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Resumo: O feijao comum é considerado um alimento basico da dieta da populagéo brasileira, com forte ligagdo com
a cultura alimentar do pais. Fonte de proteina vegetal esta presente no prato, na maioria das vezes, em dupla com o
cereal arroz, ocorrendo assim uma complementacéo de aminoacidos essenciais e uma boa relagdo do ponto de vista
nutricional. Alimento, portanto, fundamental quando se trata de Seguranga Alimentar e Nutricional — SAN. Dessa
forma verificar o perfil dos consumidores, assim como conhecer os critérios e motivacfes que influenciam em suas
escolhas sdo de grande importancia para a cadeia produtiva. A observancia das informagdes obrigatérias nas
embalagens dos produtos alimenticios em geral, dentre eles o feijao, contribui de forma significativa para a sadde do
consumidor e para a SAN. Sob o respectivo contexto, objetivou-se com o estudo, conhecer as variaveis que
determinam a escolha do feijdo comercial pelos consumidores no municipio de Francisco Beltrédo (PR), e verificar a
adequacao da rotulagem geral e nutricional nas embalagens, bem como o hébito de leitura e conhecimento dos
consumidores em relacdo a informacéo nutricional. Foi verificado que o publico pesquisado observa de forma
majoritaria, no momento da compra de feijao, o prazo de validade e a marca do produto. No que se refere a
adequacdo das marcas, a rotulagem geral e nutricional estava de acordo com a legislacdo brasileira para as marcas
utilizadas na pesquisa. Cerca de 54% dos entrevistados afirmaram ler as informagfes contidas nos rétulos das
embalagens dos feijdes.
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FACTORS INFLUENCING THE ACQUISITION AND PREPARATION OF COMMON
BEANS FOR DOMESTIC CONSUMERS

Abstract: Common beans are considered a staple food in the diet for the Brazilian population, with a strong
connection with the country's food culture. It’s a source of protein vegetable for meals and mostly of times, beans are
consumed with rice that is a cereal, and it results in a complementation of essential amino acids with a good ratio
from the nutritional point of view. Therefore, beans are fundamental when it comes to Food
Safety and Nutrition (FSN). Thus, to check the profile of consumers of beans as well as knowing the criteria and
motivations that influence them in their choices are of great importance for the production chain. The verification of
mandatory information on the packaging of food products in general, including beans, contributes significantly to
consumer’s health and for the FSN. Therefore, the objetive of this study was to know the variables that can determine
the choice by consumers of commercial beans in the municipality of Francisco Beltrdo (PR), further to verify the
adequacy of the general and nutritional labeling on packages, as well as the habit of reading and knowledge of
consumers in relation to nutritional facts. It was verified that when the population is buying dry beans, in the majority,
they used to verify the expiration date and the brand of the product. As regards the adequacy of brands, the general
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and nutritional labeling were in accordance with Brazilian law for that ones used in the research. Was observed that
about 54% of the consumers said that they use to read the information contained on the labels of bean packages.
Keywords: Legumes. Nutricional facts. Food safety.

Introducéo

Um pouco de histdria sobre o feijdo no Brasil

Um dos alimentos mais importantes na mesa da populacdo brasileira, o feijdo compde
diversas combinacBes, mas para citarmos as mais conhecidas nacionalmente, destacamos a
feijoada, a dupla feijdo com arroz, o tropeiro e o tutu. Cascudo (2004) e Doria (2014) apontam
sua presenca na dieta local desde os primordios da colonizagdo. Como alguns outros alimentos o
feijdo foi inserido pelos portugueses, trazidos da Europa e Africa. Camara Cascudo apresenta um
dos registros do viajante aleméo, que era médico e antropélogo, Karl VVon den Steinen, que em
1884 subia o rio Paraguai: “Somos 24 passageiros de primeira classe. A comida ¢ muito boa. O
prato predileto dos brasileiros é o famoso feijao-preto com carne-seca, tem 6timo sabor de comida
preparada em casa” (CASCUDO, 2004, p. 438-9).

Ainda, segundo os registros do autor, o cultivo e a colheita do feijdo ja naquela época era
atividade realizada por mulheres no Brasil rural e sertanejo, que eram de varios tipos: feijdo-de-
arrancar, feijdo-de-corda, feijdo mulatinho, e outros. Pelas mulheres foi introduzido como
ingrediente importante para completar a refei¢do o dia-a-dia e as criancas recebiam caldo de feijéo
apos o desmame e assim passou a ser habito misturar feijdo a carnes. Junto com a farinha de
mandioca, representou o carro chefe do cardapio dos brasileiros desde o século XVII.

