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OS BENEFICIOS DO CONSUMO DE RICEBEAN (Vigna umbellata)

Prof.2 Dr.2. Linda Catarina Gualda
lindacatarina@hotmail.com
Prescilianne Ferreira de Medeiros
FATEC Itapetininga/SP

Resumo: As leguminosas exercem papel importante no organismo e na agricultura, com seus principios ativos
gue dao qualidade na alimentagéo, proporcionando vida saudavel e seus ricos nutrientes ao solo e alimentagéo
de animais. O consumo do ricebean (Vigna umbellata) tem alcancado resultados consideraveis na questao
nutricional em comunidades carentes e em terapias diversas, j& que seus nutrientes aproximam-se das
proteinas da carne. Este feijdo é vendido no Brasil e comercializado pelos orientais apds preparo na forma de
doces e pode vir a ser consumido como o feijdo comum, trazendo beneficios a saude. Com esse intuito
procurou-se realizar uma pesquisa bibliografica, a qual procura explicar determinado assunto a partir de
referéncias tedricas publicadas. Esse tipo de pesquisa se mostrou altamente eficiente jA que permite a
investigacdo de uma gama de fatores muito mais ampla do que a investigacdo direta. Assim, esse trabalho
objetivou identificar as propriedades nutracéuticas do feijao, despertar o interesse para seu cultivo e consumo
e por fim propor alternativas para o ricebean como opc¢ao na exportacao, salientando todos os seus potenciais
e ressaltando sua importancia também na alimentagdo humana.

Palavras-chave: Feijao Adzuki. Nutracéuticos. Alimentagdo humana.

1. INTRODUCAO

Os feijdes sdo leguminosas conhecidas mundialmente pelo seu sabor incomparavel e suas qualidades
nutricionais. Além de serem importantes economicamente, possuem efeitos benéficos ao nosso organismo e
ainda podem ser usadas na alimentacéo de animais (LEWIS, 2005).

O feijdo, conhecido mundialmente, apresenta varias hipoteses a respeito da sua origem, ora do Sul do
México, América Central, Peru, Equador e até Bolivia. Os vestigios de consumo de feijdes datam de 8,5 mil
anos antes de Cristo, entre México e Peru. Em relacdo ao Brasil, o crescimento populacional é responsavel
pelo aumento da nossa producdo de feijdo, mas toda a producéo € consumida dentro do pais, sem deixar
margem para a exportacao.

De acordo com Vieira (1992, p. 847), dentre as espécies de feijées mais consumidas e comercializadas
estdo: Vigna radiata (conhecida como feijdo mungo verde), Vigna angularis, Vigna umbellata e Vigna
unguicullata. Antunes (2007) observa ainda que a cultura de “feijdes miudos” (feijao mungo verde e ricebean)

vem crescendo em regides de clima temperado. Utlizado em alimentacdo de ruminantes, a cultura é
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reconhecida largamente por suas qualidades de fertilizar os solos empobrecidos, como terrenos arenosos e
baixa disponibilidade de agua, além de ser muito utilizado em agricultura familiar.

Quanto as perspectivas de longevidade, estas dizem respeito a qualidade dos alimentos que se
consome, seja por tradicdes, necessidades ou por preferéncias individuais. Alguns alimentos exercem nédo
somente a capacidade de satisfazer o apetite, mas também atividades funcionais e nutracéuticas. Dentre estes
alimentos estdo: sementes, frutas, verduras, cereais integrais e leguminosas. Os efeitos fisioldgicos que estes
realizam no organismo humano reduzem os niveis de colesterol e o risco de desenvolvimento de determinados
tipos de carcinomas no aparelho digestivo e possuem, em sua composi¢do, ativos metabdlicos ou fisiolégicos
gue reduzem riscos para saude, desde que se faca um cronograma de alimentagdo usual (ANJO, 2004, p.
147).

Considerando que o consumo do feijdo ricebean em alguns paises tem alcancado resultados
relevantes na questdo nutricional, pretende-se, a partir de revisdo bibliografica, discutir as propriedades
nutricionais e funcionais do feijdo ricebean (Vigna umbellata), a fim de ressaltar sua importancia na

alimentagdo humana.

