamentos Fitatos Taninos Oligossacari  Fendlicos Acido Sdlidos
deos totais fitico
TOLEDO, T. SR p/autor: SR
C. F. et al, CAR CAR=SR
2008 SAR tabela: SAR  SARCAR
XU, B. J; SAR
CHANG, S. ST'??R TR mais
K. C., 2008 logo
RAMIREZ- CRU, SR SAR
CARDENAS, CAR SAR Maior teor:
L. et al, 2008 SAR SR
NERGIZ, C. SR
et al, 2007 CAR CAR CAR CAR
SHIMELIS, SAR (H,0O; NaHCQ) Todos|
E. A. et al, Germinagéo (G) G>NaHCQ>
2007 Cocgéo (CU, CP) H,O; CP>CU
PUJOLA, M. CRU CR
et al, 2007 CR SAR
SAR
ELMAKI, H. SAR SAR SAR
B. et al, 2007 TR TR mais TR mais
longo longo
LUTHRIA, 2% na
D. L. et al, gig agua de
2006 remolho
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Legenda: SR — sem remolho; CAR — aplicado o remellcozido com a agua do remolho; SAR — aplicado mlteane cozido
sem a agua do remolho; CR — cru com remolh@ H aguaNaOH; — solucéo de bicarbonato de sddio; CU — coccaoamla
comum ou cozedor de Mattson; CP — coccao em pdegbaessao ou autoclave; TR — tempo de remolho.
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FITATOS E ACIDO FiTICO

Em todos os estudos que avaliaram fitatos, os esitor
abordaram a reducdo desse composto como desdjawvelior reducéo
de fitatos e acido fitico ocorreu nas amostras rades e cozidas sem a
agua de remolho (Toledo & Caniatti-Brazaca, 200@nRez-Cardenas
et al, 2008; Nergizt al, 2007; Elmaket al, 2007). Toledo & Caniatti-
Brazaca (2008) afirmam que a reducdo dos fitatdsigioal entre
amostras com e sem remolho, porém, segundo demdostm uma
tabela do estudo, o valor variou dependendo dodoéle coccao. Em
média, o maior teor de fitatos foi encontrado reidés deixados de
remolho e cozidos com a agua do remolho, seguiddeiio sem
remolho e do feijdo deixado de remolho e cozido seragua de
remolho. Dentre os feijdes cujo remolho foi aplmaem todos os tipos
de cocgéo, os teores de fitato dos feijdes coxdosa dgua de remolho
foi estatisticamente menor que agueles encontmadesozidos com a
agua do remolho.

Resultados semelhantes foram encontrados por Caesta
Oliveira et al. (2001) e Boatengt al. 007), em estudos mais antigos
que avaliaram o teor de fitatos em feijdo comumdav@, alguns
estudos demonstram que a reducdo de &cido fitice p@o ser
necessaria para utilizacdo de alguns nutrientes.ubi@ pesquisa de
Oliveira et al. (2003), o &cido fitico em concentracfes até oipes
superiores as encontradas no feijdo comum cru pagprometeu a
utilizacao da caseina por ratos em dez dias.

Da mesma forma, em estudos com outras legumin@sas,
resultados apresentam algumas diferencas. Aragtdaal. (2004)
concluiram que o alto consumo de fitato proveniatgefavas VYicia
faba L) ndo teve efeito negativo na digestdo de Calca) €CMagnésio
(Mg) por ratos. Contudo, por um outro mecanismeracedimento de
remolho e coccdo aumentou a utilizagdo metabdlea€Cd e Mg. Ja
Chopra & Sankhala (2004) encontraram, igualmentgso@acao
significativa entre remolho e a diminuicdo de figtconcomitante ao
aumento da biodisponibilidade de ferro em horsemgfBolichos
biflorus) e moth beanRhaseolus aconitifoliys

A reducao de fitatos e acido fitico (fitato em farae sal) pode
nao ser necessaria para melhorar o aproveitameatadodos o0s
nutrientes. No entanto, a sua presenca pode prajudiutilizacdo de
alguns micronutrientes; sendo assim, é desejawelraducdo. Nesse
sentido, o remolho, principalmente quando ha oalésda agua antes
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da coccdo, pode ser recomendada, uma vez que seunefetiva na
reducéo de fitatos e acido fitico.

FENOLICOS TOTAIS

Em todos os estudos que avaliaram fendlicos té¢tailedo &
Caniatti-Brazaca, 2008; Xu & Chang, 2008; Nemgfial, 2007; Elmaki
et al, 2007; Luthriaet al, 2006), a perda desses compostos foi maior
nos feijdes deixados de remolho e cozidos sem a dguemolho, bem
como proporcional ao tempo de remolho. Reducéo lkemte foi
obtida em mucuna (velvet beansMucuna pruriens)por Vadivel &
Pugalenthi (2008, 2009), mediante remolho com dtsca agua nao
absorvida pelos graos, seguida de autoclavagem.

Entretanto, no estudo de Lutheaal. (2006), observou-se que
apenas 2% dos fendlicos totais séo perdidos na dgusemolho,
enquanto 83% permanecem no grao e 15% provavelm@atperdidos
na coccdo. O efeito exercido pela dgua de remaboesa quantidade
de fendlicos totais também foi discutido por Antenal. (2008) e
Boatenget al. (2007). No primeiro estudo, ndo foram encontradas
alteracdes significativas na quantidade de fenslimtais emnavy e
pinto beanscom remolho sem coccédo posterior. J& para Boataf
(2007), o efeito do remolho depende do cultivafaiio estudado. De
acordo com o0s resultados obtidos nessa pesquisase heeducao
significativa apenas na quantidade de fendlicasigalepinto beans
nao ocorrendo 0 mesmo didney beansapds o remolho com descarte
da 4gua e sem coccéo posterior.

A reducdo de fendlicos totais em feijdes ndo € ewss quando
se avalia como relevante a reducdo inerente de aivadade
antioxidante. O efeito protetor dos feijées contretas doencas cronicas
vem sendo associado a presenca de componentesdern@oatenget
al., 2007; Xuet al, 2007). Entretanto, elevados niveis podem se tornar
indesejaveis quando dificultam a digestdo e absodg proteinas,
inibindo a atividade de enzimas digestivas, tam@@ a-amilase e a
tripsina (Vadivel & Pugalenthi, 2008).

Nesse contexto, associando-se a reducdo parciténddéicos
totais ao melhor aproveitamento das proteinasigmfe remolho com
descarte da agua nédo absorvida pelos gréos, sedglidaccéo, parece
ser mais apropriada.

TANINOS
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Os taninos sé@o os compostos fendlicos de feijae esudados,
conforme observado na presente pesquisa. Usualnmarsestudos sao
avaliados ou os fendlicos totais ou os taninos. tieens artigos
selecionados, a reducéo dos taninos se mostrojadelsea abordagem
de todos os autores que analisaram seus teoresunktmos estudos
(Ramirez-Cardenast al, 2008), houve maior reducdo de taninos no
feijdo deixado de remolho e cozido sem a dguamelr®. No trabalho
de Nergizet al. (2007), comparando apenas feijao sem remolho &ofeij
com remolho — cozido com a agua de remolho, o meator foi
encontrado no feijdo com remolho. J& no estudootied®et al. (2008),

0 menor valor foi encontrado para as amostras semlho, para todos
os tipos de cocgdo. Os autores justificam que amparda se da pelo
maior tempo de coccdo a que sdo submetidos ogdeiém remolho.
Porém, comparando-se o0s deixados de remolho, o onesstudo
demonstra valores menores para o feijao cozidoasgégua de remolho.

No estudo de Oliveirat al. (2001b), para o qual a redugédo nos
taninos era desejavel, o descarte da agua do rertasttbém ocasionou
a maior reducgédo no teor de taninos. Em outros ltreabacom rojo bean
(Mosha & Vicent, 2004), horse gram e moth bean (th& Sankhala,
2004), verificou-se que o remolho reduziu signtfieamente os teores
de taninos. No entanto, tais compostos ndo intefer na
biodisponibilidade do zinco e do ferro no estudalizado por
Hemalathaet al. (2007).

Os taninos também s&o considerados compostos Voisati
porém sua capacidade antioxidante ainda ndo estadselarecida,
podendo ter efeitos nutricionais benéficos ou abse(Xuet al, 2007).

Neste sentido, apesar de os taninos nem sempriefitean na
utilizacao de nutrientes, sua reducao foi desejpael todos os autores,
em funcéo de ser primordialmente um fator antinignial. O remolho
com descarte da agua foi a maneira mais efetiva pssa reducéo.
Assim, pode-se recomendar esse procedimento narprejos feijoes.
Ressalta-se que o procedimento de remolho ndonalitatalmente o
teor de tanino dos feijdes, podendo ser preserpada do potencial
antioxidante conferido a esse composto.

OLIGOSSACARIDEOS

Apenas um dos estudos selecionados avaliou o cmtdé
oligossacarideos e sua alteracdo com 0 processantentfeijao.
Shimelis & Rakshit (2007) investigaram a reducdo rdéinose,
estaquiose eai-galactosideos em duas variedades de feijao (kidney
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bean), ap6s remolho em agua ou bicarbonato de f8@HBICQ;) e
coccdo, sem agua de remolho, do modo comum e eoclag. Os
autores consideram vantajosa a diminuicdo deskgssshcarideos, por
serem causadores de flatuléncia. Foi, ao mesmooteaaliado o
processo de germinacdo, que ndo se encaixa naagbordlo presente
estudo.

Em ambas as variedades de feijdo, os diferentes tije
processamento diminuiram os teores de todos o®sshgarideos
estudados. A germinacdo foi mais efetiva; entretant processo de
remolho também os reduziu significativamente, dolie quando em
solucdo de NaHC® Tanto o remolho quanto a cocc¢ao diminuiram,
isoladamente, os teores de todos os oligossacariBleo consequéncia,
quando os dois processos foram associados, houve neducdo desses
acucares, mostrando-se ainda mais efetiva quanfiiji@ss sdo cozidos
em autoclave (Shimelis & Rakshit, 2007). Segund@an@o et al.
(2007), em seu estudo com feijd@isaseolus lunatysl/3 da rafinose e
1/5 da estaquiose perdidas na dgua de processasgeptcontram na
agua de remolho e o restante na de coccao.

Em outros dois estudos que visaram a reducéo dquisse e
rafinose em produtos industrializados a base daofed remolho e a
coccédo foram efetivos para algumas variedadesijde {Matellaet al,
2005) ou para alguns tipos de oligossacarideosli¢id al, 2006).

Matella et al. (2005) constataram que o processo de remolho
aplicado, com descarte da agua, apresentou redecaligossacarideos
no feijdo preto; entretanto, ndo teve efeito ngéde vermelho eavy.
Destaca-se que a andlise foi feita apenas emdaijiis.

J& Siddiget al. (2006) encontraram diminuicéo significativa de
rafinose e estaquiose apos o remolho, também ceocade da agua, em
red kidney beansTodavia, a cocc¢éo do feijao apenas contribuiu aom
reducéo de rafinose, ndo havendo efeito nos telerestaquiose.