O feijao foi importante alimento para os escravos negros no Brasil. “O escravo negro, pau
para toda obra, armava o tripé de varas fincado no chdo e pendurava nele o caldeirdo de ferro em
que cozinhava o feijdo com toucinho, servido em pratos de estanho” (FRIEIRO, 1982, apud LIMA,
2015, p. 25). Camara Cascudo destaca o quanto o feijdo era associado a alimento de trabalho e de
sustentagdo para prolongar a saciedade das pessoas. “O feijao era a refei¢do, o sustento, a forca
promotora da energia humana. Devia ser comido devagar, disposto o circulo de participantes,
como para um cerimonial. Para o povo uma refeicdo sem feijdo é simples ato de enganar a fome.
N&o de alimentar-se (CASCUDO, 2004, p. 441). Relatos do viajante Saint-Hilaire, de 1938 (p.
136) apontados por Lima (2015), referiam-se ao feijao como alimento de pobre e de rico em Minas
Gerais, porém de forma distinta. “O feijao preto forma prato indispensavel na mesa do rico, e esse
legume constitui quase gque a Unica iguaria do pobre. Se a esse grosseiro manjar este Ultimo

acrescenta mais alguma coisa, € arroz, ou couve, ou outras ervas picadas [...] (LIMA, 2015, p. 34).
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“O feijao foi tdo importante quanto o milho, a mandioca, a couve, a gordura, o toucinho ¢ o arroz
para a manuteng¢ao das atividades mineradoras” (ibdem, p. 126).

E assim, o feijdo conquistou seu espaco na dieta dos brasileiros perpetuando-se e se
espalhando por todo o territério como afirma Ddria (2014, p. 172), de modo “a estabelecer entre
o feijao e a populacdo pobre um vinculo indissoltvel ao longo da histéria, embora nas Gltimas
décadas, e no bojo da urbanizacdo, seu uso venha caindo progressivamente de importancia na
alimentagdo dessas mesmas camadas da populagao”.

Para a pesquisa a que se refere este artigo a renda dos entrevistados ndo foi levantada, no
entanto, o fator preco ocupou o segundo lugar no rol das varidveis dos entrevistados para a compra
do produto em supermercados, o que nos leva a ponderar ndo ser a maior parte dos entrevistados
pertencentes a faixa de baixa renda ou de renda escassa. A pesquisa foi realizada no municipio de
Francisco Beltrdo, no Parana, regido de grande influéncia, sobretudo, da culinaria italiana
primeiramente e também alema. Apesar disso o feijdo é muito consumido, e como aponta a
pesquisa, 0s mais procurados sdo o feijdo preto e o carioca.

Segundo Santos (2010) em seu estudo sobre a historia da alimentacdo no Parang, o feijao
foi nos primdrdios o produto basico da lavoura de subsisténcia da populagdo rural (agricultores) e
as das camadas mais pobres das areas urbanizadas (vilas). Este autor também recorreu aos relatos
do viajante Sait-Hilaire, que, 1820, registrou em seus documentos a intensidade dos cultivos
vegetais nos campos de Curitiba e Campos Gerais, e 0 feijdo era um deles. O autor apresenta cartas
publicadas no jornal de Curitiba “O Dezenove Dezembro”, datadas de 17/11/1869, em que leitores
reclamavam do alto valor dos alimentos:

“[...] a escassez dos géneros alimenticios sendo que a falta de milho e do feijao
vae tocando a pre¢os aqui nunca vistos [...] e para augmento dos males cahiu uma
extemporanea geada que queimou muitas rocas de feijao ja bem desenvolvidas.
Ser4, portanto, a colheita deste grdo tardia e 0s nossos sofrimentos se prolongardo
por mais alguns meses (SANTQOS, 2010, p. 122).

O autor, historiador de formacéo e de pesquisa, traz em sua publicagéo interessante registro
de andncio da venda de feijdo ao consumidor, que ndo era comercializado em mercados ou vendas,
mas diretamente com produtores, ou seriam atravessadores, mas tal informacdo néo fica clara no
texto. “Aproveitem, Feijdo Preto: vende-se na casa do Jodo Doente feijdo preto a 503000 réis”. E,
ainda: ‘Feijao novo. Na casa de Alexandre Gongalves Cordeiro de Miranda vende-se feijdo novo
a 6$500 o alqueire” (SANTOS, 2010, p. 123). Muito interessante destacar que pelas estradas do
interior do Parana, e no Sudoeste e Oeste do Parana, vé-se hoje, com certa frequéncia, placas na

frente das casas as margens das rodovias, ou em barracas, anunciando a venda de “feijao novo”.
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Corroborando com este registro um estudo realizado por Figueiredo et al. (2017), sobre o
consumo e aquisicdo do feijdo identificou que 29,54% (n=44) dos entrevistados ndo compram
feijdo em mercados e ou supermercados, pois preferem adquirir o produto diretamente do produtor
ou de familias que cultivam a leguminosa.

Dito isso, este estudo de caso buscou conhecer os critérios e motivacdes que influenciam
na escolha do feijao por consumidores que efetuam compras em supermercados do municipio.

