ﬁ

Revista

ARACE

ISSN: 2358-2472

AVALIACAO DO POTENCIAL TECNOLOGICO DO FEIJAO-CAUPI NO
DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS: UMA REVISAO
INTEGRATIVA

d https://doi.org/10.56238/arev7n1-174
Data de submissio: 22/12/2024 Data de publicac¢io: 22/01/2025

Débora Thais Sampaio da Silva

Universidade Federal do Piaui. Programa de P6s-graduagao em Alimentos e Nutricao. Campus
Universitario Ministro Petronio Portella, Bairro Ininga, Teresina, Piaui, Brasil.

E-mail: debstsampaio@gmail.com

Amanda Castro Amorim Serpa Brandao

Universidade Federal do Piaui. Programa de P6s-graduagdo em Alimentos e Nutrigdo. Campus
Universitario Ministro Petronio Portella, Bairro Ininga, Teresina, Piaui, Brasil. CEP 64049-550,
Brasil.

E-mail: amandacastronut@yahoo.com.br

Regilda Saraiva dos Reis Moreira-Araujo

Universidade Federal do Piaui. Programa de P6s-graduagao em Alimentos e Nutrigdo. Campus
Universitario Ministro Petronio Portella, Bairro Ininga, Teresina, Piaui, Brasil.

E-mail: regilda@ufpi.edu.br

RESUMO

O feijdo-caupi (Vigna unguiculata) ¢ uma leguminosa de grande relevancia socioecondomica em
diversas regidoes. Com a demanda crescente por alimentos saudaveis, o feijdo-caupi vem ganhando
destaque como ingrediente funcional para o desenvolvimento de produtos alimenticios devido ao seu
perfil nutricional. O desenvolvimento de produtos com matérias-primas regionais, como o feijao-
caupi, traz beneficios significativos para a economia local, saude publica e sustentabilidade. Posto
isto, este artigo de revisdo visa sintetizar os avangos recentes no desenvolvimento de produtos
alimenticios com feijdo-caupi, destacando suas caracteristicas tecnologicas, nutricionais e sensoriais,
além de identificar lacunas e oportunidades futuras de pesquisa. A pesquisa bibliografica foi realizada
nas bases de dados SciELO, Periddicos CAPES, Google Scholar e repositorios institucionais como a
Embrapa e foram considerados artigos publicados entre 2015 e 2024, redigidos em portugués e inglés
que atendiam alguns critérios de inclusdo e exclusdo. No total, 9 artigos atenderam aos critérios e
foram analisados de forma qualitativa, com foco nas caracteristicas dos produtos desenvolvidos,
objetivos do estudo, resultados principais e conclusdes. De forma geral, os artigos apresentam que o
feijdo-caupi € uma matéria-prima regional e em expansdao no mercado, melhorando as caracteristicas
nutricionais dos produtos, obtendo boa aceitagdo sensorial e com excelente potencial estratégico para
atender as necessidade de producdo de alimentos a base de plantas. Apesar desses avangos, alguns
desafios ainda limitam a ampla adog¢ao do feijao-caupi na industria. Estudos adicionais sao necessarios
para entender melhor como a farinha de feijdo-caupi interage com outros ingredientes em diferentes
matrizes alimentares, especialmente em produtos ultraprocessados.

Palavras-chave: Feijdo-Caupi. Farinha de Feijao-Caupi. Desenvolvimento de Produtos. Potencial
Tecnologico.
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1 INTRODUCAO

O feijao-caupi (Vigna unguiculata) ¢ uma leguminosa de grande relevancia socioeconomica
em diversas regioes, em especial nas regides tropicais e subtropicais, como o Nordeste do Brasil e
paises da Africa e Asia. Além disso, sua importancia ¢ estendida para o Ambito nutricional por ser
caracterizado pelo alto teor de proteinas, fibras e minerais essenciais, além de possuir boa
adaptabilidade a condigdes climaticas adversas e baixo custo de cultivo, o que o torna um alimento
estratégico para segurancga alimentar e nutricional em diversas regides do mundo (Silva et al., 2016;
Freire Filho, 2011).

