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Cereais e leguminosas são importantes fontes proteicas para a 

população. A aveia se destaca como um cereal rico em metionina, com 

perfil aminoacídico superior a outros cereais. O grão-de-bico é uma 

leguminosa que apresenta elevada biodisponibilidade proteica, e alto 

teor de lisina. Tendo em vista que a maior parte das proteínas da aveia 

e do grão de bico pertencem à classe das globulinas, insolúveis em 

água, o uso de uma extração aquosa simples é uma tentativa de elevar 

o teor proteico desses alimentos, reduzindo o teor de outros 

macronutrientes.

Objetivos

Este estudo tem por objetivo a caracterização centesimal das farinhas 

obtidas pelo processo de extração aquosa simples.
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O aumento percentual do teor de proteínas na aveia pode ser 

resultado da perda de amido e fibras solúveis para a fase aquosa. A 

redução do teor proteico do grão-de-bico pode ser resultado da perda 

de proteínas solúveis, sendo perdidas durante o processo de extração 

aquosa simples. Verificou-se a redução do teor de carboidratos e 

lipídios em ambas farinhas, com aumento do teor proteico da farinha 

de aveia e redução da farinha de grão-de-bico, resultando em farinhas 

com menor concentração de carboidratos e lipídios e maior teor 

proteico em relação à aveia. Dessa forma, as farinhas obtidas podem 

ser usadas no complemento de uma dieta que necessite de restrição 

em lipidios e carboidratos.

Macronutrientes 
(%)

Grão-de-Bi
co

Farinha de 
Grão-de-Bico 

Tratada

Aveia em 
Flocos

Farinha 
de Aveia 
Tratada

Umidade 12,30 53,86 9,10 20,02
Carboidratos 57,90 35,81 66,60 60,23
Proteínas 21,20 7,90 13,90 15,16
Lipídios 5,40 1,37 8,50 2,62
Cinzas 3,20 1,06 1,80 1,97

Grão-de-bico cru demolhado 
por 24h

Descascamento do 
Grão-de-bico cru demolhado

Processamento do 
Grão-de-bico por 2 min

Lavagem em água

Secagem em fritadeira 
elétrica a 160°/5 min

Secagem em fritadeira 
elétrica por 160°/6 min

Lavagem da Aveia em 
flocos em água

Processamento da Aveia 
por 2 min

Análise de proteínas pelo método de Kjeldah, lipídios pelo método de 
Soxhlet, cinza total via seca para determinação das cinzas e o cálculo 
do teor de carboidratos realizado por diferença simples

Tabela 1: Dados obtidos da Tabela Brasileira de Composição dos 
Alimentos (TACO) em comparação aos tratamentos aplicados ao 
grão-de-bico e aveia.
Farinha de Grão-de-Bico tratada: Umidade (+41,56%); Carboidratos 
(-22,09%); Proteínas (-13,30%); Lipídios (-4,07%); Cinzas (-2,14%).
Farinha de Aveia Tratada: Umidade (+10,92%); Carboidratos 
(-6,37%); Proteínas (+1,26%); Lipídios (-5,88%); Cinzas (+0,17%).

Esquema 1: Passo-a-passo para extração aquosa simples (experimento 
adaptado pelos autores).
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