Apresenta-se a seguir as informacgdes obtidas em campo e as respectivas analises.
Adaptacédo e consumo das espécies de feijdo no Brasil

A espécie mais importante do género centro americano Phaseolus é a espécie P. vulgaris
ou feijdo comum. Seu ancestral era natural do sudoeste do México e a América Latina responde
pelo maior consumo deste grao no mundo. Nativo das Ameéricas se desenvolveu em centenas de
variedades, com diferentes tamanhos, formatos, cores, graus de brilho e sabores (MCGEE, 2014;
CORZO-RIOS et al., 2020). A legislagio brasileira conceitua o feijao como sendo o grdo
proveniente das Phaseolus wvulgaris L. e Vigna unguiculata (L) Walp, fisiologicamente
desenvolvido (maduro) que esta em condicdes de ser colhido (BRASIL, 2008).

Existem trés regides superavitarias na oferta de feijao no Brasil: a primeira no Sul, formada
pelos Estados do Parana e Santa Catarina; a segunda no Brasil Central, pelos Estados de Rondonia,
Bahia, Minas Gerais, Goias e Mato Grosso; e a terceira no Nordeste, constituida pelos Estados do
Piaui, Ceara e Paraiba. Na primeira é produzido o feijdo comum; na segunda, o feijdo comum e o
caupi no Nordeste e Norte; na terceira, o feijdo comum irrigado. Por outro lado, ha duas regides
deficitarias em feijdio comum: uma no Rio Grande do Sul e a outra no Centro-Sul (Mato Grosso
do Sul, S&o Paulo, Rio de Janeiro e Espirito Santo).

A denominacéo utilizada para a época da semeadura do feijao é determinada pela condicéo
climatica esperada no momento da colheita, ou seja, denomina-se “época das aguas”, porque existe
elevada probabilidade da colheita coincidir com periodo chuvoso (agosto a novembro), nos estados
do centro-sul e na regiao de Irecé na Bahia. Denominada “época da seca” (dezembro a mar¢o), em
praticamente todos os municipios do pais, € época de inverno ou “terceira época” (abril a
setembro), concentrada no Centro-Oeste e Nordeste do pais (FANCELLI; DOURADO-NETO,
2007; OLIVEIRA, 2010).

O aumento da produtividade do feijoeiro estd diretamente relacionado com os fatores

ambientais e também com os cultivares, ou seja, uma adequada produtividade sera possivel se a
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escolha criteriosa do cultivar estiver associada ao uso adequado das diversas praticas de manejo

em toda a cadeia.

As leguminosas séo frequentemente consideradas fontes acessiveis de proteinas
da dieta & base de plantas. O cultivo de leguminosas oferece beneficios
significativos aos sistemas de cultivo e ao meio ambiente devido a sua capacidade
natural de realizar a fixacdo simbi6tica de nitrogénio, o que aumenta a fertilidade
do solo e eficiéncia no uso da agua. Nos ultimos anos, o foco na pesquisa de
leguminosas viu uma transicdo de meramente melhorar espécies
economicamente importantes, como soja cada vez mais voltando a atencdo para
algumas espécies promissoras e subutilizadas cujos recursos genéticos tém o
potencial de enfrentar desafios globais, como alimentos seguranca e mudancas
climaticas (SAHRUZAINI et al., 2020, p.1).

Para além das questdes historicas, culturais e de consumo cabe destacar que as leguminosas
dentre eles os feijdes possuem importante papel para a Seguranca Alimentar, onde se destaca as
trés épocas de produgdo no Brasil, contribuindo para colocar o alimento na mesa das familias e
melhorar a renda do pequeno produtor. Seus residuos servem de forragem e seu plantio colabora
com o enriquecimento e recuperacdo do solo devido a suas propriedades fixadoras de Nitrogénio,
a qual contribui para a sustentabilidade agricola e por consequéncia para as adaptagdes as novas
alteracOes climaticas, podendo tornar a propriedade rural mais produtiva e diversificada.

A qualidade final do feijdo in natura é influenciada pelas condicdes iniciais e de
armazenagem dos graos. Os cuidados devem ocorrer desde a lavoura até a comercializagdo.
Providéncias contra danos mecanicos, ataques de insetos, reumedecimento e germinagdo na vagem
sdo essenciais e incluem a pré-secagem do produto ainda na planta, assim como a limpeza dos
equipamentos de trilha, transporte e o local de armazenamento (SILVA et al., 2011).

O armazenamento do feijdo no Brasil é feito, geralmente, em condicdes de alta temperatura,
de 30 a 40 °C e umidade maior que 75%, condi¢Bes comuns em paises tropicais, que podem
propiciar a perda da qualidade nutricional e sensorial (NASAR-ABBAS et al., 2008). Neste
sentido, cabe salientar que os consumidores do produto acabam encontrando dificuldades apos a
aquisicdo, como por exemplo, reducdo da capacidade de absorcdo de &gua e por consequéncia o
endurecimento do grdo com um aumento significativo do tempo de cocgéo, caracteristica esta ndo
requerida pelos consumidores, as quais podem contribuir para a sua reducao no seu consumo.