2. METODOLOGIA

Para contextualizar o estudo e aprofundar o conhecimento sobre o tema, foi utilizada a pesquisa
bibliografica com énfase na tematica escolhida. Os métodos de pesquisa foram leituras de dissertacdes de
mestrado, teses de doutorado, jornais e artigos cientificos, literatura especifica, as quais abrangessem a
tematica funcionalidade e nutricdo diferenciada, abordando domestica¢éo, usos e consumo do feijdo ricebean.
Foi empregada ainda pesquisa investigativa acerca do grau de conhecimento e ainda pesquisa aos grandes

exportadores do gréo, uma vez que é importado e comercializado dentro do pais.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1Leguminosas e sua importancia

Segundo Lewis (2006), as leguminosas (leguminosae) fazem parte da alimentacdo humana e estéo
entre as maiores familias botanicas, pois possuem ampla distribuicdo geografica. A caracteristica do fruto tipo
legume é a vagem e esta subdividida em trés subfamilias: Caesalpinioideae, Mimosoideae e Faboideae (ou
Papilionoideae). Dentre as leguminosas encontram-se: soja (Glycine max), ervilha (Pisum sativum), alfafa
(Medicago sativa) e gréo de bico (Cicer arietinum). Algumas leguminosas sédo usadas na forragem para
animais ou na melhoria de solos empobrecidos e tém importancia fundamental na alimentacdo e até na
ornamentacdo das vias publicas urbanas como o flamboyant (Delonix regia) e a pata de vaca (Bauhinia
variegata).
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3.2Histéria e Origem do Feijdo Azuki

Segundo Small (2009, p. 626), o feijio Azuki (V.angularis) pode ser originario da China, india ou
Japdo, onde é muito apreciado e cultivado sendo posteriormente introduzido nas Américas e Africa
apresentando Adzuki, Adsuki, Azuki como 0s homes usuais.

De acordo com o mesmo autor, 0 género Vigna consiste de vinte e uma espécies distribuidas em
quase toda a Asia. Seis espécies cultivadas pertencem ao subgénero Ceratotropis, dentre os quais podemos
citar: mungo bean (Vigna radiata), ricebean (V.umbellata), grama preta (V. mungo) e feijdo azuki (V. angularis).
Small (2009) acrescenta ainda que a planta apresenta caule arroxeado, cilindrico e cresce a uma altura média
de 0,90 cm, é trepadeira, ereta, com flores amarelas e as vagens crescem até 0,13cm podendo gerar de 12 a
14 gréos. O feijdo ricebean tem preferéncia por clima ameno.

O maior produtor de feijdo azuki é a China que produz 640 mil ha, o Japao produz 60 mil ha, a Corea
25 mil ha e Taiwan 15 mil hectares. O feijdo azuki (Vigna angularis) € cultivado e consumido no Oriente ha
muitos séculos. Foi introduzido no Japao e China ha cerca de mil anos, alcangou altos indices econémicos de
amplos interesses em artigos cientificos japoneses, chineses e coreanos. Descreve-se como sendo planta
ereta, trepadeira, cultivada sob clima mais quente (ANDERSEN, 2009).

O género Vigna, na distribuicdo mundial, conforme o autor Salinas (2012), tem a seguinte
conformacéo: Vigna: aconitifolia, angulares, reflexo-pilosa, mungo, trilobata, trinervia e umbellata, espécies
domesticadas na Asia e as espécies Vigna subterranea e unguicullata domesticadas na Africa.

Segundo Isemura (2011), quatro espécies do género Vigna cultivadas na Asia foram estudadas para
criacdo de um mapa genético entre as espécies: feijdo azuki, feifjdo mungo bean, black gram e ricebean. O
objetivo era identificar as regiées associadas a domesticacdo do ricebean e comparar com as regiées do feijdo
azuki. O mapa foi construido com sequéncias repetidas simples em populagdes provenientes de ricebean
cultivado e ricebean selvagem.

O ricebean é cultivado em extens&o limitada na india, Birméania, Malasia, China, Fiji, llhas Mauricio e
Filipinas. Os gréos sao frequentemente cozidos com arroz. Existem muitos tipos e variedades desta espécie,
sendo que as faixas de sementes vao da cor marfim para esverdeado, vermelho, violeta e preto e as sementes
séo pequenas e médias (ISEMURA, 2011).