Embora haja diferengcas na efetividade do prooess@ de
feijdes com relacdo a reducdo de oligossacariddgsendendo do
composto ou variedade do feijdo em questédo, o Femam descarte da
agua antes da cocgdo parece ser vantajosa naoethgses compostos,
condicao explorada como desejavel nos trabalhaménaclos.

PROTEINAS E DIGESTIBILIDADE DE PROTEINAS

O teor de proteinas em relagcdo ao tratamento addizariou
entre os estudos analisados. Toledo & Caniattid@z(2008) néo
observararam diferencas no teor de proteinas &gifbes deixados de
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remolho e cozidos com ou sem agua de remolho. dar&aCardenas
et al. (2008) encontraram maiores valores absolutos déipa no

feijdo cozido com a 4gua de remolho, mas nao faplcados testes
estatisticos para comprovar se essa diferenc@gfufisativa. No estudo

de Pujolaet al. (2007) verificou-se maior teor de proteinas n¢adei
deixado de remolho e cozido sem agua de remolmoretacédo ao cru e
ao apenas com remolho.

Em outros estudos com leguminosas, abordou-se gseuo
processamento em si leva a perda de proteinas, conemnolho, a
extrusdo e, sobretudo, todo tipo de tratamentoitériffeguia & Fon
Fru, 2007; Osman, 2007; Huned al, 2008). Porém, o conteldo de
proteinas pode néo se alterar, conforme obsenadBghmam & Shah
(2005) apds o remolho, descarte da agua e coccimtilbas, grao-de-
bico, feijdo vermelhdRed kidney beansjeijao brancqWhite kidney
beans) e feijdo mungo (black gramgigna mung

No estudo de Toledo & Caniatti-Brazaca (2008), anane
digestibilidade de proteinas foi encontrada nd@éegozido sem a agua
de remolho, mas ndo houve diferenca entre o faiin remolho e o
cozido com a 4gua de remolho. J4 na pesquisa @gzierl. (2007), 0
feijdo cozido com agua de remolho teve maior digiéigiade que o sem
remolho, ndo tendo sido feito o tratamento senua ég remolho.

Assim como é comumente observado que o processament
feijdo por si s6 diminui o teor de proteinas, peecse efeito contrario
com relacdo a sua digestibilidade. Nos estudos attiddCabrejast al.
(2009) e deRehmam & Shah (2005xom gréo-de-bico, lentilha e
diferentes tipos de feijdes, houve aumento da tiitade de
proteinas apos remolho com descarte da agua eiposteccdo. Esse
comportamento pode ocorrer em funcdo da diminuigéoalguns
antinutrientes em consequéncia do remolho e coqu@die, conforme
encontrado por Shimelis & Rakshit (2005), taninogbidores de
tripsina e alguns oligossacarideos estdo corrgladi;s com uma menor
digestibilidade de proteinas de feijdo comum (loariean -Phaseolus
vulgaris L).

Nota-se entdo que, apesar dos fatores antinutaisicestarem
associados a uma menor digestibilidade de protedsagsultados entre
0s estudos ndo concordam no que diz respeito amarntesia agua de
remolho. O tratamento aplicado ao feijdo parecese@iaeterminante na
alteracéo do teor e da digestibilidade de proteinas
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CINZAS, PERDA DE SOLIDOS, MINERAIS E
BIODISPONIBILIDADE

O maior teor de cinzas foi encontrado nos feijéeigatios de
remolho e cozidos com a agua de remolho (Toleda&idti-Brazaca,
2008; Ramirez-Cardenast al, 2008); entretanto, com relagcdo aos
sélidos totais, o remolho causou a maior perdapaddentemente da
utilizacéo da agua (Pujot al, 2007).

O menor teor de cinzas quando h& remolho do feijdle estar
associada nao s6 a lixiviacdo de minerais, comddama de fatores
antinutricionais. No estudo de Shimelis & Raksh&0Q5), foi
encontrada correlagéo positiva entre a quantidadgnzas e de zinco e
acido fitico em feijdo (haricot bean — Phaseolulans L). Dessa
forma, a diminuicdo de partes da cinza pode se&j@ed. Além disso, o
processo de coccgéo parece também ser responsévekepea de cinzas
(Osman, 2007).

Quanto a quantidade de minerais, esta variou estestudos.
Oliveira et al. (2008) encontraram iguais quantidades nos feijdes
cozidos com ou sem agua do remolho; Ramirez-Casdsrel. (2008)
observaram maiores teores de ferro e zinco noofegén remolho, bem
como de célcio e cobre no cozido com 4gua de remé&tmakiet al.
(2007) demonstraram que a perda de minerais dmffdj maior quanto
maior o tempo de remolho, assim como nos cozidos aegua de
remolho, porém essas variaveis também foram askscE& uma maior
capacidade de extracdo de minerais. Dessa maapesar de haver
perda de minerais na agua de remolho, a quantidestiEnte no feijéo
tem maior biodisponibilidade em comparacdo aodei@m remolho ou
cozido com a agua de remolho. Esse efeito, proverdk, deve-se a
minimizagdo dos antinutrientes queladores de mgertambém
descartados com a agua de remolho.

Estudos com outros tipos de feijdes e leguminagaalmente
apontam diferencas para os teores de minerais. Hina. (2008)
afirmam que o procedimento de remolho e coccao pdidenuir
significativamente o conteddo de minerais. Grargto al. (2007)
observaram maior perda de calcio, magnésio, potagsico e ferro no
processo de cocgdo do que no remolho com deseaégud. Porém, os
minerais perdidos na coccdo sdo lixiviados parag@a ae coccao
(Huma et al, 2008) e, consequentemente, as preparacdes de feij
consumidas com caldo provavelmente retém essesaisine

Por outro lado, Chopra & Sankhala (2004) verificarque o
remolho aplicado ao Horse gramdlichos bifloru3 e ao moth bean
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(Phaseolus aconitifoligsdiminuiu o teor de taninos e fitatos, mas nao
causou perdas significativas de célcio ou magngsrosolubilizacao,
além de melhorar a digestdo e metabolizacdo de saambaninerais.
Arandaet al. (2004) também observaram reducdo de taninos tesfita
apos o remolho de favas e descarte da agua, as@maaumento da
biodisponibilidade de ferro. Nesse sentido, osdesticom leguminosas
em geral concordam com os resultados encontradia nevisdo em
relacdo a biodisponibilidade dos minerais, aumentagelo
procedimento de remolho, sobretudo quando h& destdaragua antes
da cocgéo e associada a diminuicdo de fatoresunitionais.

CARBOIDRATOS

Assim como as proteinas, os carboidratos tambéesamiaram
divergéncias com relacdo aos seus teores entrstodos. Ramirez-
Cardenaset al. (2008) encontraram maior valor de carboidratos no
feijdo cozido sem remolho e menor valor no feijépido com a 4gua de
remolho, porém ndo foi testado estatisticamentdoreSdracbes do
amido, encontrou-se maior propor¢cao de amido wtdisponivel no
feijdo cozido sem &gua de remolho, considerande-smédia das
solu¢des de remolho utilizadas no estudo de Can@Gameiaet al.
(2007). Houve divergéncias com relagdo ao amiddstezde, que
apresentou maior perda no remolho em solucdo detclale sodio
(NaCl) e menor perda quando em solucdo de bicatbota sédio
(NaHCQ,), ambos cozidos sem a agua de remolho. O feijio cr
conservou mais os teores de amido, amilopectinenidoaresistente,
bem como o feijdo apenas com remolho obteve maior de amilose,
ambos em comparacdo somente ao cozido sem a aguamdéo
(Pujolaet al, 2007). Porém, esses resultados nao sao sigiifisapois
o feijdo ndo é consumido cru, nem mesmo com rensg#hocozimento.

Outros autores também verificaram resultados distin
analisando o teor de carboidratos de feijdes. @4vet al. (2001b)
verificaram que a coc¢do de feijdbes comuns com lrme@révio,
descartando a agua do remolho, reduziu o teor ddoaem 26,8%.
Salgadcet al. (2005), analisando feijées macasséga unguiculatd..
Walp), encontraram maiores quantidades de amidsteate quando
utilizada a coccdo apos remolho e descarte da &ywasSet al. (2003)
encontraram iguais teores de amido resistente ij@o feozido sem
remolho e no deixado de remolho e cozido sem a dguamolho. Nos
ultimos dois estudos citados (Salgastaal, 2005, Kuto%t al, 2003),
nao houve comparacao com feijdes cozidos com admtemolho.
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Reforcando o achado de Pujefaal. (2007), Costa de Oliveira
et al. (2001) afirmaram que o remolho, associada ou n@grdcas de
coccgao, contribuiu para uma reducdo sensivel natigade de amido
dos grdos. Em adicdo, Apata (2008) afirma que abohatos
disponiveis séo reduzidos por coccao mesmo semmalhve prévio dos
graos. Outros autores reforcam a influéncia da&mop teor de amido
disponivel e, além disso, mencionam o manuseiccpégao, o tipo de
coccdo, a variedade do feijdo estudado, o grau deiragdo das
sementes e o0 tempo de armazenamento sob congeadaf@satio-Diaz
et al, 2002 e Salgadet al, 2005).

A maioria dos autores concorda que a coccdo segua @o
remolho reduz o teor de carboidratos disponiveigs nsonserva
guantidades de amido resistente, 0 que é desejawvel,vez que este
tem a capacidade de atuar como fibra soluvel (8alga al, 2005).
Considerando apenas o amido, a cocg¢éo de feijesdds previamente
de remolho sem a utilizagdo da &gua do remolho Béna
recomendavel. Entretanto, levando-se em conta tadodipos de
carboidratos estudados, pode ser vantajoso adsdar rocesso, uma
vez que apesar da eliminagdo do amido, ha tambgenda de fatores
ndo desejaveis, como a sacarose e 0s oligossarartdasadores de
flatuléncia.

FIBRAS

Com relagédo as fibras totais, tanto o feijao semoteo quanto
0 cozido com agua de remolho parecem conservadds qoue aquele
cozido sem &gua do remolho. Porém, quando anatissgmradamente
as fracdes sollveis e insollveis das fibras, o®nemiteores variaram
entre os feijdes cozidos com e sem &gua de remollim, havendo
concordancia (Toledo & Caniatti-Brazaca, 2008; RamCardenagt
al., 2008). No estudo de Rehmanal. (2004), no qual todos os feijdes
foram deixados de remolho e cozidos sem a aguardelio, houve
maior conservacao de celulose, hemicelulose enigguando deixados
de remolho em solucdo de bicarbonato de sodio (\RHE quando
cozidos em micro-ondas ou em cocgado usual (panelam).