A cultura do feijdo comum tem enfrentado problemas no pais relacionados a dificuldades
no preparo, mudanca dos habitos alimentares da populagdo urbanizada e problemas com
flatuléncia apos a ingestdo da leguminosa, justificando assim a reducdo no seu consumo na tltima
década (BOREM; CARNEIRO, 2006).
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Relacionado aos consumidores o consumo de feijao esta diretamente ligado, para além dos
aspectos culturais e identitarios, também aqueles sensoriais e nutricionais dos grédos, como cor,
tamanho, forma e qualidade culinéria, incluindo rapida hidratacdo, baixo tempo de cozimento,
caldo espesso, bom sabor e textura, grdos moderadamente rachados, casca delgada e boa
estabilidade de cor.

Durante o periodo de armazenamento e ou exposi¢ao para comercializacdo, compostos
presentes no tegumento podem sofrer oxidagdo ou outras mudancgas quimicas que levam a novos
compostos e alteram a cor dos gréos entre outras caracteristicas tecnolégicas e quimicas. O feijao
do grupo carioca, por exemplo, ao longo do armazenamento altera a sua coloracdo bege claro para
bege escuro, sofrendo um escurecimento do tegumento, que pode contribuir sobremaneira para o
endurecimento do gréo.

Em estudo sobre a influéncia do periodo e das condicGes de armazenamento de diferentes
gendtipos de feijdo sobre o tempo de cocgdo, Morais et al. (2010), apontaram para a importancia
da utilizacdo de baixas temperaturas no armazenamento de feijdes, pois 0s grdos armazenados em
ambiente controlado de camara fria, com temperatura e umidade baixas, mantiveram sua qualidade
fisiologica e tecnoldgica preservadas, mantendo-se o tempo de coc¢do e as caracteristicas por até
360 dias. No entanto, os mesmos genétipos submetidos a condi¢bes de armazenagem sob
temperatura ambiente sofreram influéncia do tempo de coccdo que aumentou conforme o aumento
do periodo de armazenamento. Assim, a utilizacdo de técnicas de armazenamento adequadas
prolonga a qualidade dos gréos de feijao (MORAIS et al., 2010).

As caracteristicas de cor, tamanho e o brilho do grdo de feijdo, podem determinar o seu
consumo. Alguns consumidores demonstram preferéncia por grdos menores € opacos, outros
desejam grdos maiores que apresentem brilho. Entre as culturas de gréos, o feijoeiro € a que exibe
0 mais alto nivel de variabilidade quanto a cor, tamanho e forma da semente, sendo que estas
caracteristicas influenciam as pessoas quanto a preferéncia por determinada variedade
(CARNEIRO et al., 2005; RIBEIRO et al., 2019).

Os parametros de qualidade de grdos de feijdo comum sob o aspecto tecnoldgico estdo
representados de trés maneiras: comercial, culinaria e nutritiva. A qualidade comercial trata da
aparéncia do grédo, como cor, brilho, forma e tamanho. Entre as caracteristicas culinarias desejaveis
pelos consumidores estdo a rapida hidratacéo, reduzido tempo de cocgdo, producdo de um caldo
espesso, sabor e textura desejaveis, graos moderadamente rachados, tegumento delgado e boa
estabilidade de cor (BASSINELLO et al., 2003; CARBONELL et al., 2003; MESQUITA et al.,
2007; RIBEIRO et al., 2019).
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Neste cenario, a rotulagem geral e nutricional representa um importante papel de
informacdo entre a industria, o distribuidor e 0 consumidor. No entanto, é necessario que estas
informagdes sejam compreendidas por todos aqueles que as utilizam, pois, além de fatores como
faixa etéria, condigdes financeiras e grau de conhecimento, o entendimento das informacdes
veiculadas nos produtos industrializados também interfere diretamente nas escolhas alimentares
da populacdo (BARROS et al., 2020).

Sob esse contexto, objetivou-se com o presente estudo, conhecer as varidveis que
determinam a escolha comercial de feijdo pelo consumidor, adequacgdo da rotulagem geral e
nutricional nas embalagens, bem como o héabito de leitura e conhecimento dos consumidores em

relacdo a informacao nutricional.
Material e Métodos

Foi realizada uma pesquisa de campo com 149 (cento e quarenta e nove) consumidores
através da aplicacdo de questionario semiestruturado pelo sistema online desenvolvido pela
plataforma SurveyMonkey®, para verificar quais fatores determinavam a escolha do feijdo
comercial por consumidores residentes na cidade de Francisco Beltrdo (PR), nos meses de
novembro a marco de 2018. Os critérios de selecdo para participar da pesquisa foram: ser
consumidor de feijdo e concordar em assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE), foi utilizado anterior as entrevistas e aplicacdo dos questionarios online.

