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O feijão-caupi [Vigna unguiculata L. Walp.] é uma cultura importante socioeconomicamente, 

fonte de proteínas e carboidratos, com razoável teor de fibras alimentares, vitaminas do 

complexo B, minerais, polifenóis e baixa quantidade de lipídios. A composição química desta 

leguminosa vem sendo incrementada por meio de melhoramento genético, destacando-se a 

biofortificação, proporcionando interesse no desenvolvimento de outras formas de consumo 

do feijão-caupi. Pães são produtos que contém matérias-primas ricas basicamente em 

carboidratos, provocando problemas nutricionais, como a desnutrição energético-proteica. 

Portanto, uma alternativa seria o enriquecimento dos pães com a utilização de farinhas de 

feijão-caupi. Portanto, objetivou-se elaborar um pão integral enriquecido com farinhas de 

cultivares biofortificadas de feijão-caupi. Foram utilizadas farinhas de duas cultivares: BRS 

Tumucumaque e BRS Aracê, em concentrações de 15%, 25% e 35% de FFC (Farinha de 

feijão-caupi) em substituição a farinha de trigo integral. As análises sensoriais de aceitação e 

preferência revelaram que pães, de ambas cultivares com 25% de FFC, apresentaram 

aceitação superior a 70%. Na análise da composição química dos pães, destacam-se os teores 

de proteínas (13,44g/100g e 12,83g/100g para pães BRS Aracê e BRS Tumucumaque, 

respectivamente). Os teores de cinzas e minerais como o Fe, P, Mn e K também foram 

consideráveis. Os pães apresentaram vida de prateleira média de três dias sob temperatura 

ambiente e 12 dias sob refrigeração. Os pães da cultivar BRS Aracê destacaram-se quanto a 

aceitação e a composição química. Os pães enriquecidos caracterizaram-se como fontes de 

proteínas, de fibras e ricos em minerais, em especial, ferro, zinco, magnésio e fósforo. 
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