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RESUMO

O feijdo € uma importante fonte de proteinas, fecdlcio, vitaminas, carboidratos e fibras na
alimentacdo humana. A farinha de feijao, além derisa em nutrientes, é livre de gldten, o que
possibilita sua exploracdo em diferentes produtlimeatares. Objetivou-se com o trabalho,
caracterizar e comparar as propriedades fisicoigasme viscoamilograficas da farinha de trés
cultivares diferentes de feijao preto. Foram wtias gréos de feijdo do grupo comercial preto, das
cultivares BRS Campeiro, BRS Esplendor e BRS Grafitoduzidos sob as mesmas condi¢des de
cultivo na Fazenda Capivara, da Embrapa Arroz @idé-eiGO. As amostras foram transportadas para
0 Laboratério de Pés-colheita, Industrializacdoualigdade de Graos do DCTA-FAEM-UFPel, aonde
foram determinadas a composicdo centesimal, aag@or a capacidade de absorcdo de agua e as
propriedades viscoamilograficas da farinha. As peglades fisico-quimicas e viscoamilograficas da
farinha de feijdo variam de acordo com a cultivamformacao destas propriedades é importante no
desenvolvimento de novos produtos a partir deliargre feijao.

Palavras-chave:feijao, capacidade de absor¢céo de agua, cor idadapropriedades de pasta.
1 INTRODUCAO

O feijdo Phaseolus vulgarid.) € uma importante fonte de proteinas, ferrdcica
vitaminas, carboidratos e fibras na alimentacdaodnanNo Brasil, maior produtor mundial
de feijdo (FAO, 2010), e em muitos paises em dedenvento, por ser um alimento barato,
o feijdo faz parte da dieta diaria da populacéovidea extensao territorial do Brasil e a

diversidade de culturas e habitos, populacdes feeedies regibes apresentam, por sua vez,
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diferentes preferéncias de consumo. Dentre os grapmerciais de feijdo comurRi{aseolus
vulgaris L.), o grupo carioca € o mais produzido e consonmd pais, seguido pelo grupo
preto. No Rio Grande do Sul, o feijao preto tenmmedgréncia do consumidor.

Estudos recentes apontam que a inclusdo de fabaaedieta - familia botanica do
feijdo - apresenta beneficios no controle e nagmegdo de doencas metabodlicas como
diabetes mellitus, doencas vasculares e no conolprevencdo do cancer de colo
(THARANATHAN & MAHADEVAMMA, 2003). A farinha de fejdo, além de ser rica em
nutrientes, € livre de gluten, o que possibilitea sexploragcdo em diferentes produtos
alimentares (SIDDIQ et al., 2010).

Krupa et al. (2010) verificaram que a adicdo dedande feijdo para elaboracédo de
paes livre de gluten melhorou a qualidade de péscér. De acordo com Su, Lu e Chang
(1997), a pasta de feijdo € usada na elaboracdouites alimentos orientais. Anton et al.
(2009) reportaram a utilizacéo de farinha de fegaao, muito semelhante ao feijao carioca,
na elaboracéo de tortilhas.

Existem poucos estudos sobre as caracteristides-§jgimicas da farinha de feijao, as
quais influenciam nas caracteristicas dos prodiKasir et al. (2009) verificaram grande
diferenca nas propriedades fisico-quimicas, deapasde textura entre diferentes linhagens de
feijaio vermelho da india. N&o existem trabalhoseats propriedades viscoamilograficas da
farinha de cultivares brasileiras de feijdo, asigjudevem apresentar diferencas. Nesse
sentido, o presente trabalho objetivou caractegzaymparar as propriedades fisico-quimicas
e viscoamilograficas da farinha de trés cultivatiésrentes de feijao preto.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizados gréos de feijdo do grupo comerpi@to, das cultivares BRS
Campeiro, BRS Esplendor e BRS Grafite, produzidasFazenda Capivara, da Embrapa
Arroz e Feijao, em Santo Anténio de Goias - GO, a®lmesmas condi¢des de cultivo. Apds

a colheita, as amostras foram transportadas até aboratério de Pds-Colheita,



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 3/8
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Industrializacdo e Qualidade de Gréaos, do DCTA-FAERPel, aonde foram realizadas as

analises.

2.1.1. Preparo da farinha

Foram moidos 500 gramas de graos inteiros e uné®em um moinho de laboratoério
(Perten, 3100). Durante o periodo de realizacacadabses a farinha foi mantida protegida
da luz a 4°C.