Com a demanda crescente por alimentos saudaveis, o feijao-caupi vem ganhando destaque
como ingrediente funcional para o desenvolvimento de produtos alimenticios devido ao seu perfil
nutricional. Estudos mostram que ele pode ser utilizado em diversas formas, como farinha, em
substitui¢do parcial ou total a cereais refinados, promovendo produtos com maior valor agregado,
como paes, biscoitos, bebidas fermentadas e snacks (Souza et al., 2023; Andrade et al., 2023). Além
disso, sua aplicacdo em alimentos plant-based refor¢a seu potencial para atender ao mercado em
expansao de produtos a base de plantas, focados em alternativas saudaveis e sustentaveis as proteinas
animais (Oliveira et al., 2023).

O uso de sua farinha, por exemplo, tem sido explorado para melhorar as propriedades
funcionais e sensoriais de alimentos processados, mantendo boa aceitabilidade pelos consumidores
(Santos et al., 2018; Almeida et al., 2021). Com isso, o desenvolvimento de produtos a base de feijao-
caupi ndo s6 contribui para a diversificagdo alimentar, mas também agrega valor a cadeia produtiva
dessa leguminosa.

O desenvolvimento de produtos com matérias-primas regionais, como o feijdo-caupi, traz
beneficios significativos para a economia local, satide publica e sustentabilidade. Por exemplo, sua
aplicagdo em biscoitos e rocamboles como substituto parcial de farinha de trigo melhora a qualidade
nutricional dos produtos sem comprometer a aceita¢ao sensorial (Frota et al., 2010).

Nesse contexto, este artigo de revisao visa sintetizar os avangos recentes no desenvolvimento
de produtos alimenticios com feijado-caupi, destacando suas caracteristicas tecnologicas, nutricionais

e sensoriais, além de identificar lacunas e oportunidades futuras de pesquisa.

2 METODOLOGIA
Este artigo de revisdo foi conduzido com o objetivo de analisar os avangos no desenvolvimento
de produtos alimenticios utilizando o feijdo-caupi como matéria-prima, com foco em suas aplicagdes

tecnologicas, nutricionais e sensoriais. O estudo seguiu um protocolo, descrito a seguir.
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2.1 FONTES DE DADOS E CRITERIOS DE BUSCA
A pesquisa bibliografica foi realizada nas bases de dados SciELO, Periddicos CAPES, Science
Direct e repositdrios institucionais como a Embrapa. Os termos de busca incluiram combinagdes como

"feijao-caupi”, "farinha de feijdo-caupi”, "desenvolvimento de produtos", "potencial tecnologico".

Foram considerados artigos publicados entre 2015 e 2024, redigidos em portugués e inglés.

2.2 CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Os critérios de inclusao foram: (1) estudos que abordassem o desenvolvimento de produtos
alimenticios utilizando feijao-caupi; (2) artigos que apresentassem resultados sobre as caracteristicas
nutricionais, sensoriais ou funcionais dos produtos; e (3) publicagdes originais ou revisdes relevantes.
Foram excluidos estudos fora do recorte temporal estabelecido, duplicados em diferentes bases e

aqueles que ndo apresentavam dados diretamente relacionados ao tema.

2.3 ETAPAS DE SELECAO
Inicialmente, 65 artigos foram identificados. Apos a leitura dos titulos e resumos, 25 artigos
foram selecionados para analise completa. Desses, 9 atenderam aos critérios de inclusdo e foram

utilizados na sintese dos resultados.

2.4 ANALISE E ORGANIZACAO DOS DADOS

Os artigos selecionados foram analisados de forma qualitativa, com foco nas caracteristicas
dos produtos desenvolvidos, objetivos do estudo, resultados principais e conclusdes. As informagdes
foram organizadas em quadros para facilitar a comparacdo e discussdo, destacando as contribui¢des e

lacunas de pesquisa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadro 1 elaborada a partir da revisdo apresenta os principais estudos que abordam o
desenvolvimento de produtos alimenticios com feijao-caupi. As informagdes foram sintetizadas com
base nos objetivos dos estudos, seus principais resultados, conclusdes e referéncias. O quadro 1 retine
os dados sobre produtos diversos, como biscoitos e bebidas fermentadas e também foca nos avangos

recentes, incluindo snacks e alimentos plant-based.
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QUADRO 1: Potencial tecnoldgico do feijdo-caupi em alimentos desenvolvidos.

