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CAPÍTULO I 



 
1 INTRODUÇÃO 

A má alimentação no Brasil é um dos principais fatores causadores de 

patologias associadas às Doenças Crônicas Não Transmissíveis e relacionados à 

carga global de doenças no mundo, essas, muitas vezes, superam os níveis de 

patologias associadas ao alcoolismo, inatividade física, drogas e tabagismos. O 

reconhecimento da alimentação como um direito constitucional foi feito em 2010, 

gerando um marco no monitoramento da alimentação brasileira, sendo regido pelo 

SUS (Sistema Único de Saúde), responsável pela formulação e avaliação e apoio para 

ações voltadas à saúde (BORTOLINI, 2020). 

Segundo a cartilha lançada pelo Ministério da Saúde, intitulada “Situação 

alimentar e nutricional no Brasil”, que analisou o excesso de peso e obesidade da 

população adulta, de um total de 12.776.938 voluntários acompanhados na Atenção 

primária à Saúde, 63% dos pacientes avaliados apresentaram excesso de peso e 

28,5% obesidade. Esses dados apontam a qualidade nutricional das refeições 

realizadas por uma fração da população brasileira, desta forma, o excesso alimentar 

também representa um quadro de deficiência nutricional, pois o consumo exacerbado 

pode gerar uma alimentação inadequada e patologias associadas, onde a prevalência 

dos maiores casos de obesidade estão presentes em mulheres (MINISTÉRIO DA 

SAÚDE, 2020). 

No Brasil, quando relacionados aos dados epidemiológicos, há a prevalência 

de uma grande complexidade relacionada à qualidade nutricional dessa população, 

onde, 55,7 % das pessoas com idade acima de 18 anos apresentam sobrepeso, com 

a obesidade compondo 19,8%, hipertensão 24,7% e diabetes 7,7%. A desnutrição 

também caracteriza as principais doenças relacionadas à alimentação, onde a mesma 

tem sua prevalência no norte e nordeste brasileiro, em suas regiões rurais e 

marginalizadas (BORTOLINI, 2020). 

Segundo a Embrapa, o feijão-caupi tem um potencial inovador para a 

indústria, visto que a procura por alimentos saudáveis teve um crescimento de 12,3% 

ao ano, no período de 2014 a 2019, Onde, aproximadamente 80% dos brasileiros 

buscam alimentos mais naturais e saudáveis. 

O feijão-caupi é uma leguminosa classificada no gênero vigna, pertencente à 

família Fabaceae, conhecida cientificamente como Vigna a Unguiculata (L.) Walp.). 

Tem sido bastante estudado e aplicado no desenvolvimento de produtos alimentícios, 



tanto pelas suas propriedades nutricionais quanto pela sua acessibilidade. Mas, visto 

isso, o consumo de feijão-caupi no Brasil ainda não é o suficiente, muito menos sua 

aplicabilidade de forma variada na indústria alimentícia. O feijão-caupi, possui alta 

capacidade funcional, como seus compostos fenólicos e alto valor biológico em suas 

proteínas, as quais têm apontado a partir de pesquisas sua capacidade na redução 

dos níveis de colesterol, combatendo, assim, doenças cardiovasculares (OLIVEIRA, 

2020). 

O amido presente no feijão-caupi traz benefícios tecnológicos em produtos de 

panificação comparado com o amido de fontes tradicionalmente usadas para a 

finalidade como: mandioca, milho, batata e arroz, no qual, esse amido apresenta uma 

redução da umidade no período de estocagem, além de trazer uma cor mais clara, 

portanto, melhores valores de escores na avaliação sensorial. Atributos esses, que 

fazem dessa leguminosa uma matéria-prima apta para o desenvolvimento de produtos 

que já existem no mercado, de maneira proveitosa a nível de valores nutricionais 

(OLIVEIRA, et. al., 2021). 

Com base nisso, o presente trabalho tem como objetivo avaliar o potencial 

nutricional e tecnológico do feijão-caupi (Vigna unguiculata) para a produção de 

massa alimentícia instantânea e sua utilização na disseminação dessa matéria.
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Deficiências Nutricionais 

As deficiências nutricionais são caracterizadas em sua maioria pela não 

acessibilidade aos alimentos que possuem uma qualidade nutricional adequada, 

levando em consideração os aspectos nutricionais dos alimentos e quando os 

mesmos não fornecem nutrientes essenciais ao bom funcionamento do organismo.  