Segundo Kutogt al. (2002), em sua pesquisa com pinto beans,
o remolho em 4gua e a coccdo aumentaram as fibtages, mas
houve maior aumento no feijdo cozido sem remollwo.datro lado, o
processamento diminuiu fibras insollveis, sendo aweafetadas na
coccéao apds remolho com descarte da agua, emaedad@ijao cozido
sem remolho. As fibras totais diminuiram discretat®mes foram menos
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afetadas no feijdo cozido sem remolho, assim conuwrdgrado por
Vidal-Valverde et al. (1998) em seu estudo com favas (faba bean —
Vicia faba L. major). Por esse motivo, Kuteal. (2002) consideram
mais vantajoso, no que se refere a conservacafibdas totais, ndo se
realizar o procedimento de remolho. Ressalta-seocaraido resistente,
que atua como fibra sollvel, apresentou igual &re o feijdo sem
remolho cozido e o cozido apds remolho e descartégda (Kuto®t

al., 2002).

J4 Chopra & Ghugre (2009), em seu estudo com cinco
diferentes tipos de leguminosas, encontraram aumdat todas as
porcbes de fibras com o remolho, analisando-os dgscarte da agua e
sem o processo de cocgdo. Assim, as autoras cancjue o remolho
de leguminosas traz beneficios para a saude porerdam a
concentracao de fibra dietética, especialmentacédr sollvel.

Considerando os achados sobre os nutrientes ruti@ntes
abordados nos estudos, podem-se resumir os efditwsdiferentes
modos de pré-preparo e preparo conforme expodigura 1
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[ Fitatos e acido fitico [ Proteinase digestibilidade de
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i IS 1) 0 3 . ra2
Fenolicos totais [ Cinzas, perda de solidos,
Perda desejavel e maior com minerais e biodisponibilidade
descarte da agua - mas matoria Maior perda com descatte,
se parde na cocgio porém maior biodisponibilidade
> . o
L de minerais y
s Tami 3
. . - - “
aninos Carboidratos
Perda desejavel e maior com Variou entre os estudos, mas
(leatﬂlrtd da Agua - A5 MaloLia descarte mantém amido
se perde na coccao ) { resistente )
f Oligossacarideos ) Fibras
Perda desejavel e maior com Variou entre os estudos,
descarte da agua Remolho desejavel.

Figura 1 — Resumo dos resultados encontrados na revisdonétita
sobre a influéncia do remolho na qualidade numigiode feijées
comuns Phaseolus vulgaris L.cozidos com ou sem a agua de remolho

CONCLUSAO

Os artigos encontrados nesta revisdo descrevestainios sobre
o remolho do feijao comumPhaseolus vulgaris )L.em agua ou em
outras soluctes (e.g. bicarbonato de sédio, silp &cético) aplicado
com o intuito de diminuir os fatores antinutricich@ de flatuléncia,
bem como de aumentar a utilizagdo dos nutrientesgreando também
se sua perda foi significativa com o processo.

Nesse sentido, o remolho com descarte da aguaprente a
coccao demonstrou ser vantajosa. Esse método pingiceliir algumas
fragbes do carboidrato do feijdo e pode tanto diimiguanto manter ou
aumentar as fibras. Por outro lado, conserva o amedistente, cuja
funcdo € similar a das fibras sollveis. Além diseduziu fitatos, acido
fitico, fendlicos totais e taninos, ao passo quesmo havendo também
a reducdo de minerais, aumentou a biodisponibilidda maioria dos
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minerais estudados. Segundo os estudos avaliagoecessamento do
feijdo parece nao ser determinante no teor e digektde de proteinas.

O remolho com descarte da agua antes da cocca@zepar
também ser interessante para diminuicdo dos obgasisleos
causadores de flatuléncia. Acredita-se que essa @@ja questao
importante, uma vez que a presenca desses oOligoElsas em excesso
pode determinar a escolha de um individuo por mécwmir o feijao
qgue ja lhe tenha causado desconforto intestinalalgum momento.
Assim, apesar desses compostos apresentarem cerpaiegade
funcional, se o feijdo ndo for consumido visandiiaevo desconforto
abdominal e flatuléncia, tais compostos tambémse#&o consumidos e
seus beneficios ndo serdo efetivados.

Ressalta-se que os achados neste estudo demorwisar
processamento térmico do feijdo € o maior respahgir perdas de
antinutrientes e de nutrientes, e, uma vez quéanfado é consumido
cru, sobretudo por apresentar substancias toxi&casccdo deve ser
invariavelmente realizada. Salienta-se, do mesmdoimque 0s teores
dos compostos analisados variam entre diferentes tle feijdes, locais
de cultivo e condigbes de armazenamento e distébuidesta
leguminosa.
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CAPITULO 5 - ARTIGO ORIGINAL

O artigo original aborda os resultados coletadasanpesquisa
com relacdo as técnicas de pré-preparo de feijditigadas nas
Unidades Produtoras de Refei¢cdes investigadasn@tgos para a sua
realizacao.

Os dados referentes a utilizacdo de feijdes préegsados e
seus motivos ndo fizeram parte do artigo origipalis trazem uma
discussdo com foco diferenciado daquele inerent¢éea@a do artigo
original. Assim sendo, os resultados sobre feifiiésprocessados, bem
como os demais dados ndo explorados com detalhagtigo original
serdo posteriormente explorados em outros artigescentram-se no
Apéndice A.

TECNICAS DE PRE-PREPARO~DE FEIJOES EM UNIDADES
PRODUTORAS DE REFEICOES DAS REGIOES SUL E
SUDESTE DO BRASIL

RESUMO

Considerando tanto a importancia da alimentacda f& casa nos
hébitos contemporaneos, quanto o papel culturaitécional do feijao
na alimentacgédo brasileira, este estudo visou igarsas técnicas de pré-
preparo de feijdo utilizadas nas unidades prodsitbearefeicoes (UPRS)
das regides Sul e Sudeste do Brasil. Foi elabogadisponibilizado um
guestionario on-line, divulgado via correio eletodnpara nutricionistas
responsaveis técnicos de UPRs. Definiu-se a ampetraaturacdo de
tempo, e o questionério foi disponibilizadoweb por quatro meses. O
guestionario continha sistema de identificacdo mionero do registro
no respectivo Conselho Regional de Nutricionis@gtando duplas
respostas e possibilitando a limitagdo por regi@s. dados foram
analisados por estatistica descritiva basica e tdet qui-quadrado.
Registraram-se 445 respostas de nutricionistagmsapeis por 413.688
refeicdes. Um percentual de 49% da amostra rela@izar a etapa de
remolho — ou remolho - do feijado. Ndo foi encondrasgsociacdo entre
realizacdo de remolho, estado, tipo de feijao otepda UPR. Os
motivos para realizacéo de remolho do feijdo focdassificados como
sensoriais e operacionais, sobressaindo-se a quexgi@racional
naqueles que ndo realizam essa etapa. Em 69% dRs, dPagua de
remolho é descartada antes da cocg@@bservou-se que a realizacdo de
remolho do feijdo parece ser determinada pela pefice do
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nutricionista sobre sua importadncia, muitas vezbsstacando-se as
questbes operacionais em detrimento das nutridopaisensoriais.
Salienta-se, assim, a necessidade de discussa admportancia das
técnicas de preparo na qualidade nutricional ecsehslas preparacoes.
Palavras-chave nutricdo em producdo de refeigbes, feijao, remolho,
remolho, 4gua de remolho, fatores antinutriciorguigstionario on-line.

INTRODUCAO

O feijdo faz parte da alimentac&o cotidiana doileies, tendo se
tornado parte desta cultura alimentar logo apodshagada dos
portugueses, no século XVI (ORNELLAS, 2000; CASCUR004).

No ano de 2003, o Brasil foi o quinto maior consionimundial
de feijaoper capita(FAO, 2008). Entretanto, conforme dados do IBGE
(2008), entre os anos de 1975 e 2002, houve umdagde 30% na
participacao do feijéo e de outras leguminosaseta do brasileiro.

Diante do atual panorama de consumo de feijdo rasilBr
aliado a importancia nutricional e cultural desmanto no pais, o Guia
Alimentar para a Populacéo Brasileira recomendarsumo de pelo
menos uma porgdo de feijdo por dia, variando-séipos de feijdo,
como o preto, carioquinha, vermelho, entre outB&ASIL, 2006).

Dentre as vantagens do consumo desta leguminosi@acdese a
baixa quantidade de gordura e o elevado conteldcadeoidratos
complexos, proteinas, vitaminas do complexo B,ofecélcio e fibra
alimentar, esta contribuindo com a maior sensaeé&adiedade também
conferida ao feijdo (BRIGIDE, 2002; BRASIL, 200@ntretanto, as
sementes das leguminosas contém fatores antioutisi como o0s
inibidores de tripsina, os fitatos, os polifendisiog feijdes,
principalmente os taninos) e os oligossacarideoddigeriveis. Alguns
séo termolabeis, desaparecendo depois de coziradatpuado. Outros,
embora termoestaveis, podem ter suas concentragdegidas por
dissolucdo na agua (HARO, 1983; SILVA; SILVA, 1998ILVA;
SILVA, 2000).

O remolho prévio do feijdo em agua e a posterioniehcao
desta podem vir a diminuir a quantidade desses asio® Alguns
estudos obtiveram uma maior redugcédo do teor dedare fitatos em
feijdes deixados de remolhos e cozidos sem a aguaetholho
(OLIVEIRA et al., 2001; OLIVEIRA, QUEIROZ e HELBIG2001;
RAMIREZ-CARDENAS, LEONEL e COSTA, 2008).

O procedimento de remolho do feijdo durante o sétppeparo
parece ser unanimemente recomendado pelos cisng&tgem, ndo ha
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um consenso quanto ao tempo de remolho nem quargoessidade de
eliminacdo ou ndo da agua de remolho. Foi encamtsminente um
estudo no Brasil que investigou o pré-preparo e@an dos feijdes,
contudo, apenas em ambito domiciliar e somente seseenta familias
de Goiania (BASSINELLO et al.,, 2003). Nesse comgext presente
estudo objetivou identificar quais as técnicas deparo de feijdes
comuns Phaseolus vulgaris ).utilizadas em unidades produtoras de
refeicbes das regides Sul e Sudeste do Brasilisandb também os
motivos para essas escolhas.

MATERIAIS E METODOS

Realizou-se um estudo de carater exploratorio, pajulagéo
foi composta pelos nutricionistas responsaveisidéésnde Unidades
Produtoras de Refeicbes comerciais e coletivas rdgies Sul e
Sudeste do Brasil.

A pesquisa foi realizada com nutricionistas vigie, de acordo
com a Lei brasileira 8.234 (BRASIL, 1991), as alades de
planejamento, organizacdo, direcdo, supervisdmkagsio de servicos
de alimentacdo e nutricdo sao privativas do notrista. Além disso,
com a escolha de uma classe profissional espedifisaa-se obter uma
maior homogeneidade das caracteristicas da amesttaninuir os
vieses de resposta que poderiam ser causadosf@g@ngas no nivel de
escolaridade, conhecimentos técnicos e poder defdatas UPRs.