As questdes abordaram variaveis socioecondmicas (idade, género e escolaridade), habito
de leitura, visibilidade dos rétulos; compreensdo das informac@es e prazo de validade.

Para a observacdo da adequacdo da rotulagem geral e informacdo nutricional foram
analisadas a embalagem de 6 (seis) marcas de feijdo carioca e 6 (seis) marcas de feijdo preto. Estas
foram representadas pelas letras (A, B, C, D, E, F) para ambas as classes. A anélise da rotulagem
geral dos feijOes foi realizada seguindo a Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 259, de 20
de setembro de 2002 (BRASIL, 2002).

Ja a verificagdo da rotulagem nutricional obrigatéria foi realizada de acordo com a RDC n°
360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003) que aprova o regulamento técnico sobre
rotulagem nutricional de alimentos embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional de
alimentos.

Foram analisados também os seguintes topicos, segundo a RDC n° 259, de 20 de setembro
de 2002, estdo proibidos: 1. Vocabulos, sinais, denominacdes, simbolos, emblemas, ilustracbes ou
outras representacOes graficas que possam tornar a informacédo falsa, incorreta, insuficiente, ou
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que possa induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano, em relacdo a verdadeira
natureza, composicédo, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, rendimento ou forma de
uso do alimento; 2. Induzir a efeitos ou propriedades que ndo possuam ou ndo possam ser
demonstradas; 3. Destacar a presenca ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou
proprios de alimentos de igual natureza, exceto nos casos previstos em Regulamentos Técnicos
especificos; 4. Ressaltar qualidades que possam induzir a engano com relacéo a reais ou supostas
propriedades terapéuticas que alguns componentes ou ingredientes tenham ou possam ter quando
consumidos em quantidades diferentes daquelas que se encontram no alimento ou quando
consumidos sob forma farmacéutica; 5. Indicar que o alimento possui propriedades medicinais ou
terapéuticas; 6. Estimular o consumo, para melhorar a saude, prevenir doencas ou com acao
curativa. As variaveis foram codificadas no software Excel e feita a anélise descritiva dos dados
da pesquisa pelo programa estatistico SPSS 24.

Resultados e discussao

Os resultados da analise estatistica descritiva dos entrevistados para as varidveis
socioeconémicas apontaram um predominio para o género feminino de 85,90% dos participantes.
A média de idade foi de 36 anos, caracterizando uma amostra de faixa etaria adulta. A idade
minima verificada foi de 16 (dezesseis) anos e a idade maxima foi de 68 (sessenta e 0ito) anos,
distribuidos nos seguintes quartis: dos 16 aos 23 anos; dos 24 aos 35 anos; dos 36 aos 49 anos e
dos 50 aos 68 anos.

Na variavel escolaridade prevaleceu participantes com o ensino superior completo (Figura
1). Cabe salientar que um consumidor ndo quis relatar o seu nivel de escolaridade, fazendo assim
parte dos dados omissos. Lembrando que esta é uma variavel de grande importancia pois ela pode
influenciar diretamente no resultado, devido a necessidade de interpretacdo adequada das questdes.
Embora a faixa etaria seja de grande amplitude, pode-se assim entender como 0s critérios atuam
nas varias faixas etarias assim como niveis de escolaridade. Verificando o perfil geral dos
consumidores (idade, género e escolaridade) que participaram da pesquisa, a faixa etaria foi entre
16 e 68 anos com predominancia para o género feminino (85,90%). Quanto a escolaridade 38,3%
possuiam ensino superior aos quais afirmaram saber da importancia e motivo pelo qual a
informagdo nutricional se encontra no rétulo dos alimentos. Esse dado nos indica qudo importante

é a educacao, e 0 acesso a informagéo.
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Figura 1. Valores em porcentagem (%) para o nivel de escolaridade dos participantes da pesquisa.

Fundamental incompleto

Fundamental completo

Ensino Médio

Superior incompleto ‘

Superior completo ‘

Omissos

—J

T T T T T T T T 1

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Porcentagem (%)

Leitura e conhecimento dos rotulos

Em relacdo ao habito de leitura dos rétulos, em pesquisa realizada por Figueiredo et al.
(2017), cinquenta e quatro por cento (54%) dos entrevistados afirmaram ler as informacgdes em
rotulos de feijdo comercial, este percentual se corrobora com os estudos realizados por Cavada et
al. (2012), que ao avaliar o comportamento de consumidores frente a rotulagem de alimentos
encontraram uma prevaléncia de leitura de quarenta e oito por cento (48%). Ao fazer a associacao
entre o grau de escolaridade e o habito de leitura dos rétulos de feijdo comercial, os resultados
apontaram que os consumidores com ensino superior ndo possuem o habito de verificar o rétulo
nutricional tanto quanto os que possuem o ensino fundamental e médio completo (FIGUEIREDO
etal., 2017).