No Brasil, há um percentual considerável de desnutrição proveniente da 

inacessibilidade à alimentação, aproximadamente 10 a 15% segundo o G1, sendo 

mais proveniente em meninos negros com faixa etária de 0 a 19 anos (GANDRA, 

2022, Agência Brasil). Essa realidade está atrelada ao grande processo de 

marginalização passados historicamente por indivíduos negros através do racismo 

estrutural, os quais ocupam grande parte do subúrbio brasileiro. Esse dado é 

acompanhado também pela redução nos níveis de desnutrição presente em meninos 

brancos, seguida pelo aumento dos níveis de obesidade nestes mesmos indivíduos, 

a qual também está atrelada à insegurança alimentar (GANDRA, 2022, Agência 

Brasil).  

As mudanças intensas nos contextos sociais, econômicos e políticos têm 

contribuído de forma significativa no processo de transição nutricional brasileiro, bem 

como no adoecimento populacional, o qual contribui em excessos alimentares para 

alguns e desnutrição para os menos favorecidos, criando um estado de coexistência 

entre desnutrição e obesidade, ambos causados pela deficiência de distribuição 

adequada de nutrientes e alimentação segura e de qualidade (SOUZA, et. al, 2017). 

Segundo Monteiro (2003), em sua autoria: “Dimensão da pobreza, da desnutrição e 

da fome no Brasil”, distingue a desnutrição da pobreza e da fome, os quais em seu 

grande entendimento costumam ser tratados como sinônimos, ainda assim 

estabelecendo uma relação entre as mesmas. Segundo o autor, a fome pode se 

caracterizar em aguda ou crônica, onde a fome aguda pode manifestar a perda de 

peso/magreza pela ausência do alimento, já a crônica é caracterizada pela oferta 

insuficiente de energia e nutrientes para desenvolvimento das atividades humanas, 

como trabalhar, estudar, dentre outras, deixando o mesmo não em um total estado de 

ausência de alimentos, mas em total estado de dependência (SOUZA et. al, 2017).  
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As deficiências nutricionais podem ser inúmeras e trazem consigo 

consequências irreversíveis, como deficiência de vitamina C, a qual pode gerar 

escorbuto, cálcio e vitamina D, as quais estão relacionadas diretamente com o 

metabolismo ósseo, dentre outras. Com base nisso, o PNAE (Programa Nacional de 

Alimentação Escolar) possui papel fundamental na disseminação da alimentação de 

qualidade. (SCIMAGO INSTITUTIONS RANKINGS, 2014).  

  

2.2 Feijão-caupi 

O feijão-caupi é de origem africana e foi trazido ao Brasil na segunda metade 

do século XVI pelos colonizadores portugueses no Estado da Bahia. A variedade 

Vigna unguiculata, cientificamente conhecida, tornou-se um dos principais alimentos 

a serem introduzidos no norte do país, tendo maior prevalência na zona rural. Além 

disso, o feijão-caupi acabou sendo cultivado em grande escala, chegando a ocupar 

30% da área total cultivada no país, gerando empregos e renda para o Brasil 

(OLIVEIRA, et. al, 2021).  

A alta predominância na região do nordeste e norte do Brasil se dá pela sua 

facilidade de adaptação a solos pobres e com propriedades hídricas reduzidas, desta 

forma, por ser um produto de fácil acesso, o feijão-caupi tem uma participação 

importante na alimentação dessa população, visto que, o alimento apresenta múltiplas 

propriedades nutricionais que podem ser benéficas à saúde, sendo fonte de proteínas 

e carboidratos (OLIVEIRA, et. al, 2021).  

A popularização dessa matéria torna-se necessária devido a sua alta 

capacidade nutricional, em especial para populações mais carentes, que, 

concomitantemente possuem deficiências nutricionais mais graves, necessitando de 

um aporte energético-nutricional mais eficiente. Os componentes da do feijão são 

bastante relevantes, uma vez que, podem ser facilmente enlatados e congelados para 

as indústrias alimentícias, gerando um futuro próspero através de produtos à base do 

feijão-caupi (MARQUES, 2017).  
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Na indústria alimentícia, como qualquer alimento perecível, o feijão caupi tem 

uma vida útil curta, em face disso, existem algumas possibilidades de conservação a 

fim de aumentar a vida útil, além de tornar possível a exportação do produto, tendo 

em vista que, o perfil do consumidor exige cada vez mais praticidade na hora de 

preparar os alimento (DAMASCENO et al.,s.d.)  

 A cultivação do feijão-caupi vem se expandindo para a região dos cerrados, 

local onde o produto é inserido aos arranjos produtivos como safrinha, o que faz com 

que o feijão-caupi tenha um custo muito concorrido, sendo esse um fator que tem 

aumentado o interesse dos produtores pelo cultivo (MARQUES, 2017).  

A expansão do feijão para o sul e sudeste do brasil se tornou viável nas 

merendas escolares, sendo apresentado de diferentes formas para consumo, 

promovendo assim, melhorias no estado nutricional de crianças em idades pré- 

escolares. Portanto, essa inserção proporciona uma abertura de mercado ao produtor, 

trazendo impacto econômico positivo para o país, bem como, agregar valor ao produto 

e gerar empregos para a população (DAMASCENO et al.,s.d.).  