Titulo do trabalho Obijetivo Principais resultados Conclusdo Referéncia
Objetivou-se 0 Conclul-fs_e: portanto,
X que o feijdo-caupi,é
desenvolvimento it
x " o . uma matéria-prima
de péo de queijo O acréscimo de feijdo- .
x . ) : . regional e em
Péo de queijo enriquecido com | caupi aumentou os teores x
. . . T . expanséo no
enriquecido com farinha | farinha integral de cobre, ferro, fésforo,
- .y . L . mercado e apresenta- | Cavalcante et
de feijdo-caupi de feijdo-caupi magnesio, manganés e se COMO UMa Oncio al 2016
biofortificado biofortificado e zinco, além dos valores para o pe N
ava_llar~sua referentes as proteinas e enriquecimento de
aceitacdo e carboidratos. .
- alimentos de
composi¢ao e
s panificacdo sem
guimica. ;
gluten.
O feijdo-caupi
Investigar o Snacks extrusados contrlbu_l para o
. - desenvolvimento de
impacto da apresentaram maior teor M
S - L Y . snacks saudaveis e
Utilizac&o de feijao- adicgdo de feijéo- de proteina e melhores
. A . . L de alto valor Santos et al.,
caupi na formulacdo de | caupi em snacks propriedades funcionais Ay
- nutricional quando 2018
snacks extrusados quanto ao valor com adigdo de 20% de
. - comparado a
nutricional e feijdo-caupi na
x produtos de
textura. formulagdo. p x
ormulagdo
tradicional.
Avaliar o
- . impacto do Hamburgueres com 30%
Anaélise sensorial de Dx . . fix .
, feijao-caupi na de feijao-caupi O feijdo-caupi é um
hamburgueres : . L Lo
! textura, sabor e apresentaram melhor ingrediente versatil Oliveiraet al.,
vegetarianos S A
. : aceitacao equilibrio entre textura e para produtos plant- 2019
enriquecidos com feijao- . S
. sensorial de sabor, com alta aceitagéo based.
caupi. ! "
hamburgueres pelos participantes.
veganos.
Os cookies
Os biscoitos tipo desenvolvidos
cookies apresentaram
com adicdo da farinha de | aceitacdo semelhante
Utilizar a feijdo caupi ao padrdo, com boa
Desenvolvimento de farinha de feijdo | biofortificados, possuem aceitabilidade nos
formulages biscoitos caupi fontes de ferro quesitos sensoriais.
tipo biofortificada e Zinco necessarias para Os cookies . .
. - : : . Fiorentin et al.,
Cookies com adicéo de para a suprir as necessidades desenvolvidos com
- : . - . 2019
farinha de feijdo caupi elaboracédo de recomendadas, como adicdo de farinha
Brs xiquexique biscoitos tipo opgao de
cookies. saudavel e nutritiva, sendo feijdo caupi
uma opcéo viavel para a biofortificado
inddstria de produtos apresentaram
alimenticios. resultados
satisfatorios.
No teste Intencdo de Concluiu-se que o
Compra 88% dos “nugget”
Desenvolvimento de um Elaborar um assessores sensoriais desenvolvido obteve
“nugget” a base do “nugget” atribuiram notas 4 otima aceitacéo
residuo da acerola utilizando o (provavelmente sensorial, pois ndo Abreu et al.,
(Malpighia emarginata residuo de compraria) e 5 observou-se 2020.
D.C) e feijdo-caupi acerolae o (certamente compraria). diferencga
(Vigna unguiculata L.) feijdo-caupi. Nos resultados do teste estatisticamente
discriminativo Pareado significativa no
de Preferéncia, foi teste Pareado de
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possivel observar que a
preferéncia pelo produto
desenvolvido foi similar &
preferéncia pelo produto
padrdo.

Preferéncia, quando
comparado ao
“nugget” padrao.

Desenvolver uma
bebida
fermentada com

A bebida apresentou boa
viabilidade de micro-

O feijao-caupi € um
substrato promissor

castanha de caju e
banana passa

caupi, castanha
de caju e banana
passa e avaliar
sua aceitacdo e
composicao
guimica.

nos teores de cinzas,
lipideos e proteinas.

alto teor de
nutrientes e
apresenta viabilidade
sensorial.