A escolha pelas regides Sul e Sudeste deve-seahsampas no
que se refere aos tipos de feijdo comuR&ageolus vulgaris ).
predominantemente consumidos, eliminando-se lanai® o consumo
de outras espécies de feijdo, como o feijao-deacfigna unguiculata
(L) Walp, é dominante ou expressivo (NASCENTE et al., 2005
BOREM; CARNEIRO, 2006)

Disponibilizagao da pesquisa ao publico-alvo

Definiu-se que o método de aplicagdo do questiorggtia via
pagina daveh com a divulgacdo por correio eletrénico. Esseod@e
comparavel aos procedimentos utilizados na respigstpostal, porém
com as vantagens de baixo custo, praticidade, idelde, recursos de
multimidia, interatividade, possibilidade de envautomatico das
informac6es ao banco de dados e pronta anélise RRY@004, p. 397-
398; GANASSALI; MOSCAROLA, 2001, p. 1-8).

Os inquéritos via internet podem ter limitacdes moaa

identificacdo por endereco eletrdnico, pois umisujgode ter e utilizar
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mais de um endereco (EVORA, 2004; GANASSALI; MOSGHR,,
2001). Visando minimizar essa possibilidade, defse que a
identificacdo dos respondentes seria realizadamero de registro no
seu respectivo Conselho Regional de Nutricioni$¢@RN). Além de
evitar duplas respostas e aumentar a probabilidaele retornos
confiaveis e provenientes somente do publico alfi@, possivel
descartar os profissionais com registro fora da @e interesse da
pesquisa pela identificacado do primeiro nimeroedgstro, que indica a
regido ou o estado do CRN equivalente.

Os conselhos equivalentes aos estados do Sul estSude
Brasil s&o o CRN-2, de Santa Catarina e Rio Graedsul; o CRN-3%,
de Sao Pauloy CRN-4, do Rio de Janeiro e Espirito Santo; o GRN-
do Parana e o CRN-9, de Minas Gerais.

Definicdo da amostra

A amostra do estudo foi definida por saturacdoedapb durante
0 qual o questionario permaneceu disponibilizada pasposta on-line
via web site conforme pesquisa de Chamarro e Fernandez-Castro
(2009) e de Zebrack (2008). Sendo assim, a amostraspondeu a
guantidade de respondentes alcan¢ada durante tbs meses de coleta
de dados.

Elaboracdo do questionario

Conforme os objetivos do estudo, foram propostaemsas das
perguntas que compuseram 0 questionario aplicadomgricionistas
responsaveis técnicos, de acordo com o esquemaidEsexposto na
Figura 1.

10 CRN-3 abrange também o Mato Grosso do Sul, gaepérte da regido
Centro-Oeste. Visando evitar respostas ndo desejadaquestionario on-line,
foi perguntado qual o estado de atuacdo dos pimims da regido 3,
aceitando-se apenas as respostas daqueles queeatu@&o Paulo.
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QUESTIONARIO

1) Nomero médio de refeicfes servidas diariamestd PF

2) Frequéncia semanal de funtionamento da UPR

3) Tipos de feijbes, quantidad(:e frequéncia dpgsena UPR
4) Realizacao do procediment: de remolho do feiPR

""4.1) Utilizagao da agua do :
1 remolho na cocgéao do feijao !

e ¥ Lo IY____,

! C) Sinr

11 D) Néc

—-—— ey ) = -

- C.1) Por qué? :_D 1) Por qué?
g
v
FIM
v
OBSERVACOES

Figura 1 — Esquema de estruturacéo do questionario

O questionario foi composto de uma questao abgus(do 1),
de questdes fechadas com escolha Unica (questbéds £]1) e de
guestdes mistas, contendo respostas fechadas tiplanékcolha e a
opcgao “outros” para responder abertamente (que8tdasl, A.2, B.1,
C.1,D.1).

Depois de as perguntas e respostas fechadas alatsradas, o
questionario foi publicado on-line, durante um nyga realizacao de
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um estudo piloto com formandos do curso de graduag@Nutricdo e
mestrandos nutricionistas do Programa de Pds-graduem Nutricdo
da Universidade Federal de Santa Catafmam base nessas sugestoes,
foram realizados ajustes no questionario, cujadeefimal foi publicada
para coleta de dados.

A montagem do questionario para respostawid site foi
realizada com o apoio de um profissional da areasideemas da
informacao, que também foi o responsavel pela neagéb dosite e
pela implantagdo do recurso de armazenamento atitoméas
respostas em um banco de dados.

Divulgacao do questionario

O questionario on-line com as perguntas definitiias
publicado em junho de 2009, com divulgacdo simekarpelos
Conselhos Regionais de Nutricdo (CRNs). A divulgagé correio
eletrbnico também foi enviada a associacbes e csitudi de
nutricionistas, instituicdes com cursos de gradoa;de pos-graduacéo
em nutricdo, as grandes concessionarias de aligintaletiva e outras
unidades produtoras de refeicdo, e as redes pessqaofissionais de
contato dos pesquisadores envolvidos neste estudo.

Ademais, fez-se a divulgacdo da pesquisa em evergos
Nutricdo, por meio de cartazes, da entrega de gianfke da exposi¢do
oral ao final de palestras, cursos e apresentagdéesemas livres
conduzidos por membros do Nucleo de Pesquisa deicButem
Producao de Refeicbes (NUPPRE) da Universidaderfdede Santa
Catarina.

Visando aumentar a taxa de resposta dos questienddi
definida uma periodicidade para envio de lembretessaltando a
importancia dos resultados da pesquisa e reforcang@dido para
preenchimento do questionario, com base em metgidsiode
inquéritos postais, uma vez que nao foram encamraescomendacdes
de envio de lembretes com relacdo a pesquisateiaet. Foi adotado o
padrédo de periodicidade de lembretes adaptado ae Rarker (2002),
gue sugerem, no caso de inquéritos postais cono pnaior que duas
semanas para resposta, que devem ser mandadotembietes de
resposta: o primeiro apos seis semanas do enilid o segundo
depois de oito semanas do envio inicial.

Em virtude de o periodo de disponibilizacdo do tioesrio ser
de quatro meses, adaptou-se o intervalo de teng®rida para o envio
de lembretes, aumentando-o para oito semanas etfeter o primeiro
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lembrete, seguido de mais seis semanas até a erdzs&gundo, e, por
fim, quatro semanas até o encerramento do peri@doldta de dados.

Andlise estatistica

Para andlise dos dados, foi empregada estatistiseritiva
basica, utilizando-se programa Microsoft Excel®. Amriaveis
gquantitativas foram divididas em intervalos e ajfiencia de respostas
equivalente a cada um deles foi contabilizada. Regavariaveis
gualitativas na forma de perguntas fechadas, ftizado calculo de
frequéncia de cada resposta. J4 para as quaktativeno perguintas
abertas, as respostas foram primeiramente agrupadasorme
categorias e entdo contabilizada a frequéncia sista de cada uma
delas. Em seguida, aplicou-se teste de qui-quaddadBearson para
buscar associac¢des entre as respostas.

RESULTADOS

Foram obtidas 445 respostas de nutricionistaspnsgyeis por
413.688 refeicdbes. Em sua maioria, as Unidades uRma$ de
Refeicbes (UPRs) funcionam de cinco a sete diassporana (99%).
Com relagéo ao porte, 47% servem até trezentagGesédia (porte 1),
26% servem de trezentas a oitocentas (porte 2yes2rvem oitocentas
ou mais refeicbes diarias (porte 3).

Houve predominéncia de oferta de feijdo carioca% (48
seguida de feijdo preto (36%). Porém, enquantodi®Rs dos estados
de Sao Paulo e Minas Gerais, o feijdo predominastigempreparado € o
carioca, nas do Rio Grande do Sul, Santa CataRiade Janeiro e
Espirito Santo, o feijdo preto € o mais oferecitfono Parana, 56% dos
estabelecimentos investigados oferecem feijdo @ari® preto com
mesma frequéncia na semana. Essa associacdo egifie e tipo de
feijdo consumido foi estatisticamente significatjpa0,01).

Quanto a maceragdo, 49% relataram realizar o proeatb.
N&do foi encontrada associacdo significativa entrgealizacdo de
remolho e o tipo de feijdo, porte da UPR, dias wiecibnamento ou
regido do pais.

Os motivos pelos quais o feijdo é deixado de remolh ndo
nos locais foram classificados em operacionaisiammnais e sensoriais,
conforme exposto na Figura 2.
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sReducho de tempo de coccho com o remolho
Falta de equipamentos utensilios tempo paca realizar o
remolho
OPERACIONAIS J +O fegio cozinha facil. nae havendo necessidade de deixu
de remolho
+(O feao necessita ficar de remolho em cimara fria paca
A0 contaminar e nao ha espaco

| *Redugiio dos fatores antinufricionats e de tlatuléncia com o
NUTRICIONAIS remolho
sCongervacio dog nutrientes sem o remolho

| *Mator mactez e melhor aparéncia do caldo quando dewsado
SENSORIAIS de remolho
) <Melhor textura e sabor quando néo € deixado de remolho

Figura 2 — Razdes para realizacdo ou ndo do procedimentenatdho,
relatadas pelos respondentes, conforme categorias

Os motivos referidos para realizar ou ndo o progedio de
remolho, bem como a combinacdo de razdes apontaeap
especificadas na Tabela 1, de acordo com o poitiPéa
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Tabela 1 — Realizacdo do procedimento de remoli® Uwidades
Produtoras de Refeicdo investigadas e o motivoedézagcdo ou nao
deste procedimento de acordo com seu porte

REMOLHO
SIM NAO
Porte

Razéo 1(%) 2(%) 3(%) |1 (%) 2(%) 3 (%)
Operacional (Op.) 21 18 16 43 45 54
Sensorial (Sen.) 13 9 12 11 10 6
Nutricional (Nut.) 9 3 2 9 9 8
Nunca cogitou - - - 22 27 15
Op. + Sen. 28 38 44 3 5 3
Op. + Nut. 12 14 5 4 2 6
Sen. + Nut. 5 7 3 7 2 5
Op.+ Sen.+ Nut. 12 9 18 1 - -
Outros motivos 0 2 - 1 0 3
Total 100% 100% 100%| 100% 100% 100%

Dentre os locais que utilizam remolho, os motivogism
apontados s&o sensoriais e operacionais associadependentemente
do porte da UPR. Em segundo, foram assinaladaggazséiritamente
operacionais em UPRs de porte 1 e 2 e, em UPR e pomotivos
operacionais, sensoriais e nutricionais associd®im®m, considerando
0s estabelecimentos que ndo realizam o remolhoess# a questdo
operacional isoladamente, seguida do fato de ntamcsido cogitada a
realizacdo de remolho, ambos os motivos tambénpertkentemente
do porte da UPR.