 

2.3 Produção de Alimentos utilizando o Feijão-Caupi 

A indústria de alimentos tem tido cada vez mais a necessidade de produtos 

que possuam qualidade nutricional, devido ao grande impacto da transição nutricional 

em que o Brasil se encontra e também pela busca de hábitos mais saudáveis vindo 

por parte da população, o que gera um grande passo para a população Brasileira, em 

contrapartida, é inegável também o alto consumo vindo dos brasileiros de matérias- 

primas industrializadas, as quais geram benefícios para a indústria alimentícia, mas 

traz prejuízos à quem as consome (OLIVEIRA, 2021).  

A aplicação do feijão-caupi na indústria mostra um mercado em expansão, 

tendo em vista a grande variabilidade em que essa matéria pode ser aplicada, como 

por exemplo, em farinhas, bolo, macarrão e biscoitos, sendo caracterizado como uma 

ótima escolha para quem deseja melhorar os hábitos alimentares e possui alguma 

restrição alimentar (EMBRAPA, 2023). A sua grande capacidade se dá também pelo 

seu alto valor biológico, pois o mesmo é rico em diversos macronutrientes, como 

excelente fonte de proteínas, de 23 a 25% em média, com a presença de todos os 

aminoácidos essenciais ao funcionamento do organismo humano, bem como boa 

fonte de carboidratos e vitaminas e minerais, possuindo baixa quantidade de lipídeos, 

desempenhando um papel muito importante na alimentação e nutrição humana 
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(SCIMAGO INSTITUTIONS RANKINGS, 2010).  

Relacionando a aplicabilidade de produtos desenvolvidos a partir de matérias 

vindas do feijão caupi, é essencial destacar que o Brasil se encontra entre os três 

principais países que a produzem, mas, segundo dados, essa produção ainda é 

insuficiente para suprir as demandas, tendo em vista que à partir do processo de 

popularização desse alimento, torna-se necessário uma ampliação dessa produção, 

para que se siga com a facilitação do acesso para a população, promovendo assim o 

consumo adequado e uma alimentação saudável (OLIVEIRA, 2021).  

1.2  Massa Alimentícia 

O macarrão é um alimento comumente aceito na dieta do ser humano. A fácil 

aceitabilidade dele acompanhado a uma fonte proteica torna-o, do ponto de vista 

nutricional, completo e satisfatório. Por esse motivo, o Brasil está no 3° lugar entre os 

maiores produtores de macarrão, à nível de mercado (NUNES, 2020).  

Para classificar as massas alimentícias, é possível considerar o teor de 

umidade, onde elas podem se apresentar de formas secas ou frescas. As massas 

secas é o produto que sofre um processo de secagem, a fim de que o 

mesmo  apresente umidade máxima de 13,0%. Por outro lado, temos a massa úmida 

e fresca que passa por um processo de secagem parcial de forma que o produto 

apresente umidade máxima de 35,0% (g/100g (NUNES, 2020). Além de avaliar as 

características sanitárias, segundo a RDC de número 711 de 1 de Julho de 2022, a 

definição de farinha é: “produto obtido de partes comestíveis de uma ou mais espécies 

de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem ou 

outros processos tecnológicos considerados seguros para a produção de alimentos”, 

e a de massas alimentícias: “produto obtido da farinha de trigo (gênero Triticum), de 

derivados de trigo durum (Triticum durum L.) ou de derivados de outros cereais, 

leguminosas, raízes ou tubérculos, resultante do processo de empasto e 

amassamento mecânico, sem fermentação, podendo ser apresentado seco, fresco, 

pré-cozido, instantâneo ou pronto para o consumo, em diferentes formatos e 

recheios.”  

Além disso, a massa alimentícia é bastante funcional, isso se dá pela 

facilidade de seu armazenamento, no qual, não requer uma embalagem específica, 

além de não ser necessário controlar a sua temperatura. A nível nutricional, uma 

massa de alta qualidade deve possuir um teor de proteína considerável, ficando entre 

13,5 e 14,5 g/100 g de massa (NUNES, 2020).  
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UNGUICULATA) 
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Resumo 