Um estudo com 601 (seiscentos e um) consumidores apontou que 60,2% tinham o habito
de ler as informacdes nos rétulos, com forte influéncia do grau de escolaridade onde 72% dos
entrevistados com nivel superior afirmaram consultar as informagdes, seguidos de 58,2% e 51,4%
com Niveis Médio e Fundamental, respectivamente (SIQUEIRA, R. S. et al., 2014).

Os resultados da pesquisa com consumidores em Francisco Beltrdo sobre a consulta ao
rotulo do produto no momento da compra constam na Figura 2, onde se verifica que a maioria dos
participantes da pesquisa tém por habito observar o rotulo. No entanto, verificou-se que mais da
metade ndo observa a informacdo nutricional e 6,4% n&o responderam a esta variavel. Na
observagao da adequagéo da rotulagem geral e informacéo nutricional foi verificada a presenca de
itens obrigatorios da rotulagem geral de alimentos como a denominacdo de venda do alimento,

lista de ingredientes, contetdos liquidos, identificacdo da origem, nome ou razéo social e endereco
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do importador, no caso de alimentos importados, identificacdo do lote, prazo de validade,
instrucdes sobre o preparo e uso do alimento.
Jé a verificacdo da rotulagem nutricional obrigat6ria constatou-se que todas as marcas se

encontravam na normalidade, todos os itens estavam presentes.

Figura 2. Consulta ao rétulo e observacéo das informacdes nutricionais.
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Analisando os comentarios dos participantes, nota-se uma diversifica¢do nos relatos e nos
argumentos relacionados ao objetivo da informacdo nutricional, alguns acham importante e outros
sabem que é, mas ndo sabem o motivo. Isso permite afirmar que a simples presenca das
informacdes ndo é o que determina o uso delas na préatica alimentar, ja que muitos consumidores,
ndo a utilizam. A rotulagem nutricional, como outras informac6es obrigatdrias no rétulo dos
alimentos tem por objetivo principal a seguranca e a satde do consumidor e compreende um dos
fatores a ser utilizado pelos profissionais de nutricdo e da area de alimentos nas praticas de
educacdo alimentar, além de ser um direito dos consumidores de alimentos, mas que ainda nao
possuem, na maior parte dos casos, a necessaria compreensdo sobre os seus significados e
interpretacdo, o que sinaliza a importancia de mais informacdes e orientacao a respeito.

Na Tabela 1 estdo as varidveis referentes aos aspectos visualizados no momento da
aquisicdo do feijao, com destaque para o prazo de validade que é observado pela maioria dos
participantes da pesquisa. Quanto a integridade da embalagem, um Unico item demonstrou
inconformidade da integridade da embalagem em duas marcas de feijdo preto G e I. Ao fazer a
pesquisa de campo para coleta dos dados, se observou que as embalagens estavam danificadas
deixando o produto exposto ao ambiente, comprometendo a qualidade e a seguranca alimentar do
produto.
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Segundo os consumidores o critério de sele¢do “prazo de validade” foi o mais relatado
(Tabela 1), pois os consumidores afirmaram que observam por motivo de ja terem “sofrido com
algum tipo de contaminagdo alimentar”, o que caracteriza a preocupac¢do com a seguranga do
alimento. Entretanto, salienta-se que esta preocupacdo se caracteriza apenas pelo fator
contaminacdo, ndo sendo levado em consideracdo outros fatores, como por exemplo, as

caracteristicas sensoriais e ou presenca de matérias estranhas na embalagem.

Tabela 1. Valores das variaveis observadas na embalagem pelos consumidores de feijao

Variaveis N %
Prazo de Validade 89 17,5
Marca e fabricante 64 12,5
Integridade da embalagem 62 12,2
Qualidade da embalagem 60 11,8
Efeito visual embalagem 57 11,2
Origem produto 50 9,8
Tabela Nutricional 44 8,6
Lista de Ingredientes 27 53
Lote 25 4.9
Transgénico 14 2,7
Presenca Gluten 11 2,1
Alergénicos 05 0,9

Armazenamento doméstico

A Tabela 2 consta os resultados para o periodo de armazenamento doméstico do feijdo
pelos consumidores. Pode-se observar que 20,1% dos participantes indicaram gque armazenam em
casa 0 produto apos sua aquisicdo pelo periodo de até trés meses. Essa informagdo é muito
relevante no sentido de conhecer o comportamento dos consumidores dessa leguminosa, visto que
o feijdo pode desenvolver defeitos como o hard-to-cook e hard-to-shell durante o armazenamento.
Dessa forma, o que se deve indicar a esses consumidores domésticos é que realizem o nas
condicBes domésticas o armazenamento refrigerado, quando possivel, visto que a baixa
temperatura contribui para a preservacdo pos-colheita do gréo (SIQUEIRA et al, 2014).