Ainda entre unidades que realizam remolho, 49%adeipor
até 6 horas; 39% deixam por 6 a 12 horas; 12% pis de 12 horas. O
porte da UPR néo alterou a predominancia de tengpoecholho. A
maior parte dos estabelecimentos que deixa o fei@osemolho por
menos de 6 horas (53%) e de 6 a 12 horas (62%iphaeete dias por
semana. J& a maioria dos que utilizam remolho de de 12 horas
(54%) atende cinco dias na semana. A relacdo ttrpo de remolho,
tipos de feijao utilizados e regido do Brasil omdeUPRs se localizam
estdo expostas nas Tabelas 2 e 3, respectivamente.
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Tabela 2 — Tempo de remolho do feijdo, segunddpos tde feijdes
utilizados nas Unidades Produtoras de Refeicasimazlas

TEMPO DE REMOLHO
-6h (%) 6-12h (%) +12h (%) Total | P
TIPOS DE FEIJAO
Preto 43,5 447 11,8 100% 0.795
Carioca 51,4 37,1 11,4 100%
Outros 55,6 29,6 14,8 100%

Tabela 3 — Tempo de remolho do feijdo, segunddesge estados do
Brasil onde estdo localizadas as Unidades Produtdea Refeicéo
investigadas

TEMPO DE REMOLHO
-6h (%) 6-12h (%) +12h (%) Total | P

REGIOES E ESTADOS

Regido Sul
Rio Grande do Sul e

Santa Catarina 35,9 45,3 18,8 100,0%
Parana 58,8 29,4 11,8 100,000:192
Reqido Sudeste

Sé&o Paulo 51,2 36,9 11,9  100,0%

Rio de Janeiro e Espirito

Santo 55,0 42,5 2,5 100,0%
Minas Gerais 66,7 25,0 8,3 100,0%

Nas unidades em que h& maior consumo do feij&o preas
localizadas no Rio Grande do Sul e Santa Catapasgce haver
predominéancia de remolho de 6 a 12 horas, porénhoéee diferenca
estatistica entre elas.

Com relacdo a essas mesmas UPRs que realizam oemolh
guando perguntado se a dgua era descartada @addilpara a coccao,
31% responderam que a agua é utilizada e 69% qgaando € usada
para cocg¢do na sua unidade.

Os motivos apontados para o emprego ou ndo da dgua
remolho foram classificados de forma semelhanteaa8es apontadas
para realizacdo ou ndo do remolho. As razfes falassificadas em
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operacionais (praticidade ao utilizar a 4gua; costidos cozinheiros
em descartar a agua), sensoriais (preservar a deixar o caldo mais
grosso ao cozinhar com a agua; eliminar a aguaascdeixar o sabor
mais agradavel ao descartar a agua); nutriciopaésérvar nutrientes
ao utilizar a 4gua; diminuir antinutrientes e fasde flatuléncia com o
descarte). Dentre as unidades que descartam adaguwmolho, foram
relatados também motivos higiénico-sanitarios, camneliminacao de
sujidades e de micro-organismos que possam evemnd ter se
proliferado na agua.

Nos locais onde a 4gua de remolho € utilizada, tivononais
apontado é o nutricional (41%), seguido do senis¢@8%) e da
associacao entre nutricional e sensorial (25%pnd@& ha o descarte da
agua antes da cocc¢do, as razGes mais relatadaantiygercentuais
semelhantes entre si; sobressaindo, porém, a quagiénico-sanitaria
(28%), seguida das razOes nutricionais (24%) e st@céacdo entre
higiénico-sanitarias e nutricionais (22%). Em resums questdes
nutricionais e sensoriais parecem definir a ufiimada agua de remolho
(91%), e as questdes higiénico-sanitarias e nomEds serem
determinantes para o descarte da agua (74%). &mttveto porte da
UPR parece influenciar na ordem em que esses rsoédo apontados,
conforme exposto na Tabela 4.
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Tabela 4 — Utilizagdo da agua de remolho do fejam coccdo nas
Unidades Produtoras de Refeicdo investigadas etivorda utilizacdo
ou ndo da agua, de acordo com seu porte

UTILIZA AGUA DE REMOLHO

SIM NAO

Porte
Razéo 1(%) 2(%) 3(%) |1 (%) 2 (%) 3 (W)
Operacional (Op. 10 6 0 11 15 9
Sensorial (Sen.) 24 35 18 - - -
Nutricional (Nut.) 55 29 32 24 20 29
Higiénico (Hig.) - - - 32 25 24
Op. + Nut. 3 - - 1 -
Op. + Hig. - - - 7 5
Sen. + Nut. 7 29 45 - - -
Nut. + Hig. - - - 19 28 24
Op. + Sen. + Hig, - - - 1
Op. + Nut. + Hig. - - - 4
Outros - - 5 1 - -
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%

As UPRs de porte 1, utilizam a 4gua de remolho pacgéo,
alegando como motivo principal a conservacdo dddentes (55%);
enquanto a questdo sensorial (35%) de conservagaorc/ou textura
do caldo é a mais apontada dentre as UPRs de 2xalteas UPRs de
porte 3 consideram a associa¢ado desses dois féd&%¥3 como motivo
principal para aproveitar a agua.

Dentre os locais que relataram descartar a agueerdelho
antes da cocc¢éo, as UPRs de porte 1 declaram caneippl motivo a
questao higiénico-sanitaria (32%), ao passo qudegmrte 2 colocam
em primeiro a associacdo entre motivos higiénicot&Edos e
nutricionais (28%), e as de porte 3 considerammgramente, a
questdo nutricional isolada (29%).

N&o foi possivel aplicar teste de qui-quadrado @t razbes
apontadas para remolho ou descarte da agua, untpu&dmuve grande
guantidade de categorias, bem como houve categhfgssntes entre as
respostas “sim” e “ndo”, o que poderia causar n&analise.
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DISCUSSAO

O numero de respostas obtidas foi consideraddatati®, uma
vez que a populacédo do estudo limitou-se a nuhigsias atuantes nas
regibes Sul e Sudeste do Brasil, na area de prodiediefeicbes e que
fossem responsaveis técnicos. No estudo de Aku2808], cuja
populagdo abrangia todos os nutricionistas do Bfasam obtidas 587
respostas. Além disso, as respostas obtidas condsm a alimentacéo
de 413.688 refeicdes por dia.

Os tipos de feijao mais oferecidos nas UPRs inyadtis estdo de
acordo com os dados de producdo e consumo disfmmue indicam
gue o feijao carioca é o mais cultivado e consumm®&rasil, e que nos
estados de Rio de Janeiro, Santa Catarina e Ritd&ido Sul, o feijdo
preto é o tipo preferido (NASCENTE et al., 2005; FEM;
CARNEIRO, 2006).

A realizacdo do procedimento de remolho do feijacepe ser
de consenso entre diversos pesquisadores (OLIVEERAI., 2001;
OLIVEIRA, QUEIROZ e HELBIG, 2001; RAMIREZ-CARDENAS,
LEONEL e COSTA, 2008); entretantona pratica dos locais
investigados, observou-se que essa € ainda um#gupse divide as
opinides. Apenas metade dos nutricionistas relegalizarremolho na
UPR, apesate esse procedimento resultar no amaciamento da das
grdo e na economia de tempo e combustivel na codgn como
causar reducao de fatores antinutricionais e del&lacia. (OLIVEIRA
et al., 2001; BOTELHO et al., 2007).

Uma vez que a regido, o porte da UPR, o tipo q&ofei os dias
de funcionamento ndo apareceram como determinaatesalizacéo do
remolho, observa-se que a execucdo dessa etapee pestar mais
relacionada a percepcéo do nutricionista ou desgestores da equipe
da cozinha sobre a sua importancia.

Dentre os motivos apontados para realizacdo dolhemo
presente estudo, sobressaiu-se a questdo opefacesaciada a
sensorial, referente a economia de tempo na caegimamaciamento
do gréo, principalmente. Observa-se que, nos lanaie o remolho é
realizado, ha uma preocupacéo do nutricionistaegtrapola a questédo
estritamente operacional, diferentemente de onde $& realiza
remolho, cujo motivo principal é apenas operacioseguido do fato de
nunca ter se cogitado realizar o remolho. Assingsaka-se a
importancia de o nutricionista, por ser um profiesl da saude, refletir
sobre seu papel na atuacdo em UPRs.
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Ansaloni (1999), ao investigar a situacdo de ttabatle
nutricionistas em UPRSs, observou que as decisGascpnais visando
a questdo econdmica muitas vezes sobrepdem-seciadedetécnicas
por ocasido das proprias condi¢bes de trabalhogéreias impostas
aos cargos ocupados por esses nutricionistas.

Ademais, acredita-se que a falta de reflexdo emotaio
preparo do feijdo possa também ser explicada, eta, gEor uma certa
desvalorizagédo cultural deste alimento. Segundastreg dos séculos
XVIII e XIX, o feijdo passou a ser visto como alime de “pobre” e,
muitas vezes, era descrito como indigesto, desageh@ causador de
moléstias (CASCUDO, 2004; PAPAVERO, 2008). A visoque arroz
e feijdo era uma combinagcdo fonte de proteinas pPpodres”
(MACIEL; MENASCHE, 2003), no Brasil, passou a teitro enfoque,
oficialmente, apds a adaptacao da piramide alimgiata a realidade do
pais (PHILIPPI, 1999) e a publicacdo do Guia Alitaenpara a
Populacéo Brasileira, que recomendam o consumeifm fpara toda a
populacdo (BRASIL, 2004). Mas tais recomendacOdsiad sao
recentes, ndo se dispondo de informacdes sobressivpb mudanca
deste enfoque a partir delas.

Com relacdo ao tempo de remolho, a maior parte dos
respondentes declarou realizar remolho de atéd@shoontudo, autores
recomendam, no minimo, 8 horas (WRIGHT; TREUILLE91) ou 10
horas (CROWFORD, 1966; BOTELHO et al., 2007), quantilizada
agua fria. Acredita-se que o remolho de, no minib2choras seja mais
realizado nos estabelecimentos que funcionam diana semana por
haver, provavelmente, apenas um turno de trababses locais. Assim
sendo, a decisdo do tempo de remolho seria puraropatacional.

Na maior parte das UPRs que realizam remolho, & &gu
descartada antes da coccdo, fundamentalmente pedatdq da
eliminacéo de sujidades, micro-organismos, fatargmutricionais e de
flatuléncia. Essa préatica é corroborada por estuglee analisaram o
feijdo cozido sem agua de remolho, concordandorhaegor descarte
de fatores antinutricionais (TOLEDO; CANIATTI-BRAZZA, 2008;
RAMIREZ-CARDENAS et al 2008; ELMAKI et al, 2007,
OLIVEIRA et al., 2001; OLIVEIRA, QUEIROZ e HELBI®X001) e de
flatuléncia (GRANITO et a) 2007; SHIMELIS & RAKSHIT, 2007)
guando a agua de remolho é drenada, melhorandmdsspmnibilidade
de nutrientes do feijdo (ELMAKI et .al2007; REHMAM; SHAH,
2005) Por outro lado, deve-se ter cautela com a questaiminacdo
de micro-organismos, pois, conforme Oliveira et &008), a
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eliminacdo da &gua de remolho n&o melhorou a qadid
microbiolégica do feijao processado.