2.1.2. Composicao centesimal

O teor de agua da farinha de feijao foi determinatiiizando o método de estufa a
105+£3°C, com circulagcdo natural de ar, por 24 horaslizado de acordo com as
recomendacdes da ASAE (2000). Os resultados foxpnegsos em porcentagem. As analises
do teor de cinzas, proteina bruta, lipidios e fidrmentar total, foram executadas de acordo
com a metodologia indicada pela AOAC (2006). O wmrcarboidratos foi determinado por

diferenca.

2.1.3. Cor da farinha

A cor do tegumento da farinha foi determinadaazaitido colorimetro Minolta modelo
CR-300, o qual indica as cores em um sistema tedsional. O eixo vertical L*, que indica a
cor da amostra numa faixa que varia do preto aocbrdoi utilizado para interpretacado dos

resultados.

2.1.4. Capacidade de Absorcdo de Agua

Para determinacdo da capacidade de absorcdo deusigaaamostra de 1 grama foi
pesada em tubo de Falkon e dispersa em 10 mL de dggtilada. A homogeneizagcédo da
amostra foi feita pela agitacdo do material em &odurante 1 minuto. A amostra foi deixada
em repouso por 30 minutos e, posteriormente, degada a 4000 rpm por 20 minutos. O

sobrenadante foi removido e a amostra foi, novagemsada. A capacidade de absor¢cao de
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agua foi obtida pela diferenca de peso entre atamiosumescida e a amostra inicial em base

Seca.

2.1.5. Propriedades viscoamilogréaficas (RVA)

As propriedades de pasta dos géis de farinha faaahados usando Rapid Visco
Analyser (RVA4, Newport Scientific PVT. Ltd., Waewood, Australia). Perfis de
viscosidade das farinhas foram determinados usapndpensdes de farinha (29 g de peso
total). As condicdes de temperatura/tempo incluitana etapa de aquecimento 50-95°C a
6°C/min (apdés um tempo de equilibrio de 1 min a&ptima fase de exploracédo a 95°C por 5
min, uma etapa de resfriamento da 95-50°C a 6°Cénuima fase de exploracéo, a 50°C por 2
min. Os parametros avaliados foram: pico de vislems, viscosidade fina, quebra e

retrogradacao.

2.1.6. Analise estatistica

Os resultados foram analisados, em triplicata, pekise de Variancia (ANOVA) e
as médias comparadas pelo teste de Tuckey ao devBPo de significancia, utilizando o

software Statistica 6.0.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados o grau de umidasi¢éeeres de proteina bruta, cinzas,
lipideos, fibra alimentar total e carboidratoscdanposicdo centesimal, das trés cultivares de
feijdo estudadas. Na Tabela 2 sdo apresentadosoo a da analise colorimétrica, e a
capacidade de absorcdo de agua das trés farinfieigade J4 na Tabela 3 sdo apresentados os
parametros de viscosidade maxima, quebra de viames| viscosidade final e retrogradacao,

da analise viscoamilografica das farinhas de feijao
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Tabela 1. Grau de umidade, teor de proteina bruta, cingaislebs, fibra alimentar total e

carboidratos da farinha de trés cultivares dedgi@to

Composicado centesimal (g/100g b.s.)

. Umidade
Cultivar Fibra
(9/100g b.u.) Proteina bruta  Cinzas Lipideos _ Carboidrato
alimentar
BRS Campeiro  7,72+0,08 a 23,08+0,10c  4,25+0,06 a23+D,04 b 22,83+0,85 a 48,59
BRS Esplendor 7,78+0,04a 25,36+0,25a 3,94+0,0211837+0,00 a 17,64+1,33 c 51,67
BRS Grafite 7,40+0,02b 23,81+0,01 b 4,06+0,03 b2240,01 b 20,32+0,32 b 50,56

Médias aritméticas simples de trés repeticGes, paohadas por letras diferentes mindsculas na mestaaa, diferem

entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 2.Valor L* da analise colorimétrica e capacidadeatisorcdo de agua da farinha de

trés cultivares de feijao preto

Cultivar L* Capacidade de absorgdo de agua (g/g)
BRS Campeiro 86,79+1,06 a 2,94+0,01 b
BRS Esplendor 82,36+2,82 b 3,31+0,09 a
BRS Grafite 80,38+1,11 b 3,16+0,11 a