As deficiências nutricionais e a grande parte de inacessibilidade aos alimentos 

de qualidade caracterizam hoje boa parte dos processos envolvidos no 

desenvolvimento de inúmeras patologias, as quais estão associadas diretamente ao 

processo de alimentação populacional e aos programas de nutrição e distribuição de 

alimentos por parte de órgãos gestores, como por exemplo, a alimentação coletiva. O 

feijão-caupi (Vigna unguiculata) é uma leguminosa da família Fabaceae, e tem 

ganhado destaque pela sua alta capacidade de adaptação a solos pobres de recursos 

hídricos bem como, de aplicação nos alimentos. Este estudo teve como objetivo 

avaliar o potencial nutricional e tecnológico do feijão-caupi  para a produção de massa 

alimentícia instantânea. Trata-se de um estudo de caráter experimental e qualitativo, 

onde observou-se as características visuais e nutricionais do feijão-caupi, obtendo-se 

duas amostras, uma com 100% feijão-caupi e outra com 50% feijão caupi e farinha de 

trigo, submetidas aos processos de análises das características físico-químicas e 

composição centesimal. Com base nisso, conclui-se que o feijão caupi possui um 

grande valor comercial e no desenvolvimento de alimentos à base da farinha. 

Palavras-chave: Feijão-caupi, potencial nutricional, farinha, vigna unguiculata. 
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1 INTRODUÇÃO 

O feijão caupi é uma leguminosa do gênero Vigna. O mesmo é de origem 

africana, trazido ao Brasil na segunda metade do século XVI pelos Colonizadores 

portugueses  no  Estado  da  Bahia, tornando-se assim, um dos principais 

componentes da dieta alimentar nas regiões Nordeste e Norte do Brasil, 

especialmente na zona rural (OLIVEIRA et al,. 2021). 

O feijão-caupi, tem grande importância sócio-econômica, por desempenhar 

um papel fundamental na segurança alimentar de muitas comunidades ao redor do 

mundo, especialmente em regiões tropicais e subtropicais. Além de seu valor 

nutricional, o feijão-caupi é uma fonte vital de renda para agricultores familiares em 

áreas rurais. Sua utilização na produção de alimentos industriais não só contribui para 

a diversificação da oferta alimentar, mas também promove a inclusão social ao 

valorizar a produção agrícola local e oferecer oportunidades econômicas para 

comunidades agrícolas (SILVA 2021). 

As características nutricionais das proteínas encontradas na leguminosa são 

afetadas por vários fatores, como o gênero, sua variedade, a presença de substâncias 

antinutricionais, o período de armazenamento e o tratamento térmico. Geralmente, 

essas proteínas têm uma qualidade inferior às de origem animal. No entanto, devido 

ao alto custo das proteínas de origem animal, as proteínas vegetais desempenham 

um papel fundamental na alimentação de muitas comunidades. O consumo de 

leguminosas, como o feijão, não apenas aumenta a ingestão de proteínas, mas 

também melhora sua qualidade quando combinado com cereais na dieta. Isso ocorre 

porque, enquanto as leguminosas carecem de certos aminoácidos sulfurados, os 

cereais têm baixo teor de lisina (MIRANDA et al,. 2019). 

Estudos apontam que as propriedades  saudáveis  dos grãos  integrais do 

feijão-caupi estão  ligadas  à  presença  de  compostos  bioativos,  como  fibra 

alimentar e compostos fenólicos. Além do acréscimo de fenólicos totais, a inclusão de 

farinhas integrais para obtenção de pães melhora o conteúdo de proteínas, vitaminas 

e minerais, como também a qualidade tecnológica do produto (OLIVEIRA et al,. 2021).  

Além disso, o amido proveniente do feijão-caupi aprimora a qualidade 

tecnológica de produtos de panificação quando comparado com o amido de fontes 

tradicionais (mandioca, milho, batata e arroz). Com o amido dessa leguminosa, os 
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preparados exibem menores valores de densidade e os produtos maiores valores de 

volume específico, cor mais clara, menor redução da umidade durante o período de 

armazenamento e melhores valores nos atributos de consistência ao longo da vida 

útil, resultando em maiores pontuações na avaliação sensorial, especialmente para os 

atributos do miolo e consistência. Características que tornam este vegetal uma 

matéria-prima promissora para sua utilização em produtos já existentes, com o 

objetivo de aumentar o valor nutricional em sua composição (OLIVEIRA et al,. 2021).  

O propósito deste estudo foi investigar as propriedades nutricionais e 

tecnológicas do feijão-caupi na elaboração de massas alimentícias, visando contribuir 

para a melhoria da saúde pública através de uma dieta nutritiva e economicamente 

viável. 
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2 MATERIAL E METODOS 

 

2.2  Local e período de estudo 

As análises e o desenvolvimento da massa foram realizados nos Laboratórios de 

Tecnologia de Alimentos e Bromatologia, Campus Senador Helvídio Nunes de Barros, 

da Universidade Federal do Piauí (UFPI) e no Núcleo de Estudos, Pesquisas e 

Processamento de Alimentos (NUEPPA)/UFPI, Campus Ministro Petrônio Portella, no 

período de outubro de 2023 sendo finalizado em fevereiro de 2024.  