O feijao pode ser fortemente afetado pela perda de qualidade durante o periodo de

armazenamento doméstico, o conhecimento sobre o tempo ideal e a utilizacdo de embalagem e
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refrigeracdo adequadas sdo fatores essenciais na sua preservacao e podem contribuir para manter
as suas caracteristicas tecnoldgicas, sensoriais e nutricionais ideais para o consumo.

A utilizacéo de baixas temperaturas no armazenamento de grdos de feijdo para o consumo
pode ser recomendada, pois tem demonstrado contribuir com a preservacgdo da qualidade desses
grdos. Ao avaliarem grdos de feijao comum do cultivar vermelhinho, Rigueira, Lacerda Filho e
Volk (2009), observaram que o armazenamento refrigerado € um método eficaz na manutencéo da

qualidade fisico-quimica desses graos, por um periodo de até 120 dias.

Tabela 2. VValores em nimeros e percentuais do tempo de armazenamento doméstico pelos
consumidores

Tempo armazenamento N %
1 semana 7 4,7
1 més 21 14,1
3 meses 30 20,1
De 3 a 6 meses 21 14,1
Até 1 ano 17 11,4
Né&o sabe 49 32,9
Total 145 97,3
Omissos 4 2,7

Total 149 100

A temperatura é um dos fatores mais significativos na conservagdo de grdos armazenados
e pode ser observada tanto no segmento industrial quanto na agricultura familiar e no ambito
doméstico. Altas temperaturas sdo prejudiciais aos graos tendo em vista que as rea¢fes quimicas
sdo aceleradas, assim, a utilizacdo do resfriamento no periodo de armazenagem é uma técnica
eficaz e econdmica na manutencdo da qualidade, pois diminui a atividade da agua, reduz a taxa
respiratdria dos gréos, retarda o desenvolvimento de insetos e da microflora presente, independente
das condices climaticas da regido (RIGUEIRA; LACERDA FILHO; VOLK, 2009).

158



Variedade de feijao preferida dos consumidores

Outras variaveis verificadas no estudo apontaram a preferéncia do consumidor pelo feijao
preto (60,4%) e carioca (30,9%). O feijdo preto € o mais utilizado para alguns pratos tipicos no
Parana, sobretudo quando se trata dos cafés coloniais, como por exemplo, o Virado de Feijdo, que
embora alguns confundam com o Tutu de feijdo, tipico de Minas, sdo pratos culinarios diferentes
no processo e ingredientes. O Virado de Feijdo consiste em uma mistura de feijdo com farinha de
milho em flocos, banha ou éleo e temperos, apresentando uma consisténcia muito espessa e
considerada alimento tipico dos trabalhadores rurais por garantir a saciedade por mais tempo para
trabalhos na lavoura. A légica é a mesma que aquela de uso no periodo da colonizacdo em que
escravos negros tinham no feijdo com farinha e angu a base de sua alimentagdo cotidiana para o
trabalho bracal. No Parang, o Virado de Feijdo é atualmente convidativa e de uso também no
turismo rural, junto com outros pratos da culinaria regional compdem a farta mesa do café colonial.

A marca é importante para 32,9% dos consumidores, seguido pelo preco (29,5%) e sabor
(20,1%). Quanto ao feijdo mais consumido houve prevaléncia de consumo para os feijoes preto e
carioca, respectivamente. Dados de pesquisa no Brasil POF 2007/08 apontaram o feijéo carioca
como o mais consumido, o que se manteve na POF 2017/18. No entanto, a escolha pelo tipo e cor
do tegumento depende de caracteristicas regionais e culturais.

Existe uma grande diversidade relacionadas as cores dos graos de feijdo e a preferéncia
varia conforme a regido produtora, como o feijdo carioca, preto e vermelho em Minas Gerais (Zona
da mata), ja na regido da Parnaiba e Triangulo Mineiro ha também preferéncias pelos feijdes roxos
e amarelos, sendo que o tipo carioca ocupa a maior parcela do mercado consumidor (SILVA,
NOGUEIRA; ROBERTO et al., 2011).

Consumo de feijao

A frequéncia de consumo maioritéaria é de cinco a seis vezes por semana cerca de 26,8%
da amostra, vindo logo apds o consumo de uma a duas vezes por semana o que significa que esta

havendo uma reducdo no consumo de feijdo (Figura 3).
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Figura 3. Valores em porcentagem (%) da frequéncia de consumo do feijdo pelos consumidores.
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Este resultado vai ao encontro do que aponta o IBGE na Ultima Pesquisa de Orcamentos
Familiares - POF (IBGE, 2020), que é de uma reducdo na frequéncia de consumo de 72,8% para
60% quando comparados os periodos de 2008-2009 e 2017-2018. A POF ressalta, porém, que 0
consumo do feijdo ainda € maior entre a populacdo de renda mais baixa. O feijdo, assim como o
arroz, vem apresentando elevacdo de preco ao consumidor nos ultimos anos, como registram as
informacdes do Sistema Nacional de indices de Precos ao Consumidor dos anos 2019 e 2020, do
IBGE. O feijao-carioca, acumulou alta de 105,00% no primeiro trimestre de 2019, segundo
indicadores do instituto em 2019. Ja pelos indicadores de 2020, o feijdo ndo esteve entre a lista de
alimentos divulgados pelo 6rgdo com maiores elevagdes de precos.

