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Introducao

Atualmente, 0 aumento da preocupacdao do consumidor
com a saude tem levado a busca por matérias-primas com
maior saudabilidade. O grao-de-bico é uma leguminosa que
apresenta elevado teor proteico e diversos minerais e
aminodacidos essenciais a satide, o que o torna uma alternativa
interessante com potencial de uso como ingrediente na
industria de alimentos.

A farinha é o principal derivado do grao-de-bico por
causa do seu elevado valor nutricional e suas propriedades
tecnologicas, podendo ser usada, por exemplo, como extensor
em produtos carneos emulsionados como a mortadela. Desse
modo, é importante determinar os parametros de qualidade
da farinha de grao-de-bico, pois eles afetam a qualidade dos
produtos desenvolvidos a utilizando como ingrediente.

Resultados e Discussao

Farinhas atenderam ao padrao de teor de agua inferior a

15% da legislacao RDC n°® 263 (BRASIL, 2005) e apresentaram
Aw inferior a 0,6.

s Conservacao microbiologica

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de diferentes marcas
de farinha de grao-de-bico

Marca 2

Caracteristica 1
A B C

Objetivos

Determinar as caracteristicas fisico-quimicas da farinha de
grao-de-bico de trés marcas comerciais diferentes (A, B e C) a
fim de identificar a melhor opcdo a ser empregada como
substituta de gordura em mortadela.

Analises fisico-quimicas

Material e Métodos

\E Obtencao das farinhas:
* Via e-commerce.

Analises fisico-quimicas:
* Teor de agua;  Teor de cinzas;
& * Teor de proteina;

 pH;  Acidez alcool-soluvel;

a Analise de Variancia e teste de Tukey:
& + Realizados no software SAS 9.2 com a de 5%.

Apoio Financeiro

Agradecemos ao 4 !CNP q pela concessao das bolsas (1 PIBIC e 2 PIBIC-EM)

disponibilidade de pessoal.

Teor de Agua (%) 423 + 0,10 553 +058 b 779 +013 a4
Teor de Proteina (%) 744 + 0,26 17,58 £ 0,42 16,67 % 0,53

pH 618 £ 0,02 ¢ 655 001 a 634 £004 b
Teor de Cinzas (%) 287 + 008 b 335 011 a 332 007 a
Aw 045 £ 001 c¢| 048 001 b 058 £001 a
Acidez Alcool Soltvel (%) 083 + 002 b 067 £004 ¢ 097 £008 4
IMedias + Erro Padrao.

2Meédias seguidas por diferentes letras (a-c) na linha diferem pelo teste de Tukey em nivel de

5% de probabilidade.

Teor de proteina (17,2%) nao diferiu (P>0,05) entre farinhas.

A acidez alcool-soluvel diferiu (P<0,05) entre as farinhas,

porém com todas abaixo do maximo de 2% da legislacao para
farinha de trigo.

Conclusoes

* Atividade de dgua Aw;

Todas as farinhas de grao-de-bico atenderam a legislacao
e estdo aptas a serem usadas como ingrediente na industria
de alimentos. No entanto, a farinha de grdo-de-bico A foi
selecionada como a melhor opcdao para ser usada como
substituto de gordura na producdo de mortadela light em
razao de seus menores teor e atividade de dgua, mas com
mesmo teor de proteinas que as demais.

Agradecimentos

UFV pela mfraestrutura e

Universidade Federal de Vicosa