2.4  Aquisição da matéria-prima 

O feijão caupi (Vigna unguiculata) e os demais ingredientes utilizados para 

elaboração do macarrão instantâneo foram adquiridos no comércio da cidade de Picos 

PI. Para a obtenção da farinha, os grãos de feijão caupi foram inicialmente lavados 

em água corrente para retirada de matérias indesejadas, selecionados visualmente 

para separação dos grãos dotados de integridade física satisfatória. Os   grãos de 

feijão-caupi foram submetidos à secagem em estufa a 50 °C, por 30 horas, em 

seguida, os grãos secos foram triturados em liquidificador e peneirados à 60 mesh até 

a obtenção da farinha fina utilizada nas formulações em substituição parcial a farinha 

de trigo, a qual, habitualmente dependendo de seu produtor, possui granulometria à 

100 mesh. Após a mistura, a farinha de trigo e a farinha de feijão caupi demonstraram 

um aspecto semelhante, sendo de fácil manipulação durante o procedimento, com 

texturas melhores quando comparados com a de 100% feijão-caupi. As massas foram 

armazenadas em sacos de polietileno selados e mantidos em refrigeração até o uso à 

temperatura de 25 ° por um período de 24 horas sem exposição ao ambiente externo. 
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Figura 1: Obtenção do macarrão. 

Fonte: Própria Autoria, 2024.  
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2.5  Caracterização física e tecnológica da farinha de feijão caupi  

Para a determinação do rendimento da farinha foi realizada gravimetricamente, 

através da relação entre o peso dos grãos inteiros e a quantidade de farinha obtida 

após a moagem. O rendimento foi calculado de acordo com a equação: 

 

PL / PB x 100, onde PL = peso líquido (Peso da farinha do feijão); PB = peso 

bruto (Peso do Grão integro). 

  

A produção do macarrão instantâneo foi realizada no laboratório de Tecnologia 

de Alimentos da instituição supracitada, por adaptação da Formulação Básica de 

Massa Alimentícia da SIMABESP, utilizando seus valores de referência e constituindo 

a formulação padrão (Tabela 1). A partir desta, adicionou-se somente a quantidade de 

farinha do endocarpo do feijão-caupi liofilizada, preparando a formulação desse 

estudo com o restante dos ingredientes utilizados para elaboração do macarrão 

instantâneo. 

Tabela 1. Formulação básica de massa alimentícia 

 

Ingredientes Formulação FFC 50% FORMULAÇÃO FFC 100% 

Farinha de trigo 250g 0 

Farinha do Feijão 250g 322,16g 

Água 25 (ou menos)g 15g 

Sal 15g 10g 

Ovos 5 unid. /Kg de farinha 5 unid. /Kg de farinha 

Goma xantana 15g 10g 

Fonte: adaptado da SIMABESP.  

O processamento envolveu as etapas fundamentais da produção de massa 

alimentícia fresca, incluindo mistura, sova e moldagem. Os ingredientes foram 

pesados e misturados manualmente para alcançar uma massa homogênea e 

consistente. Após a mistura, a massa foi submetida a um período de repouso de 10 

minutos. Em seguida, foi laminada utilizando uma Modeladora de pizza Baby Maxx da 

marca Tecnopizza, com uma espessura de 2 cm, e posteriormente cortada em tiras 

com aproximadamente 2 cm de espessura para obter o formato similar ao talharim. 

Os macarrões foram então embalados em filme de polipropileno em porções de 250 

g. As amostras foram mantidas refrigeradas a 4ºC por 24 horas antes do processo de 

fritura.  
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Para o processo de fritura por ar quente, foi utilizada a fritadeira elétrica Air 

Fryer, marca Mondial modelo AF-30 Family IV, em adaptação à metodologia de 

Vernazza (2011) com modificações feitas para atender às necessidades específicas 

da pesquisa atual. O processo foi realizado utilizando temperatura a 180 ºC, 

termostato disponíveis no equipamento de fritura pelo tempo de 5 minutos. 

 

2.6  Análise da qualidade tecnológica da massa alimentícia 

As propriedades tecnológicas do macarrão instantâneo foram avaliadas quanto 

ao tempo de cozimento, aumento de massa e perda de sólidos na água de cozimento 

(método nº 666-50; AACC, 2002). O tempo de cozimento foi determinado pela cocção 

da amostra até atingir a qualidade visual adequada em consequência da gelatinização 

do amido. A expansão da massa foi determinada pela pesagem da amostra antes e 

após a cocção, no tempo de cozimento ideal. A perda de sólidos foi determinada pela 

evaporação da água de cozimento em estufa a 105ºC por 24h. Os valores de pH foram 

determinados utilizando um potenciômetro digital (Quimis, modelo Q400AS) (AOAC, 

2016; nº 981.12). 

