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Resumo

Introducao: O consumo de arroz e feijao nos dltimos anos tem
apresentado queda, entre os brasileiros, de 40,5% e 26,4%,
respectivamente. Acreditamos que através da qualidade sensorial
na preparagdo destes alimentos, é possivel vislumbrar uma
melhor apreciagio desses pratos. Objetivo: Identificar as técnicas
dietéticas empregadas nas preparacoes arroz e feijdo e analisar
os atributos sensoriais. Materiais e métodos: Estudo do tipo
descritivo, quantitativo realizado no ano de 2011, em quatro
restaurantes de cardapios populares, localizados no municipio do
Rio de Janeiro, compreendendo a construgao de fichas técnicas de
preparagio e teste de aceitagio sensorial das preparagoes aplicado
aos funciondrios dos restaurantes. Resultados e discussao:
Identificaram-se técnicas dietéticas distintas nos restaurantes em
estudo quanto a pratica de lavagem do arroz, a temperatura da
agua utilizada para sua cocgo, ao uso do remolho e temperos do
feijao, bem como a técnica de espessamento da preparagao. No
teste de aceitacdo sensorial, a maioria dos funcionarios relatou
“gostar ligeiramente” das preparagdes, no entanto, 34,1% (arroz)
e 36,7% (feijao) referiram ndo apreciar ou comer a preparagio.
Conclusao: torna-se necessario rever as técnicas de preparo do
arroz e feijao, visando ao aumento no consumo de ambas nos
restaurantes voltados para a coletividade.

Palavras-chave: Arroz. Feijao. Andlise sensorial. Servicos de
alimentagao. Alimentacido coletiva.
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Abstract

Introduction: The intake of rice and beans during the last
years have indicated a decrease of 40,5% and 26,4% among
Brazilians. We believe with a better sensory quality on cooking
of these foods allows better appreciation of them. Objective: To
identify the method of preparing rice and beans and to analyze
the sensory attributes. Materials and methods: Descriptive and
quantitative study, conducted in 2011, in four restaurants with
popular menus in Rio de Janeiro city, including the formulation of
technical data sheets of preparation and sensory acceptance tests
of the preparations methods used by the restaurant employees.
Results and discussion: Different dietary techniques were
clearly identified in the restaurants investigated regarding the
washing rice, the temperature of the water used for cooking, the
use of spices in the beans and the practice of letting it soak, as
well as the bean thickening preparation. Regarding the sensory
acceptance tests, most of the employees reported slightly like the
preparations, however, 34.1% (rice) and 36.7% (beans) reported
not approving or eating them. Conclusion: It is necessary to
review the methods for preparations of rice and beans with the
objective of raising their consumption in restaurants.

Key words: Oryza sativa. Fabaceae. Sensory analysis. Food service.
Collective feeding.

entrada da mulher no mercado de trabalho,

Introducao

Os habitos alimentares da populagao de
diferentes classes socioecondmicas, tanto
urbana como rural, vém sofrendo modificacoes
que podem ser atribuidas a mudancas sociais
e econdmicas nas sociedades desenvolvidas'-?

A explicagdo para tal mudanca pode
ser dada, dentre outros aspectos, pelos
determinantes sociais e economicos, que sao,
respectivamente, o aumento do nimero de
individuos que residem sozinhos, o modo
de vida urbano, alimentacao fora de casa, a
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o tempo de almoco preestabelecido pelas
empresas, as estratégias publicitdrias, além da
grande produgao de alimentos industrializados
prontos ou semiprontos para consumo, que
durante o processamento industrial sdo
adicionados de agucar, sal, gorduras nao
sauddveis, conservantes, dentre outros, os
chamados de ultraprocessados.*®

Esses acontecimentos soam como uma
valvula de escape para aqueles que se
dizem isentos de tempo habil para produzir
suas proprias refei¢oes, e buscam assim



a praticidade e rapidez do consumo das
refeicoes feitas fora de casa.

Observa-se um declinio do consumo das
preparagoes arroz € fetjdo nos Gltimos anos entre
osbrasileiros, de 40,5% e 26,4%, respectivamente,
assim como de outros alimentos in natura ou
minimamente processados pela industria.
Em contrapartida, aumentou o consumo de
alimentos ultraprocessados."’). Esses dados
sdo preocupantes, pois a persisténcia no
consumo de alimentos ricos em agucar e com
elevado teor de gorduras aponta tendéncias
desfavoraveis no padrao alimentar, sobretudo
para o desenvolvimento de doengas cronicas
nao-transmissiveis.