Nas UPRs que cozinham o feijdo com a agua de remakth
principais razfes relatadas sdo a preservacao ldegdo, textura do
caldo e de nutrientes que se diluem nele. Esse gomto sobre o qual
nao se encontraram referéncias cientificas queapiail pratica.

Quanto a perda de nutrientes com a eliminacdo da &g
remolho, alguns estudos observaram que o conte@laniderais
(OLIVEIRA et al, 2008; CHOPRA; SANKHALA, 2004) e de proteinas
(REHMAM; SHAH, 2005; TOLEDO; CANIATTI-BRAZACA, 2008)
pode néo se alterar com o descarte da dgua. Eps@atsos, o descarte
pode diminuir alguns macronutrientes (RAMIREZ-CARIAS et al,
2008; OLIVEIRA, QUEIROZ e HELBIG, 2001) e minergdELMAKI
et al, 2007; HUMA et al 2008). Entretanto, mesmo havendo essa perda
de minerais juntamente com o descarte da aguardoltre, quando
estudada a biodisponibilidade de minerais na paggar pronta,
comparando as duas situacfes, observou-se queurfenéada com
relacdo as amostras sem descarte da agua, proeawelpela reducao
concomitante de fatores antinutricionais (ELMAKI at, 2007).
Ademais, constatou-se que a coccao € a responsdaghaior perda de
minerais durante o processamento do feijao, s@atifiamente maior
gue a perda na agua descartada (GRANITO .et2@D7), havendo
possibilidade de consumo desses minerais pelo ¢alddMA et al,
2008), conforme o costume dos brasileiros.

A ordem em que 0s motivos para descarte ou utiiza@ agua
sdo apontados mostrou variar conforme o porte da. BEredita-se que
a maior preocupacao em utilizar a Agua por contgudidade sensorial
possa estar associada as UPRs de porte 2 e ®aktagdo de compras
em maiores volumes, que pode resultar em um maiopd de estoque
e, possivelmente, perda de atributos sensoriaRIBHIRO,;
PRUDENCIO-JUNQUEIRA; MIAGUY, 2005; BORGES et al.Q@).
J4 o descarte da é&gua, cujo motivo higiénico-samitastd mais
associado as UPRs de porte 1 e 2, pode estarorealci & preocupacao
com a temperatura em que o feijdo é deixado delhemnposto que ha
maior probabilidade de existir camara fria nas UB&maior porte.

CONCLUSOES
Observou-se que em aproximadamente metade doss locai
investigados o remolho do feijdo é realizada e gaemaioria destes
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locais, o tempo de remolho é de até 6 horas e a dguremolho é
descartada antes da cocgéo.

A realizacdo do procedimento de remolho do feijacepe ser
determinada pela percep¢do do nutricionista salaeirportancia. A
decis@o sobre a ndo realizagdo dessa etapa € idei@@npor motivos
operacionais, em detrimento de nutricionais e s&nsp 0s quais
deveriam ser primordiais na atuagéo do nutriciaresh UPRs, uma vez
gue é um profissional da area da salde.

Os resultados deste estudo podem refletir a ezcadse
discussdes, durante a formacdo dos nutricionigiznto a influéncia
das técnicas de preparo na qualidade nutricionalemsorial dos
alimentos preparados, sobretudo quando se trdigj@le. Desse modo,
considera-se importante esta discussado valorizandtoportancia das
técnicas de preparo na qualidade das preparac@asnpehorar o
esclarecimento de profissionais e alunos de notrica

Essa falta de reflexbes sobre o preparo de feiie estar
também relacionada a escassez de estudos conslgsigoncordantes
sobre seu modo de preparo. Assim, acredita-se heagssidade de
realizacdo e melhor divulgacdo de estudos sobréc#de preparo de
alimentos a fim de aprimorar as condi¢fes nutr@i®re sensoriais,
além de higiénico-sanitarias, na sua preparacgao.
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CAPITULO 6 — CONSIDERACOES FINAIS

O tema aqui desenvolvido surgiu apos se percebarlacuna
de estudos que investiguem modo de preparo dedegdutilizacdo de
feijdes pré-processados, especialmente no ambito Udédades
Produtoras de Refeicbes. Também foi motivadora serebhcdo da
caréncia de estudos conclusivos sobre a realizdedoemolho de
feijdes, principalmente no que tange ao descartdilimacéo da agua de
remolho.

Ao realizar-se a revisao de literatura, levantasanmguestdes
sobre o consumo de feijdo no Brasil e reflexdegesabutilizagdo de
feijdes pré-processados; bem como questdes aceeca Suhs
caracteristicas nutricionais e as alteracdes dates do seu preparo,
sobretudo do procedimento de remolho. A partir aeexplanacodes,
observou-se a necessidade de realizar um estudio pianga contemplar
esses questionamentos, abrangendo uma revisdan&tiste sobre
remolho de feijdo e uma pesquisa exploratoria solo@o de preparo e
tipos de feijao utilizados em UPRs - incluindodeg pré-processados -
e ambas as etapas com énfase na questdo de detxadigua de
remolho.

A partir das analises realizadas na revisao sistesm&oncluiu-
se que a realizagdo do remolho do feijdo com desdaragua antes da
coccao € a técnica de preparo mais vantajosa.cBstdusdo baseia-se
no fato desta técnica ser mais efetiva na dimioudd@ quantidade de
antinutrientes e de oligossacarideos causadorefiatigéncia, bem
como na manutencdo ou pouca alteracdo - diminuigd@umento
discreto - da quantidade de nutrientes, além de eatan a
biodisponibilidade de minerais.

Observou-se, porém, certas limitacbes com relagawatetdo
dos artigos analisados considerando os objetives geesquisa. Alguns
estudos comparavam o feijdo que foi deixado de llene cozido de
uma sé forma (com ou sem agua de remolho) com j@ofeipenas
deixado de remolho, muitas vezes concluindo que @8tno conserva
mais o0s nutrientes. Entretanto, esta conclusdo éaaplicavel ao
consumo humano, uma vez que o feijdo nunca é catsusd com
remolho sem a coccgao.

Outro ponto diz respeito a forma de consumo dddeio
Brasil. Diversos estudos encontrados eram de oybaises, que
consomem o feijdo preparado de fordiferente daquela habitualmente
utilizada no Brasil: com grdos inteiros e caldofafta de analise do
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caldo do cozimento em alguns artigos pode ser @ para aplicar as
conclusdes a realidade brasileira, uma vez queiar parte das perdas,
tanto de nutrientes quando de antinutrientes, seadgprocesso de
coccédo, podendo muitos deles estar diluidos nacélgsim, além dos
autores concordarem que a maior influéncia no Ipediricional do
feijdo cozido parece ser 0 processamento térmiies t&mbém levantam
outras diversas variaveis, tais como, o solo detiplao tipo de feijao,
as condicoes de armazenamento, o tipo de solucdendaelho e as
formas de coccéo.

Ressalta-se, também, que ndo foram encontradgosamjue
relacionam os diferentes tipos de remolho e coccédm as
caracteristicas sensoriais do feijdo cozido, ndtesdo condi¢des de
analisar a questao por este prisma.

Apoés a redacdo do artigo de revisdo sistematigyisse o
estudo realizando a elaboracao do questionaric@eta de dados on-
line com os nutricionistas responsaveis técnicosUB&®s do Sul e
Sudeste do Brasil.

Apesar de o enfoque da pesquisa exploratéria residiseus
resultados, o processo de desenvolvimento do mstito de coleta de
dados exigiu especial cuidado e dedicacéo, trataadie um método
ainda pouco utilizado na Nutricdo. Construiu-sequastionario on-line
com recurso de selecdo automatica de respondeatesnfimero de
registro nos CRNSs, controle de duplas respostasmazanamento
automético dos dados.

O planejamento de perguntas e respostas, bem coffioondato
de apresentacdo do questionario foram processoslmgate
minuciosos, contando com a colaboracdo dos mendwdsicleo de
Pesquisa de Nutricdo em Producéo de Refeicoes (RBRAFSC), bem
como de alunos de Graduacdo e Mestrado em NutdgddFSC.
Especial atencdo foi dada as questdes abertamydwisainimizar a
possibilidade de limitar a resposta dos nutriciasisO site em que foi
publicado o questionario e o e-mail utilizado pardivulgacdo foram
hospedados no servidor da Universidade Federahda £atarina, que
possui sistema proprio de seguranca e suportedde Aeconstrucdo e
manutencdo do site foram realizadas por profiskiespecializado na
area, gue acompanhou também o processo de colgtaagzenamento
dos dados.

Utilizando-se das estratégias citadas, acreditdese sido
possivel minimizar a maior parte dos vieses didostha literatura para

pesquisas viaweh referentes, de modo geral, a seguranga, aos
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problemas de acesso, a possibilidade de idengificagupla, ao
entendimento insuficiente de perguntas e a pobeadiade de escolha
das respostas. Entretanto, encontrou-se grandeilddde na etapa de
divulgacédo do questionério. Para tal, escolheueseocprincipal canal
de comunicagdo os Conselhos Regionais de Nutréghn,os quais se
entrou em contato seis meses antes da divulgac#mal ofdo
guestionario, solicitando apoio na sua divulgag@imda assim, por
problemas internos de comunicagcdo e de informdadroca de
pessoal e prioridades de cada Conselho, o apoidoob¢velou-se
insuficiente para as necessidades deste tipo dguipas Dos cinco
CRNs envolvidos, somente dois conseguiram oferexenuxilio
necessario.

Com relacdo a divulgacéo por Instituicdes de EnSiaperior,
obteve-se um bom resultado, mas ainda insuficiam®& vez que o
retorno foi menor do que uma resposta para caditulp&o contatada.
Ja a divulgac@o por empresas de refeicbes coletvasr sites de
nutricdo e gastronomia trouxe um retorno bastastasso. De um modo
geral, a divulgacdo por todos esses meios e pela de contatos
pessoais e profissionais dos pesquisadores enwgslvghreceu ser
particularmente efetiva conforme a importancia dpdie pessoa que
recebia o pedido de resposta e de divulgagéao.

Acredita-se, entdo, que a questdo da divulgacaa foiaior
dificuldade na execucgéo desta pesquisa, sugermtiascar um meio de
apelo mais efetivo para divulgacéo e para resplesestudos que fagam
uso desse mesmo método. Considerando que na areadde, por
guestdes éticas, costuma ser vedada a distribdg@ecompensas aos
participantes de pesquisas, talvez possam sernislgadas receitas
ou dicas de nutricdo ao final da pesquisa como mecentivo, ou
parcerias com sites de receitas que disponibiliuera secdo de acesso
exclusivo aos participantes da pesquisa. Ademaligez, ao final do
guestionario, possa ser utilizado o recurso dehatphra adicdo de
contatos pessoais dos respondentes, que estejastredds em redes
de relacionamentos e webmails, para enviar divélgagutomatica a
quem os respondentes adicionarem na lista.