3.3Manejo da cultura
Lima (2008, p. 132) recomenda usar 15 sementes por metro em fileiras de meio metro. Os feijdes
emergem em média nove dias ap6s o plantio, ndo ocorrendo doencas da parte aérea e a colheita ocorre apds
98 dias, com producdo de 2.261 kg/hectare.
Segundo Vieira (1996), o consorcio de culturas entre o feijao e o milho é passivel de cautelas devido a
natureza de ambos cultivares. No sudeste brasileiro, usam-se duas modalidades de consorcio com milho:
milho e feijdo plantado em outubro ou novembro e o plantio do feijdo em canteiro ja formado de milho

comec¢ando a secar, nos meses de fevereiro ou marcgo. Afirma ainda o autor que a melhor opgcéo seria o
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monocultivo com espacamento de 1m entre fileiras, onde o feijdo ricebean seria mais produtivo. A colheita
deste é aconselhavel que seja feita pela manha, devido a maturacao desuniforme e a fragilidade das vagens.

O cultivo do milho com o ricebean mostrou-se inviavel quando semeado as duas culturas na mesma
data, pois o feijdo ricebean por sua caracteristica eleva suas ramas a altura do milho a ponto de sufocar a

planta podendo atingir 2,5 m, ou seja, atinge uma altura que ultrapassa o milho (VIEIRA, 1996).

3.3.1 Climae solo

Embora sejam raras as informacoes literarias sobre esse cultivar, segundo Andersen (2009), o
ricebean cresce sob uma vasta gama de tipos de solo, incluindo solos acidos. Além disso, esse tipo de feijao é
tolerante a seca e ao encharcamento. Afirma ainda o autor que a espécie Vigna se adapta a regiées Umidas e
tem rendimento de 200 a 300 kg/ha e também pode ser cultivado no periodo de residuo de solo na pds-
plantacdo de arroz.

Quanto a localizacdo, o ricebean cresce nas terras altas, especialmente no Leste e ao Sul das
encostas, € comum entre 700m e 1400m de altitude, mas também é encontrado entre 300m e 600m até 2400m
de altitude.

3.3.2 Doengas e Pragas

Vieira (1992), afirma que em comparagdo com outros feijées, o ricebean é o menos prejudicado em
infestacdes de percevejos e também quanto a ferrugem e outras doengas de parte aérea. Nao ouve ocorréncia
em cultivo de ricebean de qualquer doenc¢a ou praga. Acredita-se que melhores resultados seriam obtidos se
fosse testada uma colecdo mais ampla e diversificada de seus germoplasmas. Afirma ainda o autor que o
controle mecanico é importante e deve ser feito de 7 a 10 dias apos o plantio, tirando toda erva concorrente
com capina manual, repetindo no periodo de 10 a 20 dias. Ndo se recomenda usar agroquimicos em plantios
de feijdo azuki. Algumas doencas como bolor branco (Sclerotinia sp), sdo ocorrentes em feijdo azuki e esta
pode ser amenizada com a rotacdo de culturas e utilizando sementes tratadas.

Os insetos que infestam o feijdo azuki nao tiveram significancia. A colheita ocorreu em 118 dias,
dependendo da época de plantio e verificou-se que a hora da colheita parece ter efeito na qualidade dos gréos.
Na colheita recomenda-se cuidado, pois as vagens sdo sensiveis e, ao se quebrarem, soltam as sementes
com facilidade, podendo prejudicar toda a producdo (HARDMAN, 1989).

3.4Beneficios da Cultura
Mendonza (1997, p. 1318), afirma que a Associagdo Americana de Dietética (ADA) se posiciona a
respeito das dietas vegetarianas como sendo benéficas para a salde e nutricionalmente adequadas,
proporcionando beneficios e prevenindo certas doencgas. Para o autor, a piramide alimentar com cardapio
vegetariano teria como base cereais, em segundo patamar os vegetais e em terceira posi¢cao as leguminosas.
Segundo Andersen (2007), a avaliacdo dos nutrientes existentes nos graos de ricebean foi realizada a