Apesar do declinio no consumo de arroz
e feydo, estes ainda se mantém significativos,
principalmente entre as classes menos
favorecidas. A classe detentora de maior renda
apresenta um consumo menor desses alimentos,
devido a maior disponibilidade financeira
e, consequentemente, maior aquisicio de
diferentes produtos.*

Nos restaurantes de alimentagao coletiva,
acreditamos que a diminui¢ao do consumo
de alimentos basicos e tradicionais da dieta
dos brasileiros, como por exemplo, o arroz
e o feijao, pode estar também relacionada a
qualidade sensorial das refei¢oes servidas.
Segundo estudo feito por Mangabeira &
Botelho,® os restaurantes que produzem
refeicoes em larga escala devem se preocupar
mais em compreender as expectativas de sua
clientela, a fim de tornar a refeicio fora de
casa mais prazerosa, obtendo maior éxito em
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seu atendimento. O mesmo estudo indica que
os restaurantes de alimentacgio coletiva devem
tornar o modo de preparo do arroz e do feijao
mais caseiro, resgatando o sabor tradicional
dessa mistura brasileira, aumentando o desejo
por esses alimentos.

O objetivo deste estudo foi identificar as
técnicas dietéticas empregadas nas preparagoes
arroz € fetjdo, bem como analisar a aceitagao
dessas nos restaurantes para coletividades do
municipio do Rio de Janeiro-R], Brasil.

Materiais e métodos

Estudo do tipo descritivo e quantitativo
realizado entre os meses de maio e julho
do ano de 2011, em quatro restaurantes de
cardapios populares, localizados no municipio
do Rio de Janeiro, onde sio desenvolvidas
atividades de projetos de extensao e pesquisa
das autoras. A estrutura do carddpio é
composta diariamente por duas entradas
(sopa e salada), prato principal e uma opgao
ao prato principal, compostos por preparagoes
de base proteicas, guarnigdo, arroz e feijao,
sobremesa com oferta de fruta ou doce e
refresco. O sistema de distribuicao do servigo é
cafeteria com porcionamento das preparagoes
pelas copeiras. Trés restaurantes fornecem
em média 3.000 refeicoes/dia na unidade de
alimentagdo e nutrigio (UAN I, UAN II e
UAN III), e a UAN 1V, 4.500.

O estudo teve as seguintes etapas: primeiro,
elaborou-se a ficha técnica de preparagao, para
avaliar o modo de preparo do arroz e do feijao,
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que continha informagoes sobre: localizagio do
restaurante, nimero de refeigoes ofertado pela
unidade, data da coleta, nome do investigador,
nome do responsavel pela preparacao,
ingredientes e quantidades usados no preparo e
suas respectivas marcas, embalagem e quantas
unidades foram utilizadas na preparagdo e a
técnica de preparo empregada. A ficha ainda
apresentava peso bruto e liquido, fator de
cocgdo e custo unitdrio de cada ingrediente
utilizado, o tipo de rendimento, informagao
nutricional e andlise sensorial.

Em seguida, elaborou-se um questionario
para avaliar o habito de consumo, a frequéncia
e a aceitagdo sensorial dessas preparagoes,
por 73 trabalhadores das unidades estudadas.
Os provadores foram recrutados em funcao
da inser¢ao nos projetos de extensdo e
pesquisa mencionados, além do interesse em
participarem do teste. Foram excluidos os
cozinheiros, por serem os responsaveis pela
execucao das preparagoes.-

A analise sensorial das preparagbes arroz e
fetjo foi realizada por meio de teste de aceitacdo,
no proéprio restaurante, utilizando-se a escala
heddnica estruturada de cinco pontos (desgostei
muito, desgostei ligeiramente, indiferente,
gostei ligeiramente e gostei muito).” Os atributos
avaliados pela escala hedénica foram cor,
aparéncia, aroma, sabor e consisténcia. Ao
formulario da anélise sensorial foi acrescentado
um espaco para as consideracoes gerais, para
que os provadores pudessem expressar suas
opinides sobre as preparagoes.
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Os dados obtidos no teste de aceitacio
foram submetidos a analise de distribuigio de
frequéncia.

Resultados e discussao

O preparo do arroz (Oryza sativa, L.) e
do feijao (Phaseolus vulgaris, L.) é feito pelos
auxiliares de cozinha com a supervisdo
dos cozinheiros ou chefe de cozinha. Uma
das primeiras li¢oes recebidas por aqueles
que aspiram a um plano de carreira nos
restaurantes é preparar o arroz e feijdo, por
serem consideradas preparagées simples e ““pelo
fato de que cozinhar parece ser uma habilidade
natural de todos”,'? estando vinculada a tarefas
de facil reposi¢ao operacional.