Bebida fermentada a - . C o Almeida et al.,
. propriedades organismos probioticos e para o
base de feijdo-caupi. . b . - 2021.
probidticas a alta aceitacdo sensorial desenvolvimento de
partir do feijdo- entre consumidores. bebidas funcionais.
caupi.
Obijetivou
elaborar barra de
cereal adicionada Concluiu-se que a
Barra de cereal .
L . de farinha . barra de cereal
adicionada de farinha . L O aumento de feijdo-caupi )
. L - integral de feijdo- . elaborada contém .
integral de feijéo-caupi, promoveu um incremento Moreira-

Arauljo, 2021.

Potencial Estratégico do
Feijao-Caupi como
Ingrediente para
Alimentos Plant-Based

Explorar o feijdo-
caupi como
ingrediente base
em produtos
plant-based
devido ao alto
teor de proteinas
e versatilidade.

Grande potencial para
substitui¢do de proteinas
animais em hamburgueres
e similares.

O feijao-caupi
apresenta potencial
estratégico para
atender s necessidade
de producéo de
alimentos & base de
plantas, sendo uma
alternativa viavel e
sustentavel para
industrias
alimenticias.

Oliveira et al.,
2023.

Elaboracéo e
caracterizacdo fisico-
quimica e sensorial de

produtos de panificacdo
a partir de farinha
integral de feijao-caupi.

O objetivo deste
trabalho foi
desenvolver e
caracterizar
fisico-quimica e
sensorialmente
bolo, biscoito e
péo elaborados a
partir da
substituicdo
parcial da farinha
de trigo pela
farinha integral
de feijdo-caupi.

Com relagéo aos
resultados da
caracterizacdo fisico-
guimica dos produtos de
panificacdo, destacaram-
se os valores para
carboidratos (53,52%,
67,84% e 49,59%),
proteinas (9,68%, 12,81%
e 14,07%) e lipideos
(12,25%, 7,65% e
11,60%), para o bolo, o
biscoito e o péo,
respectivamente.

Os produtos de
panificacdo
elaborados

apresentaram boa
aceitacdo sensorial
pelos potenciais

consumidores e

podem ser incluidos
na dieta de
individuos saudaveis,
como forma de
melhor
aproveitamento dos
nutrientes presentes
na farinha integral de
feijdo-caupi, com
destaque para o teor
proteico.

Carvalho et al.,
2023.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024.

A anélise dos estudos apresentados no quadro revela o potencial diversificado do feijao-caupi
como ingrediente em diferentes categorias de produtos alimenticios. Produtos como paes, biscoitos e

snacks extrusados demonstraram beneficios funcionais, com incremento nos teores de proteinas, fibras

‘
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e outros nutrientes essenciais. Por exemplo, no estudo de Cavalcante et al. (2016), o pao de queijo
elaborado aumentou os teores de minerais consideravelmente quando comparado ao produto padrao.
Além disso, Fiorentin et al., (2019) ao utilizar a farinha de feijdo caupi biofortificada para a
elaboracdo de biscoitos tipo cookies evidenciou ainda que, o produto além de apresentar-se como
boa fonte de micronutrientes ainda tem boa aceitabilidade nos quesitos sensoriais.

Em continuidade, o uso do feijao-caupi em snacks extrusados e bebidas fermentadas, como
observado em estudos de Santos et al., (2018) e Almeida et al., (2021), demonstra sua aplicabilidade
em formatos de consumo pratico e inovador. Esses produtos apresentam um perfil proteico elevado e
caracteristicas sensoriais atrativas, o que ¢ fundamental para o mercado contemporaneo, voltado a
consumidores que buscam conveniéncia aliada a beneficios a saude. Tais avancos indicam que o
feijdo-caupi tem potencial para competir com outras fontes de proteina vegetal, como soja e ervilha,
em segmentos emergentes da indudstria alimenticia.

Outro destaque ¢ o uso do feijdo-caupi em produtos plant-based, como hamburgueres
vegetarianos. O estudo de Oliveira et al., (2019) comprovou que a inclusdo de 30% de farinha de
feijdo-caupi nesses produtos melhora a textura e o equilibrio de sabor, com alta aceitacdo pelos
consumidores. Esse dado reforca o papel estratégico do feijao-caupi no mercado de alimentos a base
de plantas, uma tendéncia crescente impulsionada pela busca por alternativas sustentaveis as proteinas
de origem animal.

