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Introducao

A fava (Phaseolus lunatus L.), também conhecida
como feijao-lima ou feijao-fava, € uma das quatro
espécies do género Phaseolus exploradas
comercialmente. A espécie foi domesticada na
América do Sul ou Central, ou em ambas, e é
subtropical (BROUGHTON et al., 2003).

Na regiao Nordeste, o feijao fava € uma excelente
alternativa para o consumo popular da classe
de baixa renda, apresentando-se como uma
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importante alternativa de renda e fonte de proteina
para os pequenos e médios produtores (PEGADO et
al., 2008). Embora sua utilizagéo seja relativamente
menor, a fava parece ter uma capacidade de
adaptacao mais ampla que o feijdo-comum (P.
vulgaris). Acredita-se que as principais razdes para
o cultivo relativamente limitado da fava sejam a
tradicdo do consumo de feijao-comum, o paladar

da fava e o seu tempo de cocgao mais longo, além
da falta de variedades adaptadas as condi¢des da
regido (SANTOS et al., 2002).
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De acordo com Oliveira et al. (2004), o feijao-fava

€, hoje, uma alternativa de renda e fonte alimentar
para a populagao da regiao Nordeste do Brasil, que
0 consome sob a forma de graos maduros ou verdes,
sendo que o consumidor nordestino tem preferéncia
pelo feijdo-fava de tegumento branco.

A importancia econémica e social se deve
principalmente a sua rusticidade em regides
semiaridas do Nordeste brasileiro, o que possibilita
prolongar a colheita em periodo seco (AZEVEDO, et
al., 2003).

O grande desperdicio de alimentos ocorre, em geral,
pelo fato de as matérias-primas agroindustriais
serem pereciveis, havendo perdas significativas
durante a colheita, o transporte € a comercializagao.
Para reverter essa situacao, estao sendo feitos
estudos das cadeias produtivas, do mercado e das
demandas dos consumidores (FURTUNATO et al.,
2000). Para suprir a demanda de novos mercados e
garantir as necessidades nutricionais, estdo surgindo
novos produtos e novas formas de processamento
das matérias-primas agroindustriais, a exemplo

do processamento e congelamento dos graos de
leguminosas, permitindo o consumo na entressafra,
economia de tempo e energia (FURTUNATO et al,
2000).

Visando a um maior aproveitamento e agregacao de
valor a fava, foi desenvolvido um novo produto tipo
snack. Posteriormente, suas caracteristicas foram
avaliadas. Neste trabalho, é descrito o processo de
fabricagdo de um salgadinho de fava, que apresenta
boa aceitagao e qualidade nutricional.

Etapas de processamento dos
salgadinhos fritos de fava

O fluxograma do processo de fabricagédo do
salgadinho de fava encontra-se na Figura 1. A seguir,
sao descritas as diferentes etapas de fabricagdo. Na
Figura 2, podem ser observados diferentes aspectos
do processamento e do produto final.

Selegao: Deve ser realizada a catagao da fava
para retirada dos graos com defeitos e eliminagao
das impurezas e matérias estranhas presentes na
matéria-prima (Figura 2A).

Trituragdo: Os grdos secos devem ser triturados
para facilitar a sua absor¢édo de agua. Essa operacéo
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Figura 1. Fluxograma do processamento da massa
e do salgadinho de fava.

pode ser feita em liquidificador industrial ou em um
pildao.

Imersao: Apds a trituracao, os graos de fava devem
ser imersos em agua, na proporcgao de 1:2 (p/v),

ou seja, para cada quilograma de graos de fava,
empregar 2 litros de agua. Deixar em repouso por 2
horas, ou até que toda a agua tenha sido incorporada
aos graos de fava, conforme pode ser visualizado na
Figura 2B.

Homogeneizagao: Os graos de fava triturados e
umidos devem ser passados em um processador
de laminas ou multiprocessador até que a massa
figue bem homogénea e pronta para ser moldada e
congelada (Figuras 2C e 2D).

Moldagem: Os salgadinhos podem ser moldados
em formato cilindrico de aproximadamente 5 cm de
comprimento e 0,5 cm de didmetro. Esse formato
pode ser conseguido com saco de confeiteiro, em
bandejas plasticas para que possam ser congelados
(Figura 2E).

Congelamento: As bandejas devem ser colocadas
em freezer e, apos congelados, os salgados séo
embalados em sacos plasticos e guardados a -18 °C.

Fritura: Assim que removidos do freezer e ainda
congelados, os salgadinhos devem ser fritos em dleo,
a 150 °C, por 3 minutos, ou até que desenvolvam
uma colorag¢ao dourada (Figura 2F).



Processo Agroindustrial: Formulagédo de Salgadinhos de Fava

Fotos: Leto Saraiva Rocha

Figura 2. Diferentes etapas do processamento dos salgadinhos de fava: selegao dos gréaos (A);
imersdo em agua (B); homogeneizagao (C e D); moldagem (E) e fritura (F).

Caracteristicas do produto final Tabela 1. Composigdo do salgadinho de fava

beneficiado.
O salgadinho de fava deve ser armazenado .
congelado, devendo ser frito apenas no momento Composigio Salgadinho
do consumo. Seu aspecto é similar ao de batata (9/100 g)
frita e sua composicdo média (Tabela 1) proporciona Umidade 59,51
um bom valor nutricional, com destaque para o teor Lipidios 0,56
proteico, de aproximadamente 20%. O salgadinho Proteinas 19,82
de fava teve boa aceitagao pelos .consumldores, Carboidratos 13.16
conforme resultados de teste realizado no

Fibras 3,86

Laboratério de Analise Sensorial da Embrapa
Agroindustria Tropical (Figura 3). Cinzas 3,09
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Figura 3. Resultados dos testes de aceitagao sensorial dos salgadinhos de fava
(1- desgostei muitissimo; 5- nem gostei, nem desgostei; 9- gostei muitissimo).

Verifica-se que mais de 80% dos provadores
responderam nas categorias da regido de aceitacéo
da escala hedbnica (6 a 9) para os atributos de
aceitagao global, sabor e textura.
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