Modo de preparo do arroz e feijio

As tabelas 1 e 2 apresentam os resultados
das etapas da técnica de preparagao do arroz
parboilizado e do feijao preto, em que se
observam pequenas diferengas no modo de
preparo entre os restaurantes (tabelas 1 e 2).

A pritica de lavagem inicial do arroz, antes
de sua cocgdo, foi observada em apenas trés
UANSs. Essa pratica implica possiveis perdas
de componentes nutricionais hidrossolaveis
no arroz polido, principalmente de vitaminas
do Complexo B e ndo interfere no indice de
absorc¢ao de agua." Assim, pressupoe-se que o
rendimento da preparacdo nao sera alterado e
que a maciez do grao se mantém preservada.
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Tabela 1. Tabela de comparagao das etapas do modo de preparo do arroz nos restaurantes

de cardapios populares. Rio de Janeiro-R]. 2012.

Arroz L
Arroz . Arroz Adigao
Lavagem Temperos adicionado em )
UAN ) . refogado em 4gua extra de
do Arroz  em agua fria i temperatura ) )
no dleo . fervida agua
ambiente
I sim sim nao sim nao nao
11 sim sim nao nao sim sim
111 nao sim nao nao sim nao
v sim sim nao sim nao nao

Tabela 2. Tabela de comparagao do modo de preparo do feijao nos restaurantes de cardapios

populares, Rio de Janeiro-R], 2012

UAN Remolho Utilizagao da agua de remolho
I sim sim
II sim nao
111 sim nao
v nao nao

Em todos os restaurantes, os temperos
cebola e alho crus sdo adicionados a agua
fria juntamente com o sal e éleo, antes de se
acrescentar o arroz. Em nenhuma das UANs
se observou o processo de refogagem do arroz
no 6leo. Esse ¢ um procedimento que impede a
rapida absor¢ao de agua pelo grao, obtendo-se
um arroz com aspecto “solto”,”” resultando em
melhor aceitagdo e apresentagao da preparacio.

Aadigdo do arroz no caldeirio era feito com
dgua em temperatura ambiente ou em dgua em
ebulicio. Na UAN 2, eram acrescidos mais 16
litros de dgua quente apés a adigao do arroz
na agua. O utensilio remo era utilizado como

referéncia para o volume de 4gua.

Segundo Ornellas,”” a d4gua em fervura.

quando adicionada ao arroz, é totalmente
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absorvida pelo mesmo, aumentando seu
indice de absorcao, portanto alterando seu
rendimento se comparado ao arroz que recebe
a 4gua de adi¢do em temperatura ambiente.

No processo de preparagao do feijao, trés
das UANSs tém a pratica de deixar o feijao de
remolho de véspera (tempo médio 5h), contudo
apenas uma utiliza a dgua do remolho para
a coc¢ao. Na UAN 4, de maior produgio de
refei¢oes, por apresentar restri¢io de espago
fisico e disponibilidade de equipamentos, os
cozinheiros realizavam a primeira cocgao com
todo o feijao preto cru que seria utilizado para
o cardapio do dia com o minimo de dgua,
tendo como objetivo inicial amaciar o grao.
Apos atingir a maciez adequada, os grdos
cozidos eram armazenados em cubas sem
adigdo de agua. Nas etapas posteriores, parte
era macerada, adicionavam-se agua e graos
inteiros, e concluia-se com acrescimento dos
temperos de alho e cebola refogados para o
término do cozimento.

A técnica de remolho é importante, pois atua
na diminui¢do de componentes antinutricionais
e flatulentos, aumenta a biodisponibilidade de
minerais, mantém o amido resistente, que age
como fibra solivel, além de auxiliar na reducio
do tempo de cozimento, pois interfere na
cocgao mais homogénea dos graos.” A escolha

da técnica de preparo pode minimizar as
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queixas dos comensais quanto as preparagoes,
principalmente aquelas que no senso comum
sdo atribufadas a ma digestao.

Os temperos (alho e cebola) sao refogados
previamente em duas UANs, sendo o 6leo
desprezado em uma delas e adicionado o sal.
Somente na UAN 1 o feijao era espessado
liquidificando-se parte do grao e retornando
a massa ao caldeirdo.