 

2.7 Análises físico-químicas do macarrão instantâneo 

Para a determinação da composição centesimal do macarrão instantâneo foi 

analisado o teor de umidade, cinzas, proteínas e lipídeos de acordo com a 

metodologia descrita por Adolfo Lutz (2008). O conteúdo provável de carboidratos 

totais foi obtido pela fórmula: Carboidratos totais = 100 - (Umidade + Cinzas + Lipídeos 

+ Proteínas + fibras) segundo a AOAC (2012). Todas as análises foram realizadas 

em triplicata. O macarrão instantâneo teve seu valor calórico estimado através dos 

fatores de conversão de ATWATER: 4 kcal/g para proteínas, 4 kcal/g para 

carboidratos e 9 kcal/g para lipídio. Para a determinação dos valores de fibras, utilizou-

se o método de subtração dos valores totais de carboidratos em gramas pelos valores 

totais de fibras.  

 

2.8  Informação nutricional do macarrão instantâneo 

A tabela nutricional das massas alimentícias foi elaborada em conformidade 

com as instruções disponíveis na RDC 429/2020 e IN 75/2020.  
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3 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

3.1 Rendimento da farinha de feijão-caupi 

Após a realização dos cálculos para determinação do rendimento da farinha do 

feijão-caupi, onde utilizou-se o peso líquido obtido após o processamento de 322,16g 

e o peso bruto, cujo valor foi de 700,96g obteve-se um rendimento de, 

aproximadamente, 46%.  

 

3.2 Caracterização tecnológica e físico-química da massa alimentícia 

instantânea da farinha do feijão-caupi. 

Os resultados para os testes de qualidade das massas podem ser observados 

na Tabela 2. 

Tabela 2. Valores médios dos testes de qualidade tecnológicas das massas. 

 

Parâmetros Farinha Feijão Caupi 50% Farinha FeijãoCaupi 100% 

Tempo de cozimento (min) 8min e 19seg 17min e 30seg 

 

Aumento da massa (%) 

 

49,1% 

 

56,6% 

 

Perda de sólidos (%) 

 

18,4% 

 

23,8% 

 

pH 

 

6,317 

 

5,995 

 
Como resultados, podemos observas descobertas notáveis sobre as 

propriedades tecnológicas das amostras avaliadas, onde, obteve-se um tempo de 

cozimento de 17min e 30seg para a amostra 100% feijão-caupi, acompanhado de uma 

significativa expansão em seu volume e capacidade de absorção de água. 

Inicialmente pesando 30,51, essa amostra alcançou 53,9g após o 

procedimento, descando seu potencial.  
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A amostra contendo 50% de farinha de feijão-caupi apresentou um tempo de 

cozimento de 8 minutos e 19 segundos, influenciado pela gelatinização do amido, 

resultando em um aumento significativo de volume e absorção de água, passando de 

um peso pré-cozimento de 30,67g para 62,34g, representando um aumento de 31,67 

gramas de volume. Em seu estudo, Carvalho (2011) observou tempos de cozimento, 

com imersão em panela comum, variando de 13,6 minutos (tempo mínimo) a 25,6 

minutos (tempo máximo) para diferentes cultivares de feijão-caupi. Com base nesses 

resultados, podemos inferir que os tempos de cozimento obtidos são adequados para 

a produção de macarrão instantâneo.  

Os resultados de pH estão apresentados na Tabela 2. Os valores de pH 

encontrados foram divididos em dois, sendo, um da amostra B - 100% feijão caupi e 

outro da amostra A - 50% feijão caupi, onde a mesma continha 50% de farinha de trigo 

para que se desse consistência à massa. Os valores obtidos para pH da amostra A 

(50%) foram de 6,317, indicando um produto ligeiramente ácido, já a amostra B 

(100%) farinha de feijão-caupi obteve o resultado de 5,995, indicando também um 

produto ácido. O pH é utilizado para determinar a qualidade de inúmeros alimentos, 

como por exemplo, sua cor, textura e sabor, para que, em seu desenvolvimento, não 

haja a proliferação de microrganismos, oferecendo assim uma maior qualidade 

nutricional e segurança alimentar à população (SCIMAGO INSTITUTIONS 

RANKINGS, 2002). A função do pH na vida de prateleira dos produtos é crucial para 

garantir sua estabilidade, segurança e qualidade ao longo do tempo. O pH afeta 

diretamente a atividade microbiana, a estabilidade de formulações e a segurança do 

consumidor. Alimentos com pH ácido tendem a ter uma vida útil mais longa devido à 

inibição do crescimento microbiano, enquanto produtos cosméticos e farmacêuticos 

podem sofrer alterações devido à degradação de ingredientes em determinados 

intervalos de pH. Portanto, o controle adequado do pH é essencial para garantir a 

qualidade e a segurança dos produtos durante sua vida útil na prateleira (Santos, et 

al., 2017). Com base nisso, os resultados obtidos para o macarrão à base da farinha 

de feijão-caupi se mostram , tendo em vista os valores de referência para massas, 

que é em torno de 5,6 no estudo de Qualia (1991). 