partir das dietas deficientes dos habitantes das encostas marginais e rurais da india e Nepal. O ricebean foi
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consumido em sopas, cozidos, refogados, servido com arroz e outras receitas. O autor afirma que o feijdo pode
ser utilizado como um substituto para outros alimentos em virtude do seu valor nutricional, além de possuir
baixa concentracdo de gorduras. O percentual de proteina também é elevado, jA que o ricebean possui
composicdes de aminoacidos essenciais mais do que qualquer outro grao. Em comparacao com outros feijées,
o0 ricebean tem um alto teor de minerais, especialmente calcio, magnésio, potassio, ferro, manganés e vitamina
K, entretanto é baixa a porcentagem de zinco e complexo B. O conteudo de fitato (acido fitico em forma de sal)
é elevado (2%). Seu consumo deve priorizar o cozimento devido ao seu teor de Tripsina, que sO desaparece
dessa maneira, neutralizando as propriedades toxicas ou alérgicas. Alguns dos seus compostos sao
antioxidantes, podendo ser anticancerigenos e benéficos a saude.

Segundo Yao (2012), em virtude de crescimento do interesse por alimentos nutracéuticos, as recentes
pesquisas revelaram que o feijao ricebean possui diferencas significativas de compostos fendlicos totais (acido
p-cumarico, acido feralico e sinapico acido), os flavonoides (catequina, epicatequina, vitexina, isovitexina e
gquercetina) e antioxidantes que sdo compostos que removem o0s radicais livres, sendo potenciais
antidiabéticos, e sdo encontrados em variedades de ricebean da China.

3.5Alimentos Funcionais

Os alimentos funcionais sdo aqueles que contem componentes probidticos (espécies de micro-
organismos vivos, como os lactobacilos e as bifidobactérias, cuja funcdo é colonizar e proteger a parede
intestinal) e compostos prebidticos (fibras ndo digeriveis que funcionam como alimento para as bactérias
intestinais benéficas, ajudando no sistema imune e nas fungdes intestinais) sulfurados e nitrogenados,
pigmentos e vitaminas, compostos fendlicos, acidos graxos poli-insaturados e fibras. A falta destes itens pode
ser a causa de doencas intestinais, cardiovasculares, hepéticas, arteriosclerose ou até acidentes vasculares
cerebrais (MORAIS, 2006, p. 101).

Segundo item 3.3 da Resolug¢éo n® 19 da ANVISA (1999), alimentos com alegacdo de propriedades
funcionais ou de saude podem ser registrado e ser rotulado. Para que isso se efetue é obrigatéria a sequéncia
de diretrizes: 1) A alegacao de propriedades funcionais e ou de saldde é permitida em carater opcional; 2) O
alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de saude pode, além de fun¢8es nutricionais
basicas, quando se tratar de nutriente, produzirem efeitos metabdlicos e ou fisiol6gicos além de efeitos
benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem supervisdao médica; 3) Sdo permitidas alegacbes
de fungdo ou contelido para nutrientes e ndo nutrientes, podendo ser aceitas aquelas que descrevem o papel
fisiolégico do nutriente ou ndo nutriente no crescimento, desenvolvimento e fun¢cdes normais do organismo,
mediante demonstracdo da eficacia; 4) Para os nutrientes com funcbes plenamente reconhecidas pela
comunidade cientifica ndo sera necessaria a demonstracédo de eficacia ou andlise da mesma para alegacao
funcional na rotulagem.

O termo alimento funcional também é chamado de nutracéutico para ndo ser confundido com

medicamentos. Alimento funcional também pode ser aquele que foi acrescido de substancias fortificantes. Para
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Morais (2006, p. 103-04), suplementos dietéticos ndo sdo considerados funcionais, pois ndo substituem a dieta
normal.

Segundo Khanal (2009), ricebean tem valor cultural e medicinal e diversidade étnica, sendo o Nepal
um pais que apresenta grande diversidade nos habitos alimentares. Uma grande variedade de alimentos é
consumida, principalmente durante as festas e em ocasides especiais. Os feijdes sao ligados aos aspectos
culturais e religiosos da sociedade nepalesa tendo valor distinto em alguns festivais. Assim, ricebean é uma
leguminosa que tem sua importéncia cultural, sendo o principal componente de pratos no festival chamado de
Kwati (sopa preparada a partir de uma mistura de gréos inteiros de nove leguminosas do grdo) e khichadi
(legumes Split, especialmente blackgram ou ricebean. Além disso, o ricebean é uma leguminosa nutritiva e
recomendada para quem tem problemas digestivos. E o melhor carboidrato para aqueles que realizam trabalho
de resisténcia fisica, seu consumo é menor entre pessoas idosas e criangas e o prazo de validade de

armazenamento dos gréos é de um ano.