Apesar das dificuldades encontradas, a amostreofaiderada
satisfatéria quando comparada a de outros estudios populagbes
maiores. Além disso, as respostas obtidas de cadfissonal
correspondem ao modo de preparo de refeicdes fdasea diversas
pessoas atendidas em cada estabelecimento. Rassaltanportancia
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dos dados conseguidos nesta pesquisa, que cordespa@nalimentacao
de 413.688 pessoas por dia.

Os resultados deste estudo trazem informag¢des qdenp
refletir a escassez de discussfes, durante a faords nutricionistas,
guanto a influéncia das técnicas de preparo dadfeip sua qualidade
nutricional e sensorial. Essa discussao insufieiggide ocasionar o
observado, com os profissionais priorizando qusestieracionais na
decisdo de seu modo de preparo, questbes essapodadam ser
resolvidas tecnicamente se a prioridade fosse lddgda da preparagéo
de modo mais abrangente. Assim, estratégias parthorae o
esclarecimento de profissionais e alunos de notrggdanto ao tema
podem ser sugeridas. Inclusive, acredita-se guee fatia de reflexdes
sobre o preparo de feijdo esteja relacionada cemcontrado em uma
das etapas desta pesquisa: a propria escassetudesesonclusivos e
concordantes sobre seu modo de preparo. Assimtigp ate revisdo
sistematica que propiciou conclusfes acerca dolnendo feijdo vem a
contribuir para o esclarecimento dos profissioeaopulacdo sobre o
preparo desse importante alimento da cultura leresil

As informac6egelatadas sobre o uso de feijdes pré-processados
também permitem refletir sobre a necessidade derntivulgacdo
desses produtos e, principalmente, esclarecimaotoe seus métodos
de pré-preparo, eventuais vantagens de uso e conspEm como
desenvolvimento de produtos sem aditivos e ecormmeate viaveis
para utilizacdo em larga escala.

Diante do exposto, acredita-se que, do ponto da pisssoal,
como pesquisadora, entende-se terem sido alcangalasbjetivos
delineados. O tema proposto, primeiramente, tetdes uma paixao
gastronbmica e cientifica, sobre o qual a autorpegguisou quando
bolsista de iniciagdo cientifica na graduagcdo @ taguna de estudos
observada na ocasido resultou em uma grande dailssie incentivo
para dar continuidade as investigacdes. A escalsestudos sobre o
modo de preparo do feijdo, inclusive no Brasil, @édum alimento tdo
importante, a0 mesmo tempo em que trouxe motivatigiu como um
desafio, inclusive porque estudos que envolvenéac@ da culinéria
nao sdo ainda muito valorizados e nem alvo de swpigblicacdes
cientificas.

O interesse pelo estudo e dedicagdo em seu degemolo
também trouxeram, no ambito pessoal, maior segarnpa@ orientar as
pessoas acerca do preparo do feijdo, com a opdammi de ser
referéncia para colegas, alunos e professoresalagép ao tema.
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Por esse motivo, teve-se a honra de ser convidaderaver um

capitulo sobre importancia nutricional do feij&taficot — Importance
nutritionnel), com Rossana Pacheco da Costa Proenca, orieateksia
dissertacdo, para compor o Diciondrio de cultunaméelos alimentares
(Dictionnaire des cultures et des modeles alimeasgicoordenado por
Jean-Pierre Poulain, a ser publicado, primeirameste francés pela
Presses Universitaires de France. E, além da digatyg dos resultados
desta pesquisa por meio de artigos cientificosigpase a publicacao
de um livro sobre o preparo de feijao.

Destaca-se que a motivacdo foi somada a outrosefatque

contribuiram muito para a realizacao deste estlglttye os quais estao:

As disciplinas de Metodologia do Ensino e da Pasgem
Nutricdo e Seminarios Avancados I, do Programa ds- P
graduacdo em Nutricdo da UFSC, que nortearam aunserc
metodoldgico de desenvolvimento da pesquisa.

A disciplina de Elaboracdo de artigos cientificogle
possibilitou uma visdo mais detalhada sobre a egho e
avaliacdo de publicacdes cientificas, além de ueiliado no
processo de escrita de artigos.

A disciplina de Atualidades em Producdo de RefaicGrie
permitiu discussbes e reflexdes acerca de novagiaste
tendéncias na area, bem como experiéncia na pd#idaitura
de artigos em inglés e portugués, além da redazéesdmos.

A disciplina de Métodos em estudos dietéticos, que
proporcionou a experiéncia da elaboracdo de ungoardie
revisao sistematica, contribuindo para o artigogedésao desta
pesquisa.

A disciplina de Bioestatistica aplicada a nutricague
possibilitou um entendimento basico sobre as nielzakss
metodoldgicas para o desenvolvimento do estudcksardos
dados.

A orientacdo por uma pessoa competente e dedicadacomo
bastante comprometida com a pesquisa cientifica,queem se
trabalha desde a graduacado e a quem se admira muito

A participagdo ativa no Nucleo de Pesquisa de bldriem
Producdo de Refeicdes (NUPPRE), composto por pessoa
brilhantes e dedicadas, que auxiliaram por meimtéasa troca
de conhecimentos e contribuicbes ao desenvolvimeluo
instrumento de coleta de dados e divulgacdo desgufsa.
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Como proposta para trabalhos futuros, sugere-salizacéo do
mesmo estudo em outras regides do Brasil, inclutaddbém outras
espécies de feijao além do feijdo comuRhdseolus vulgaris L.e
utilizando o instrumento adaptado, com as altesaglipi sugeridas.
Recomenda-se também a inclusdo de uma pergunte sosstado de
atuacdo do nutricionista, pois alguns CRNs abrangais de um estado
— e, no caso da regido Norte pode chegar a sadosstm um s6 CRN
— para possibilitar uma maior precisdo dos dadietamps.

Por fim, ressalta-se a importancia do tema, pdrater de um
alimento tipico da cultura brasileira, cujo consurpeecisa ser
conservado e estimulado, bem como mais pesquisaEs@m ser
realizadas a fim de aumentar seu consumo e melaa@a qualidade.
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APENDICE A — Tabelas descritivas dos resultados dquestionario
aplicado com nutricionistas responséaveis técnicosedUnidades
Produtoras de Refei¢cBes das regides Sul e SudesteBaasil

1- Unidades produtoras de refei¢cdes e nimero dersars, segundo
regido onde se localiza

Regido UPR Comensais
2 (RS e SC) 126 133.228
3 (SP) 168 165.740
4 (RJ e ES) 83 72.070
8 (PR) 45 34.175
9 (MG) 23 8.475
Total 445 413.688

2 - Unidades produtoras de refeicdes e nimero memsais, segundo
porte

Porte UPR Comensais
1 (até 300 comensais/dia) 209 34.960
2 (300-800 comensais/dia) 118 58.548
3 (mais de 800 comensais/dia) 118 320.180
Total 445 413.688

3 - Unidades produtoras de refeicbes e niumero mersais, segundo
numero de dias de funcionamento

Dias de funcionamento UPR Comensais
2 1 250
3 1 400
5 169 205.675
6 63 30.325
7 211 177.038

Total 445 413.688
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4 - Unidades produtoras de refeicbes e numero mermsais, segundo

tipo de feijdo oferecido

Tipo de feijao UPR Comensais
Carioca 215 20.1694
Carioca e Outros 2 750

Preto 162 15.4783
Preto e Carioca 58 48.271
Preto e Outros 1 1.600
Preto e Vermelho 6 6.390
Vermelho 1 200

Total 445 413.688

5 - Unidades produtoras de refeicbes, segundo &rexa de oferta (%

de dias) dos diferentes tipos de feijao

Tipo de feijao

% dias oferta

Preto Vermelho Carioca Outros

0 a33% 225 438 174 442
34 a67% 67 5 60 2
68 a 100% 153 2 211 1
Total 445 445 445 445

6 - Unidades produtoras de refeicbes e nimero demsais, segundo

uso de remolho do feijao

Remolho UPR Comensais
N&o 228 208.503
Sim 217 205.185
Total 445 413.688
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7 - Unidades produtoras de refeicbes e nimero demsais, segundo

uso da agua de remolho do feijao

Utiliza agua do remolho UPR  Comensais
Nao 149 135.790
Sim 68 69.395
Né&o faz remolho 228 208.503
Total 445 413.688

8 - Unidades produtoras de refeicbes e nimero aemsais,
motivos alegados para fazer remolho do feijao

Motivos UPR Comensais
N&o faz remolho 228 208.505
Nutricional (Nut.) 12 5.035
Operacional (Op.) 41 37.715
Sensorial (Sen.) 26 19.800
Op.-Nut. 24 19.685
Op.-Sen. 75 73.430
Op.-Sen.-Nut. 28 42.980
Sen.-Nut. 10 5.940
Outros 1 600
Total geral 445 413.688

segundo
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9 - Unidades produtoras de refeicbes e nimero demsais, segundo
motivos alegados para usar a agua de remolhojdo fei

Motivo para usar agua UPR Comensais
N&o respondeu* 378 344.293
Nutricional (Nut.) 28 30.091
Operacional (Op.) 4 1.370
Sensorial (Sen.) 17 8.574
Op.-Nut. 1 80
Sen.-Nut. 17 27.880
Outros 1 1.400
Total geral 445 413.688

* 228 porque nao fazem remolho, outros 149 nao wsagua

10 - Unidades produtoras de refeicées e nUmer@uaegsais, segundo
motivos alegados para ndo usar a agua de remolfeijdio

Motivo para ndo usar a agua UPRf®dmensais

Higiénico-sanitario (Hig.) 42 26.465
Nutricional (Nut.) 36 43.540
Operacional (Op.) 17 14.045
Sensorial (Sen.) 0 0

Nut.-Hig. 33 31.280
Op.-Hig. 9 4.870
Op.-Hig-Sen. 2 510
Op.-Nut. 2 2.255
Op.-Nut.-Hig 7 12.665
Outros 1 160
N&o se aplica* 297 277.898
Total geral 445  413.688

*228 nao fazem remolho, 68 usam a agua
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11 - Unidades produtoras de refei¢cbes e nUmeroaemsais, segundo
motivos alegados para ndo fazer remolho do feijao

Motivo ndo remolho UPRcomensais
Nunca cogitou 49 41.425
Nutricional (Nut.) 19 9.475
Operacional (Op.) 106 108.113
Sensorial (Sen.) 22 10.025
Nut.-Op. 9 10.915
Sen.-Nut. 11 17.520
Sen.-Nut.-Op. 1 250
Sen.-Op. 8 6.660
Outros 3 4120
Nao fazem remolho 217 205.185
Total geral 445  413.688