 
3.3  Determinação da composição centesimal da massa alimentícia 

Tabela 3. Resultados da caracterização físico-química do macarrão instantâneo 
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adicionado de farinha do de feijão caupi. 

 

PRODUTOS:  

A. 50% FFC  

B. 100% FFC  

C. FARINHA DE FEIJÃO CAUPI. 

AMOSTRA (%)  UMIDADE (%)  LIPÍDEOS (%)  PROTEÍNAS (%) CINZAS (%) 

A1 10,14  5,79  20,42  3,14  

A2 10,11 12,40  21,62  3,07  

A3  10,02 4,40  20,62  2,90  

MÉDIA  10,09 7,53  20,89 3,04  

B1  11,37 2,22  23,68  4,61  

B2  12,40  3,49  24,93  4,67  

B3  12,35  2,63  23,83  4,63  

MÉDIA  12,04  2,78  24,15  4,67  

C1  5,01  2,53  25,32  4,33 

C2  4,91  2,48  24,72  4,24  

C3  4,98  3,31  25,92  4,41  

MÉDIA  4,97  2,77  25,32 4,33  

Fonte: Própria Autoria, 2024.  

Legenda: NA (Não se adequa) ** Aguardando resultado 

 

Os resultados obtidos da composição centesimal do feijão-caupi demonstram-

se comparáveis com diferentes estudos e diferentes cultivares de feijão-caupi, os 

quais estão expostos individualmente e em média no quadro acima. Este estudo 

realizou a determinação da composição centesimal da farinha de feijão-caupi, e de 

duas diferentes formas de preparação do macarrão à base da farinha de feijão.  

Os dados de teores de umidade de cada amostra de feijão-caupi 

demonstraram variação em seus valores, levando em consideração as 

especificidades de cada amostra, onde a média obtida do teor de umidade da amostra 

A foi de 10,09%, amostra B de 12,04% e amostra C de 4,97%. Segundo a RDC de 
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número 263 de 22 de dezembro de 2005, o percentual máximo recomendado para 

umidade em massa à base de farinhas é de 13%, o que indica que a umidade obtida 

no presente estudo está conforme os padrões exigidos na legislação. No estudo de 

MACEDO, 2008, foi encontrado um teor de umidade em média de 6% para cultivares 

de feijão caupi, o qual se aproxima do resultado obtido na amostra C, em seu estado 

mais próximo ao cultivar demonstrado no estudo.  

Os valores de lipídios encontrados nas amostras B e C são compatíveis 

também com estudos como os de MACÊDO, 2008  onde o mesmo também encontrou 

o valor médio de 2,2, e com os estudos de CASTELLÓN, 2003, obtendo-se o resultado 

médio maior de 1,7 para diferentes tipos de cultivares de feijão-caupi, o que se 

aproxima dos valores de B (2,78) e C (2,77), já os valores encontrados na amostra A, 

a qual possui farinha de trigo, se tratando de uma composição mista, pode-se 

considerar elevado.  

No que se refere ao conteúdo de proteínas, podemos observar que os valores 

estão de acordo com os obtidos em outros estudos de MACÊDO, 2010, onde o mesmo 

encontrou os valores para FFC de 24,28, e, no presente estudo, para a farinha de 

feijão caupi obteve-se o valor médio de 25,32 no que se refere ao conteúdo proteico. 

Levando em consideração os produtos finais obtidos através da farinha, podemos 

considerar seu conteúdo proteico elevado, o que agrega valor nutricional à 

preparação. Quando comparado à outros produtos de panificação à base de feijão 

caupi, como por exemplo o biscoito à base da farinha, podemos observar valores 

protéicos bem mais elevados, onde no biscoito há 23,33 de conteúdo de proteínas, 

nas amostras encontramos os valores de 24,15 para a massa 100% feijão-caupi, 

25,32 para FFC e 20,89 para a amostra A, que possui 50% farinha de feijão caupi em 

sua preparação (RAPOSO, 2013).  

Em concordância com relatos prévios, os valores de cinzas encontrados na 

amostra A demonstra não ter alterações significativas na estrutura do produto, bem 

como os valores das amostras B e C, os quais se mostram elevados, demonstrando 

assim a possibilidade de uma maior quantidade de minerais em sua composição ( 

RAPOSO, 2013).  

