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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo investigar o consumo alimentar e a maceracao do feijdo em
usuarios de uma Unidade Béasica de Saude do municipal de Bagé, estado do Rio Grande do Sul,
Brasil. Foram pesquisados 85 usuérios com idade entre 20 e 70 anos. Os dados foram obtidos a
partir de um questionario de frequéncia alimentar e preparo de alimentos em forma de entrevista na
sala de espera de uma UBS. A andlise geral dos resultados mostrou que 65,8% consomem
diariamente o feijao, enquanto 3,5% nunca consomem a leguminosa. Quanto a maceracédo 61,17%
relataram realizar a maceracédo, enquanto 38,83% néo realizam.
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1 INTRODUCAO

O feijao é uma leguminosa consumida em grande quantidade no Brasil e no
mundo, por todas as classes sociais, sendo, para muitos individuos, a principal fonte
de proteinas, minerais, vitaminas e fibras (DEL PINO e LAJOLO, 2003). No Brasil,
tornou- se parte desta cultura alimentar logo apds a chegada dos portugueses, no
século XVI (ORNELLAS, 2000).

Uma das vantagens do consumo desta leguminosa, € 0 seu efeito
hipocolesterolémico (ROSA et al., 1998), sua baixa quantidade de gordura e elevado
conteudo de proteinas, carboidratos, vitaminas do complexo B, ferro, calcio e fibra
alimentar (BRASIL, 2006; BRIGIDE, 2002), fornecendo de 10 a 20% dos nutrientes
necessarios para um adulto, com teor de proteina de 20 a 25%,(BASSINELLO,
2001).

Embora o potencial de proteinas das leguminosas seja alto, elas podem
conter fatores antinutricionais e outras substancias nocivas a saude (PROLL et al.,
1998), tais como inibidores das enzimas proteases, lectinas, antivitaminas,
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saponinas, taninos, fatores de flatuléncia, alérgenos, fitatos e toxinas (MORENO,
1983; VASCONCELOS et al., 1994). Esses fatores antinutricionais podem reduzir
seu valor nutricional, provocar efeitos fisiologicos adversos ou diminuir a
biodisponibilidade de certos nutrientes (SILVA e SILVA, 1999).

Desta forma, o remolho prévio do feijao em &gua pode vir a eliminar alguma
porcentagem desses compostos (OLIVEIRA et al., 2001a; OLIVEIRA et al., 2001b;
RAMIREZ-CARDENAS et al., 2008). Por este motivo, o procedimento de remolho do
feijdo, também chamado de maceracdo, durante o seu pré-preparo, parece ser
unanimemente recomendado pelos pesquisadores; porém, ndo ha um consenso
guanto ao tempo de maceracdo e quanto a necessidade de eliminacdo ou ndo da
agua do remolho (FERNANDES; NISHIDA; PROENCA, 2010).

Diante disso, este estudo teve por objetivo investigar o consumo e a
maceracao do feijao entre os usuarios de uma UBS de Bagé, estado do Rio Grande
do Sul.

2 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo apresentou carater descritivo transversal, sendo
desenvolvida com 85 usuarios de uma Unidade Bésica de Saude (UBS) do
municipio de Bagé-RS, nos meses de marco a junho de 2017, Os dados para
avaliacdo do consumo de feijao e o método de maceracéo utilizado foram obtidos
através de um questionario de frequéncia alimentar aplicado na sala de espera da
UBS. A partir destes dados Para a analise dos dados utilizou-se o Programa Excel.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados mostraram que 84,7% dos entrevistados eram do sexo feminino
e 15,3% do sexo masculino, com idade entre 20 e 70 anos. Em relacdo ao consumo
do feijdo, observa-se que 65,8% consomem diariamente, enquanto 3,5% nunca
consomem a leguminosa (tabelal). Em uma pesquisa do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE, 2009) mostrou que, de cada dez brasileiros, sete
consomem feijdo diariamente, mantendo o consumo interno em torno de 17 quilos
por habitante ao ano. A Organizacao para a Alimentacao e Agricultura das Nacgbes
Unidas (FAO, 2016) orienta o consumo de leguminosas como parte da alimentacao
saudavel, para enfrentar a obesidade, assim como prevenir e ajudar no controle de
doencas crbnicas. Segundo Serrano e Gofii (2004) os alimentos que possuem um
baixo indice glicémico controlam a glicemia diminuindo a necessidade de insulina.
Uma diminuicdo de 10% no indice glicémico da dieta aumenta a sensibilidade a
insulina em 30%, e os feijdes contém varios componentes hidrocarbonados nao
glicémicos. Alcancar que a populagdo consuma alimentos com baixo indice
glicémico (IG), diminuindo a incidéncia de fatores de risco a patologias, este € um
dos objetivos nutricionais preconizados mundialmente.
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Feijao N %
N&o consomem 3 3.5
Consomem de 1 a 3 dias 19 22.4
Consomem de 4 a 6 dias 7 8.3
Consomem todos os dias 56 65.8
Total 85 100
Tabela 1 — Frequéncia alimentar de feijao corl;ssu,n;ig%por usuarios de uma UBS da cidade de Bagé

Em relagdo & maceragao ou remolho 61,17% relataram realizar a maceracao,
enquanto 38,83% nao realizam (tabela 2). Em contra partida foi encontrado um
estudo feito em 60 residéncias de Goiania onde 66% dos pesquisados relataram nao
realizar a maceracdo, pode-se constatar que esta pratica varia de regido para
regido. Estudos mostram a importancia do remolho e descarte da agua em funcgéo
da diminuicdo de oligossacarideos causadores de flatuléncia (DOMENE, 2011).

Feijao N %
Tem o habito de deixar o feijdo de molho 52 61,17
N&o tem o habito de deixar o feijao de molho 33 38,83
Total 85 100

Tabela 2 — Nimero de usuérios que tem o habito de deixar o feijdo de molho
CONCLUSAO

Diante dos resultados, observou-se que grande parte dos usuarios desta UBS
consome feijao diariamente. Outro ponto abordado foi o uso da maceracgao, ato que
€ praticado pela maioria dos pesquisados, o que traz beneficios a salde, pois 0 uso
de remolho do feijdo, durante o pré-preparo, parece ser unanimemente
recomendado pelos pesquisadores.
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