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Nos últimos anos, o mercado de proteínas alternativas tem
experimentado um crescimento significativo, impulsionado
principalmente pela conscientização da população em relação a uma
alimentação mais saudável e sustentável. Nesse contexto, as proteínas
provenientes de leguminosas, como o feijão, têm sido amplamente
pesquisadas, devido aos benefícios nutricionais, econômicos e
socioambientais que podem oferecer.
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Avaliar a composição centesimal da farinha desengordurada de feijão
branco e produzir isolado proteico a partir da mesma.
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Este estudo contribuiu para o conhecimento da composição química
da farinha de feijão e permitiu a obtenção do isolado proteico a partir
desta leguminosa, que possui potencial para o desenvolvimento de
diferentes produtos alimentícios, como sorvetes, pães e bolos.
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Composição centesimal:
• 1,64% de lipídios
• 13,60% de umidade
• 4,03% de cinzas
• 22,85% de proteínas
• 57,89% de carboidratos

Valores semelhantes foram relatados para feijões do gênero
Phaseolus vulgaris (GUNDOGAN; KARACA, 2020; LOZANO-
AGUIRRE et al., 2022).

Rendimento de extração:
• 65,06% de proteínas

Valor semelhante (71%) foi relatado por Lopes (2022). 
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