 
3.4 Valor Calórico e informação nutricional do macarrão. 

Tabela 4. Resultados das informações nutricionais do macarrão instantâneo 

adicionado de farinha de feijão caupi e da amostra comercial. 
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Informações Nutricionais  

FFC 50% FFC 100% Macarrão comercial 

 

80g 

 

%VD 

 

80g 

 

%VD 

 

80g 

 

%VD 

Valor energético (kcal)  224 11 229 11 294 15 

Carboidratos (g)  37,7 12 37 12 61 20 

Proteínas (g)  11,2 15 14,2 19 9,6 13 

Fibras alimentares (g)  8,8 36 15,6 62 2,1 8 

Gorduras Totais (g)  3 5 2,7 5 1,3 2 

Gorduras saturadas (g)  0,8 3 0,6 3 0,4 2 

Cálcio (mg)  84,7 NA  53,2 NA  NA NA  

Ferro (mg)  2,04 NA  3,2 NA  NA NA  

Magnésio (mg)  66 NA  109 NA  NA NA  

Sódio (mg)  42,7 2 34,2 1 698 29 

Fonte: Tabela Brasileira de Composição de Alimentos – TACO 4ª edição revisada e ampliada.  

Legenda: NA (Não se adequa). 

 

Com base nas informações fornecidas pela tabela acima, é possível observar 

algumas diferenças significativas entre as amostras A (50% FFC) e B (100% FFC), 

especialmente em relação ao teor de proteínas, fibras alimentares, ferro e magnésio. 

A amostra B apresentou um teor mais elevado de proteínas de 14,2g por porção 

enquanto a amostra A apresenta um valor de 11,2g, o que pode ser um fator relevante 

para indivíduos que buscam uma dieta com maior ingestão proteica, como atletas ou 
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pessoas que desejam aumentar a massa muscular, além disso, pode ser bastante 

relevante para pessoas que sofrem da deficiência do nutriente. 

No que diz respeito ao valor de fibras alimentares, a amostra B demonstrou um 

teor substancialmente maior em comparação com a amostra A. Como base o valor 

diário recomendado de 25g diárias de fibras alimentares em uma dieta de 2000 

calorias, a amostra B apresentou quase o dobro do percentual comparado ao 

percentual da amostra, respetivamente, 62% (amostra B) e 36% (amostra A). 

Nesse contexto, sabe-se que as fibras alimentares desempenham um papel 

fundamental na saúde digestiva, auxiliando na regulação do trânsito intestinal e na 

prevenção de doenças como a constipação. Portanto, a amostra B pode ser mais 

benéfica para indivíduos que buscam uma dieta rica em fibras (SOUSA et al., 2019). 

No que se refere aos micronutrientes, a amostra B também se destacou por 

apresentar um teor superior de ferro e magnésio em comparação com a amostra A. O 

ferro é essencial para a formação de hemoglobina e transporte de oxigênio no sangue, 

enquanto o magnésio desempenha papéis importantes em diversas funções do 

organismo, incluindo contração muscular e saúde óssea. Dessa forma, a amostra B 

pode ser mais adequada para indivíduos que necessitam de uma maior ingestão 

desses nutrientes (MOREIRA et al., 2014). 

Em resumo, a amostra B (100% - farinha do feijão-caupi) mostrou-se mais 

nutritiva em relação à amostra B (50% farinha de feijão-caupi/ 50% farinha de trigo). 

Além disso, vale ressaltar que, ambas as amostras (A e B), ao serem comparadas a 

macarrão instantâneo comercial, apresentam uma diferença alarmante nos valores de 

fibras alimentares, proteínas e carboidratos. Onde as amostras produzidas a base do 

feijão-caupi tendem a ser mais proteicas e possuem um valor de fibras alimentares, 

significativamente, maior. Quanto aos valores de carboidratos, o macarrão 

instantâneo comercial tem quase o dobro do valor apresentado, sendo de, 

aproximadamente 60g por porção (80g) já as amostras A e B apresentam, 

respectivamente, 37,7 e 37g. 
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4 CONCLUSÃO 

O macarrão à base de farinha de feijão-caupi continua sendo uma aposta 

promissora na indústria de alimentos, sendo rico em minerais e com valor nutricional 

elevado. A amostra 50% de farinha de feijão-caupi tem valor nutricional de proteínas 

e fibras alimentares reduzidos quando comparados com a amostra que possui 100% 

de farinha de feijão-caupi, concluindo-se assim que a segunda amostra possui maior 

valor nutricional, com base na tabela de informação dos nutrientes obtidas. mas, se 

tratando de um macarrão instantâneo, a amostra 50% demonstrou um tempo menor 

em seu cozimento, de 8 minutos, o que favorece seu procedimento, visando gerar 

alimentos preparados facilmente e de forma rápida com uma maior qualidade 

nutricional. 
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