Addy et al., (2020) enfatizaram que o feijdo-caupi pode desempenhar um papel crucial na
formulagdo de produtos plant-based, competindo com outras leguminosas como soja e ervilha. Isso ¢
especialmente relevante para atender a consumidores que buscam alternativas sustentaveis e nutritivas
para proteinas animais, como hamburgueres vegetarianos e nuggets a base de plantas.

O estudo de Abreu et al., (2020) destaca que o nugget desenvolvido apresenta caracteristicas
tecnologicas promissoras, como boa moldabilidade e estabilidade térmica. No entanto, o equilibrio
entre os ingredientes foi essencial para alcangar uma textura e sabor aceitaveis. Ensaios sensoriais
demonstraram que a inclusdo do residuo de acerola ndo comprometeu a aceitagdo do produto pelos
consumidores, especialmente quando combinado com o feijao-caupi, que proporciona um sabor
neutro e versatil.

A Figura 1 apresenta uma representacao grafica dos produtos desenvolvidos nos ultimos anos

com farinha de feijdo-caupi em sua formulagao.
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Figura 1: Produtos desenvolvidos nos ultimos anos com farinha de feijdo-caupi em sua formulagao.
FARINHA DE FEIJAO-CAUPI

PAO DE QUELIO

(. NUGGET

SNACKS EXTRUSADOS BEBIDA

FERMENTADA

HAMBURGER BARRA DE CEREAL

PRODUTOS
DE
PANIFICACAO

COOKIES

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024.

Outro ponto relevante € o impacto socioecondomico associado a valorizagdao do feijao-caupi
como matéria-prima regional. O estimulo ao seu uso em produtos alimenticios pode gerar maior
demanda para os agricultores, especialmente no Nordeste brasileiro, onde ele ¢ uma cultura
tradicional. Como observado por Oliveira et al., (2023), o desenvolvimento de produtos plant-based
a base de feijao-caupi ndo apenas atende ao mercado global por alimentos sustentaveis, mas também
fortalece economias locais, contribuindo para a redugdo das desigualdades regionais e a promocgao da
seguranga alimentar.

A barra de cereal adicionada de farinha integral de feijao-caupi elaborada por Moreira-Araujo
et al. 2021 apresentou um aumento nos teores de proteinas e minerais, além de aceita¢do favoravel
pelo publico-alvo. Esses resultados sugerem a viabilidade do feijao-caupi como base para produtos
funcionais que atendem demandas especificas de saude e nutrigdo. O que corrobora com os dados
apresentados por Carvalho et al. (2023) que enfatizou a boa aceitacdo sensorial e o elevado teor
proteico dos produtos desenvolvidos, destacando sua adequagdo para consumidores que buscam
diversificar suas dietas com ingredientes mais nutritivos e regionais.

De acordo com Freire Filho et al. (2020), o feijdo-caupi apresenta grande potencial para
diversificar a alimentacdo e fortalecer a seguranga alimentar, especialmente em regides tropicais e
subtropicais onde seu cultivo ¢ adaptado. Além disso, os avangos no melhoramento genético t€ém
contribuido para aumentar a adaptabilidade e a produtividade do feijao-caupi, facilitando seu uso em

produtos alimenticios inovadores.
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Relatorios da Embrapa (2021) indicam que a produgdo integrada do feijao-caupi em unidades
de referéncia tecnoldgica tem facilitado a adogao de novas tecnologias pelos agricultores. Isso inclui
a introdugdo de cultivares especificas para uso industrial, promovendo a expansao do mercado para
alimentos enriquecidos e funcionais, como barras de cereal e bebidas fermentadas.

Apesar desses avangos, alguns desafios ainda limitam a ampla ado¢do do feijao-caupi na
industria. Estudos adicionais sdo necessarios para entender melhor como a farinha de feijao-caupi
interage com outros ingredientes em diferentes matrizes alimentares, especialmente em produtos
ultraprocessados. Além disso, questdes relacionadas a estabilidade e conservacao dos produtos ao
longo do tempo precisam ser abordadas para garantir a viabilidade comercial em mercados globais.
Politicas publicas e incentivos a pesquisa podem desempenhar um papel crucial nesse contexto,
promovendo o uso dessa leguminosa como um ingrediente estratégico para alimentagdo funcional e

sustentavel.
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