12 - Unidades produtoras de refeicées e nUmer@uaegsais, segundo
utilizacéo de feijdo pré-processado
Utilizacdo de feijao pré-

processado UPR Comensais
Nao 442 404.838
Sim 3 8.850
Total 445 413.688

13 - Unidades produtoras de refei¢cbes e nUmeroaemsais, segundo
tipo de feijdo pré-processado utilizado
Tipo de feijao pré-

processado UPR Comensais
Embalado a vacuo 2 3.850
Enlatado 1 5.000
Nao utiliza 442 404.838

Total 445 413.688
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14 — Unidades produtoras de refei¢ces e numeromertsais, segundo
motivos alegados para utilizar feijdo pré-processad

Motivo para utilizar feijao pré-processado UPR Comensais
Para caso de emergéncia, se faltar feijao 1 850
Falta de &rea fisica devido a uma reforma 1 3.000
Recebe doacéo do estado 1 5.000
N&o utiliza 442 404.838
Total geral 445 413.688

15 - Unidades produtoras de refeicées e nUmer@uaegsais, segundo
motivos alegados para ndo utilizar feijao pré-pseado

Motivos para néo utilizar feijao pré-processado UPR Comensais

Nunca cogitou 160 119.125
Operacionais (Op.)* 117 140.287
Nutricionais (Nut.)** 12 9.120
Sensoriais (Sen.)*** 33 26.435
Jé utilizou, mas néo foi bem aceito 9 10.760
Op. + Nut. 16 9.255
Op.+ Sen. 36 33.930
Nut. + Sen. 22 19.400
Op. + Nut. + Sen. 37 36.526
Utiliza 3 8.850
Total geral 445 413.688

*Porque € mais caro ou nao ha fornecedor na rdgi@ode
oportunidade
*Porque apresenta aditivos ou perde nutrientegrooessamento
industrial
***Porque ndo apresenta sabor/textura/aparénciejaés ou porque
acredita que nédo seria bem aceito pelos comensais
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16 - Numero de unidades produtoras de refeicOeginsl® porte e
motivos para nao utilizacdo de feijées pré-proaissa

PORTE

1 2 3
RAZOES
Nunca cogitou 79 44 37
Operacionais (Op.) 50 30 37
Nutricionais (Nut.) 6 2 4
Sensoriais (Sen.) 14 10 9
Ja utilizou, mas nao foi bem aceito 1 1 7
Op. + Nut. 9 5 2
Op.+ Sen. 15 11 10
Nut. + Sen. 13 5 4
Op. + Nut. + Sen. 22 6 9
Utiliza feijao pré-processado 0 0 3
Total 209 114 122
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17 - Numero de unidades produtoras de refeicOeging® regido e
motivos para nao utilizacdo de feijées pré-proaissa

REGIAO

2 3 4 8 9
RAZOES
Nunca cogitou 40 65 30 14 11
Operacionais (Op.) 42 35 21 13 6
Nutricionais (Nut.) 1 6 4 0 1
Sensoriais (Sen.) 10 13 4 6 0
Ja utilizou, mas nao foi bem aceitp 5 3 1 0 0
Op. + Nut. 4 4 5 2 1
Op.+ Sen. 7 19 6 3 1
Nut. + Sen. 6 10 2 3 1
Op. + Nut. + Sen. 10 11 10 4 2
Utiliza feijao pré-processado 1 2 0 0 0
Total 126 168 83 45 23
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18 - NUumero e porcentagem de unidades produtorasefdécoes,
segundo realizac&o de remolho do feijao e regiéxe o restaurante,
tipo de feijdo utilizado e dias de funcionamento

REALIZACAO DE

REMOLHO
Nao Sim
n % n % p
REGIAO
2 (RS e SC) 62 49,2% 64 50,8%
3 (SP) 84 50,0% 84 50,0%
4 (RJeES) 43 51,8% 40 48,294,626
8 (PR) 28 62,2% 17 37,8%
9 (MG) 11 47,.8% 12 52,2%
PORTE
1 (<300 comensais/dia) 105 50,2% 104  49,8%
2 (300-800 comensais/dia) 61 51,7% 57 48,3%4917
3 (>800 comensais/dia) 62 52,5% 56 47,5%
TIPO DE FEIJAO
Carioca 120 53,1% 106  46,9%
Preto 91 47,4% 101 52,6%0,231
Preto e Carioca 17 63,0% 10 37,0%
DIAS
2 1 100,0% O 0,0%
3 1 100,0% O 0,0%
5 96 56,8% 73 43,2% 0,102
6 35 55,6% 28 44,4%
7 95  45,0% 116 55,0%




149

19 - NUmero e porcentagem de unidades produtorasefdécoes,
segundo utilizacdo da agua de remolho do feijaegiio, porte do
restaurante, dias de funcionamento e tipo de feijfimado

USA AGUA
Nao Sim
N % N % p
REGIAO
2 (RS e SC) 40 62,5% 24 37,5%
3(SP) 60 71,4% 24 28,6%
4 (RJ e ES) 30 75,0% 10 25,0% 0,592
8 (PR) 12 70,6% 5 29,4%
9 (MG) 7 583% 5 41,7%
PORTE
1 75  72,1% 29 27,9%
2 40 702% 17 29,8% 0,320
3 34  60,7% 22 39,3%
DIAS
5 49 67,1% 24 32,9%
6 19 67,9% 9 32,1% 0,922
7 81 69,8% 35 30,2%
TIPO DE FEIJAO
Carioca 74  69,8% 32 30,2%
Preto 68 67,3% 33 32,7% 0,925
Preto e Carioca 7 70,0% 3 30,0%
TEMPO
1 73 68,9 33 31,1
2 57 67,1 28 32,9 0,844

3 19 73,1 7 26,9
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20 - Numero de unidades produtoras de refeicdgansge realizacdo de
remolho do feijdo, porte do restaurante e razaa faarer remolho, tipo
de feijdo utilizado, regido e dias de funcionamento

COM REMOLHO

SEM REMOLHO

PORTE PORTE

1 2 3 1 2 3 | Total
RAZOES
Nutricionais (Nut.) 9 2 1 - - - 12
Operacionais (Op|) 22 10 9 - - - 41
Sensoriais (Sen.) 14 5 1 - - 26
Op.-Nut. 13 8 3 - - - 24
Op.-Sen. 29 21 25 - - - 75
Op.-Sen.-Nut. 13 5 10 - - - 28
Sen.-Nut. 4 4 2 - - - 10
Outros - 1 - 105 61 62 229
TIPO FEIJAO
Carioca 50 26 29 49 31 30 215
Carioca e Outros - - - 1 1 - 2
Preto 40 24 21 30 21 26 162
Preto e Carioca 11 6 4 24 8 b 58
Preto e Outros - - 1 - - - 1
Preto e Vermelho 2 1 1 1 - 1 6
Vermelho 1 - - - - - 1
REGIAO
2 (RSeSC) 27 13 24 23 17 22 126
3 (SP) 40 23 21 40 23 21 168
4 (RJ e ES) 22 12 6 18 14 11 83
8 (PR) 8 5 4 16 7 5 45
9 (MG) 7 4 1 8 - 3 23

(Continua)
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COM SEM
REMOLHO REMOLHO
PORTE PORTE

1 2 3 1 2 3 |Total
DIAS DE
FUNCIONAMENTO
2 - - - 1 - - 1
3 - - - - 1 - 1
5 29 14 30| 50 22 24| 169
6 18 7 3 18 12 5 63
7 57 36 23| 36 26 33| 211
Total 104 57 56 | 105 61 62 | 445

(Concluséo)
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21 - Numero de unidades produtoras de refeicOeginge tempo de
remolho do feijo realizado e raz&o para fazer Hemdipo de feijdo
utilizado, regido, dias de funcionamento e portesdtaurante

TEMPO DE REMOLHO
RAZOES PARA REMOLHO | -6h 6h-12h +12h| TOTAL
Nutricionais (Nut.) 8 3 1 12
Operacionais (Op.) 20 18 3 41
Sensoriais (Sen.) 17 6 3 26
Op.-Nut. 12 7 5 24
Op.-Sen. 33 30 12 75
Op.-Sen.-Nut. 9 18 1 28
Sen.-Nut. 7 2 1 10
Outros - 1 - 1
TIPO DE FEIJAO
Carioca 54 39 12 105
Carioca e Outros - - - 0
Preto 37 38 10 85
Preto e Carioca 12 8 1 21
Preto e Outros - - 1 1
Preto e Vermelho 3 - 1 4
Vermelho - - 1 1
REGIAO
2 23 29 12 64
3 43 31 10 84
4 22 17 1 40
8 10 5 2 17
9 8 3 1 12

(Continua)
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TEMPO DE REMOLHO
RAZOES PARA REMOLHO | -6h 6h-12h  +12h| TOTAL
DIAS DE
FUNCIONAMENTO
2 - - - 0
3 - - - 0
5 34 25 14 73
6 16 7 5 28
7 56 53 7 116
PORTE
1 (<300 comensais/dia) 49 41 14 104
2 (300-800 comensais/dia) 32 22 3 57
3 (>800 comensais/dia) 25 22 9 56
TOTAL GERAL 106 85 26 217

(Concluséo)
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22 - Numero de unidades produtoras de refeicOeginge tempo de
remolho do feijo realizado e raz&o para fazer Hemdipo de feijdo
utilizado, regido, dias de funcionamento e portesdtaurante

USA AGUA | NAO USA AGUA

PORTE PORTE TOTAL

1 2 3|1 2 3
RAZOES USO AGUA
Nutricionais (Nut.) 16 5 7| 18 8 10 64
Operacionais (Op.) 31 8 6 3 21
Sensoriais (Sen.) 76 4 - - - 17
Higiénico-sanitario (Hig. - - - 24 10 8 42
Op.-Nut. 1 - - 1 - 1 3
Sen.-Nut. 2 510 - - - 17
Nut.-Hig. - - 4 14 11 8 33
Op.-Hig. - - - 5 2 2 9
Op.-Hig.-Sen. - - - 1 1 - 2
Op.-Nut.-Hig. - - - 3 2 2 7
Outros - -1 1 - - 2
TIPO DE FEIJAO
Carioca 15 4120 35 22 17 105
Carioca e Outros - - - - - - 0
Preto 10 11 9 30 13 12 85
Preto e Carioca 3 21 8 4 3 21
Preto e Outros - - - - - 1 1
Preto e Vermelho 1 - - 1 1 1 4
Vermelho - - - 1 - - 1
REGIAO
2 (RS e SC) 6 513 21 8 11 64
3(SP) 13 4 71 27 19 14 84
4 (RJeES) 6 4 - 16 8 6 40
8 (PR) 2 21 6 3 3 17
9 (MG) 2 21 5 2 - 12

(Continua)
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DIAS DE

FUNCIONAMENTO

2 - - - - - - 0
3 - - - - - - 0
5 8 313 21 11 17 73
6 5 2 2 13 5 1 28
7 16 12 7| 41 24 16 116
TEMPO

1 13 911 36 23 14 106
2 14 7 7 27 15 15 85
3 2 1 4 12 2 5 26
TOTAL GERAL 29 17220 75 40 34 217

(Concluséo)