De modo geral, sem considerar faixa de renda, a POF aponta que o consumo de feijdo esta
presente em 59,9% dos lares brasileiros. Enquanto a pesquisa mostra reducdo no consumo do
feijdo, do arroz, e ainda, de frutas, houve aumento no consumo de alimentos denominados
ultraprocessados. Ainda assim, a POF também aponta que o feijdo ocupa a segunda posi¢ao em
consumo per capita (142,2 g/dia), ficando o café na primeira posicdo (163,2 gramas/dia), arroz
(131,4 g/dia) e sucos (124,5 g/dia).

Informacdes da Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina —
Epagri (2020), apontam um leve aumento de consumo durante a pandemia da Covid-19, ao mesmo
tempo em que as areas de cultivo estdo sendo reduzidas, segundo o 6rgdo, mais 40% desde 2000.
Tal situagdo pode acarretar futuramente necessidade de importagéo do produto. Tal preocupacao
se confirma, com divulgacédo de informacdes do IBGE (2020) que estima provavel declinio na

producéo desse produto em 2021. No tocante a producéo, o Parana € o maior produtor nacional de
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feijdo-preto, ocupando também importante referéncia em outras variedades dessa leguminosa,
conforme divulgado em pagina de agéncia de noticias oficial do governo do Estado®.

No que se refere as informagdes das POFs, elas sdo realizadas considerando o consumo em
domicilio. No entanto, entre as transformacfes contemporaneas nas praticas alimentares da
populacédo brasileira, esta o consumo de refeicdes como almogo em restaurantes a quilo, o0 que
necessitaria de dados de consumo nestes locais para serem computados em conjunto para assim
termos informagdes mais concretas sobre o consumo de feijdo. Sdo varios 0s motivos que podem
estar interferindo para a reducdo do consumo, uma delas séo as ja citadas transformagdes nos
habitos alimentares, discussbes apresentadas por muitos pesquisadores e amplamente em
discussdo na academia quando se discute Seguranca Alimentar e Nutricional. Em sentido
semelhante, baseado na praticidade, na falta de tempo e influenciado pela midia, o estilo de vida
urbano atualmente traz profundas alteragdes na forma como as pessoas preparam e se relacionam
com os alimentos. No que se refere aos aspectos especificos relativos ao consumo do feijao, ha
que se considerar que por ser um alimento que demanda tempo para seu preparo domestico, esse

pode ser um dos motivos.

Consideracoes finais

Com base no questionario respondido pelos consumidores de feijdo, conclui-se com esse
estudo de caso que as variedades preferidas dos entrevistados sdo o preto e o carioca. Muito embora
haja na regido o feijdo vermelho cultivado pelos agricultores familiares, mas ndo comercializado
em supermercados, mas sim nas feiras.

Cerca de 54% dos entrevistados afirmaram ler as informacdes contidas nos rétulos das
embalagens dos feijoes. Porém, as variaveis mais observadas no momento da compra do alimento
foram o prazo de validade e a marca do produto.

A adequacdo da rotulagem geral e nutricional das marcas utilizadas para a pesquisa estavam
de acordo com a legislacdo.

Outra informacéo interessante diz respeito a forma de consumo do grdo in natura no
ambiente doméstico, ndo necessariamente em geladeira, como é o indicado. Mas observa-se
desconhecimento por grande parte dos consumidores sobre este cuidado para manutencdo da boa
qualidade do produto.

5 http://www.aen.pr.gov.br/modules/noticias/article.php?storyid=102767 &tit=Parana-e-referencia-no-alimento-mais-
consumido-pelo-brasileiro
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A pesquisa sinalizou o quao é necessario um trabalho educativo e informativo de extensao
no sentido de auxiliar os consumidores, ndo apenas para a leitura da validade e marca do produto,
mas, essencialmente, para compreender os rétulos considerando que um percentual reduzido de
consumidores entrevistados afirmou observar as informagdes nutricionais contida nas embalagens.
Conhecer as informacdes contidas nos rotulos constitui-se de um direito conquistado e garantido
em Lei, que visa a disponibilidade de alimentos em boas condi¢fes de consumo no ato da aquisicao
do produto. Sendo o feijdo um alimento tdo identitario na mesa dos brasileiros e, ainda, muito

consumido estreitar os vinculos entre consumidor-produto é condi¢do muito desejavel.
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