3.6Valores econdémicos do ricebean

Todas as espécies Vigna tém potencial econdmico para introdugdo, aumento da producdo ou
expansdo da cultura sendo fonte suplementar ou alternativa a mais em proteinas para o abastecimento
alimentar. Estas espécies sao adequadas para a produ¢do em muitas areas com clima quente e seco, além de
ter potencial extremo para o sucesso da produgédo como quaisquer leguminosas.

No Brasil, segundo Moraes (2006), ainda s&o esparsas as linhas de produgéo de sementes de feijdo
azuki, optando-se pelos cultivares de Feijdo-caupi, Feijao-fradinho, Feijdo-miido, Feijdo-de-corda e Feijao
comum. Entretanto, nosso pais possui terras férteis, extensas e clima propicio para a agricultura, sendo um
dos principais produtores e fornecedores mundiais de alimentos. Isso possibilitaria maior cultivo de ricebean e,
consequentemente, maiores iniciativas para seu consumo.

Quanto ao seu valor econbmico, este se baseia no custo entre o cultivo e a venda do grédo. Os
agricultores plantam para consumo préprio e reservam apenas 30% do total para vender a outros
consumidores. Os 70% que armazenam sao usados no consumo da familia e também estocados para plantar
no ano seguinte. No Brasil, outro fator prejudicial na questdo mercado interno do ricebean é o atravessador,
gue paga preco baixo ao retirar a producgdo junto ao agricultor e na revenda aos seus clientes eleva o valor
sem fiscalizacdo (ANTUNES, 2007).

Considerando que o consumo de feijdo azuki, com suas propriedades nutricionais de grande potencial
para a saude, ndo sé representa item a mais na dieta nutricional balanceada, mas importante forrageira para a
agropecuaria, devem-se buscar alternativas que se adaptem ao novo conceito de alimento saudéavel sem
agrotoxicos que causam danos a saude e ao meio ambiente.

Para isso, € necessario que se investigue a viabilidade de producgéo, o custo e aceitacdo no mercado.
Informacgdes que este estudo ndo contempla por se ater nos beneficios nutricionais do consumo de ricebean.

Mesmo sem o aprofundamento necessario, pode-se dizer que seria viavel intensificar tais estudos no Brasil a
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respeito da cultura do feijdo azuki, visto que além de suas propriedades naturais benéficas, este pode
representar opcdo na exportacéo de graos.

4. CONCLUSAO

Apbs este estudo, podemos concluir que as leguminosas exercem papel importante tanto para sadde
humana como para a agricultura, pois seus principios ativos dao qualidade na alimentacéo, proporcionando
vida saudavel ao ser humano, bem como beneficios ao solo e alimentacdo de animais. O consumo de feijdo
ricebean, com suas propriedades nutricionais de grande potencial para a salde, ndo s representa item a mais
na dieta nutricional balanceada, mas importante forrageira para a agropecuaria, em especial na producdo de
leite.

O ricebean possui qualidades de restaurar solos empobrecidos, além de possuir facilidade de cultivo e
adaptacdo a diversos tipos de solo, manejo cultural e aceitagdo climética. Estando entre os alimentos
funcionais que sao explorados amplamente pelas industrias alimenticias, faz-se necessario intensificar as
pesquisas tecnoldgicas nesta area, a fim de ampliar a visdo sobre o campo de alimento funcional que
pressupde alimentar-se com salde e consciéncia ambiental.

Isso equivale dizer que se devem buscar alternativas adaptiveis ao novo conceito de alimento
saudavel sem agrotéxicos que ndo causem danos a salde e ao meio ambiente. Nesse sentido, seria viavel
intensificar estudos no Brasil sobre a cultura do feijao ricebean, ou seja, verificar aspectos de producéo e
consumo no Brasil, viabilidade de producéo, custo e aceitabilidade desse tipo de leguminosa, quais meios
seriam utilizados para alcancar essas informagdes, entre outros fatores.

Por fim, apesar de o feijdo azuki possuir propriedades naturais benéficas, este ainda se encontra
desconhecido pela maioria de pessoas consumidoras de feijdes. Intensificar estudos nessa é&rea pode
proporcionar maior produgcdo e consumo dessa leguminosa e ainda representar op¢do a mais na exportacao

de gréos em nosso pais.
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