Médias aritméticas simples de trés repeticGes, paohadas por letras diferentes mindsculas na mestaaa, diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 3.Parametros da andlise viscoamilogréafica da fartgh@és cultivares de feijao preto

Cultivar Viscosidade Quebra de viscosidade Viscosidade final Retrogradacgéo
maxima (RVU) (RVU) (RVU) (RVU)
BRS Campeiro 56,66+3,58 b 3,12+0,12 b 82,54+3,04 b 29,00+0,42 c
BRS Esplendor 44,25+0,92 c 7,71+0,04 a 74,37+0,70 ¢ 37,8310,16 b
BRS Grafite 79,12+1,37 a 4,04+0,71 b 115,33+1,5a 0,2%+0,58 a

Médias aritméticas simples de trés repeticBes, paohmadas por letras diferentes minlsculas na mestuaa, diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

A umidade da farinha depende da umidade dos gafitss da moagem e da

temperatura que a peneira do moinho atinge duranggocesso. Quanto mais alta a
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temperatura, maior a tendéncia da farinha em pémglea. O teor de proteina bruta diferiu
estatisticamente entre as cultivares, seguindogairge ordem: BRS Esplendor > BRS
Grafite > Campeiro. A cultivar BRS Campeiro aprésamaior teor de cinzas que as outras,
BRS Esplendor e BRS Grafite, as quais néo diferieatne si (Tabela 1). O teor de lipideos
da farinha também variou significativamente entee caltivares estudadas, seguindo a
seguinte ordem: BRS Esplendor > BRS Campeiro = BRfite. As farinhas obtidas a partir
da moagem dos gréos das trés cultivares diferirane si quanto ao teor de fibra alimentar
total (Tabela 1). O maior teor de fibra foi obselwana farinha dos grédos da cultivar BRS
Campeiro, seguida pela farinha dos gréos da culBBRRS Grafite e BRS Esplendor. O teor de
carboidratos, determinado por diferenca em relaggiodemais analises da composicéo
centesimal, foi maior na farinha dos graos davailtBRS Esplendor, seguido da farinha dos
graos da cultivar BRS Grafite e BRS Campeiro.

Uma importante propriedade fisica da farinha éaloracéo, caracteristica que €
fundamental para muitas de suas aplicacfes. Qumaaitar o valor de L*, maior o grau de
brancura da mesma. Nesse sentido, a farinha obtdagraos da cultivar BRS Campeiro
apresentou maior claridade que as demais (Tabelan2)virtude dos grdos serem moidos
com casca, € provavel que a coloracdo dependardenpgal de casca dos grdos. Quanto
maior o percentual de casca, mais escura a farinha.

A capacidade de absor¢cédo de agua das farinhasivdei@,94 g/g a 3,31 g/g (Tabela
2). As cultivares BRS Esplendor e BRS Grafite ndferidam entre si quanto a este
parametro. No entanto, a cultivar BRS Campeiro sgm®u menor capacidade de absorcao
de agua que as demais (Tabela 2).

Houve diferenca estatistica nos parametros dasandiscoamilografica das farinhas
estudadas (Tabela 3). Os resultados dos parantetrascosidade maxima, viscosidade final
e retrogradacao seguiram a ordem: BRS Grafite > BRS8peiro > BRS Esplendor. A maior
quebra de viscosidade foi observada na farinhagdéss da cultivar BRS Esplendor (7,71
RVU). As farinhas das cultivares BRS Campeiro e BR&fite ndo apresentaram diferenca
estatistica entre si quanto a quebra de viscosiflealeela 3). A viscosidade final indica a
facilidade da farinha em formar uma pasta viscos@eebra de viscosidade mede a tendéncia
a retrogradacéo durante o resfriamento da farinb@agmente aquecida. A retrogradacédo € a

medida da facilidade com que aos granulos inchpddem se desintegrar. Os resultados sao
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semelhantes aos relatados por Sandhu et al. (2@87)quais verificaram que baixas

viscosidades finais indicam baixa tendéncia a getidacao.

3 CONCLUSAO

As propriedades fisico-quimicas e viscoamilogr&fida farinha de feijao variam de
acordo com a cultivar. A informacéo destas propiled € importante no desenvolvimento de

novos produtos a partir de farinha de feijao.
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