A técnica de preparo nao precisa ser Ginica
em todos os restaurantes, mas ¢ necessario
um planejamento da mesma, adequando-a
ao espaco e recursos fisicos, preferéncias da
clientela e ndimero de refei¢oes ofertado pela
UAN, bem como a legislagdes sanitdrias. No
entanto, a UAN, ao padronizar a técnica
de preparo, garante a manutengao das
qualidades sanitéria, sensorial e nutricional,
que podem ser reproduzidas por funcionarios
de diferentes turnos, impossibilitando, assim,
a “variabilidade no processo produtivo e,
consequentemente, perdas em qualidade e em

produtividade”. "5

Teste de Aceitacdo Sensorial

Na figura 1, sdo apresentados os percentuais
de aceitacdo das preparagdes arroz e feijdo, por
atributo sensorial, entre os trabalhadores dos
restaurantes estudados.
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Figura 1. Aceitagao Sensorial das preparagoes arroz e feijdo entre trabalhadores de restaurantes

de cardapios populares. Rio de Janeiro,R], 2011.

Os atributos sensoriais — aroma, sabor,
aparéncia global, cor e consisténcia — avaliados
na preparagdo arroz, apresentaram, dentre
as opgoes de resposta, a maior aceitagdo
para “gostar ligeiramente” (32,8% a 47,9%)
dos entrevistados. Entretanto, no atributo
consisténcia, 17,8% relataram “gostar muito”,
bem como “indiferente”.

O teste de aceitagdo sensorial da preparagao
feyjao apresentou o mesmo padrao das andlises

da preparagdo arroz, em que a opgao “gostar
ligeiramente” também foi a que apresentou o
maior percentual de respostas — 38,3% para
aroma, aparéncia global, cor e consisténcia a
39,7% para sabor.

Muito embora no teste de aceitacao
sensorial a maioria dos funciondrios tenha
relatado gostar das preparacoes, 6,8% e 10,9%
nao consomem arroz e feijao, respectivamente.
Os quatro atributos — aparéncia global, aroma,

Denerwy; 2012; 7(2); 97-106
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sabor e cor — obtiveram a opgdo de resposta
“desgosta” maior para o feijao (8,2%, 5,5%,
9,6%, 9,6%), quando comparados as avaliacoes
da preparagao arroz (6,8%, 2,7%, 5,5%, 5,5%,
respectivamente).

No caso do feijao, os trabalhadores
ressaltaram que ndo existe um padrao de
qualidade da preparagdo, por isso apresenta
consisténcia e sabor variados ao longo da
refeicio, devido a auséncia ou excesso de
temperos e/ou a dilui¢do da preparagao a ser
servida nos horarios préximos ao término do
almoco, o que pode desestimular o consumo
das preparagoes.

Outro ponto relevante, apesar de nio se
ter avaliado no estudo, é que a aceitabilidade
do feijao pode ainda ser influenciada pelo
modo de armazenamento dos graos a espera
de sua comercializagdo ou no estoque do
restaurante. Alguns estudos'®” demonstram
que o armazenamento incorreto desses
alimentos pode ocasionar dificuldade de
cozimento ou efeito hard-to-cook. Esse efeito
¢ responsavel pelo aumento de cozimento
desses graos, o que, nutricionalmente, pode
levar a perda de nutrientes e mudancas de
conformacio de alguns componentes. Fatores
como temperatura e umidade também estao
relacionados ao aparecimento desse efeito.
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O ambiente também ¢ capaz de influenciar
a aceitabilidade do feijao. Segundo Bertoldo
et al.,”* este pode realizar uma espécie de
selecao natural dos graos que apresentam
caracteristicas agrondmicas insensiveis a
diferentes lugares de cultivo, causando melhora
do rendimento do grao e consequentemente,
possiveis melhoras nutricionais e sensoriais.

Conclusao

As preparagdes arroz e feijdo por serem
de baixa complexidade e rotineiras dentre os
processos produtivos da UAN, tendendo a se
tornar uma a¢ao mecanizada desprovida de
sabor e elaboracio e que nao considerem a forga
cultural que ambas as preparagoes representam
para a populagio.

A revisdo e padronizagdo das técnicas
dietéticas dessas preparacdes podem evitar
as avaliacoes insatisfatérias e colaborar para
maior aceitagio e consumo de ambas.

A fim de contribuir para o aumento do
consumo do arroz e do feijao, é necessario haver,
nas UANs, maior atencdo e aprimoramento
das técnicas de preparo, aproximando-se de
produgdes caseiras que so vistas como gostosas
e de qualidade por parte de quem as consome,
aumentando assim sua procura.
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