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Caracterização química e físico-química de alimentos (FQ)

Keywords

A mistura do arroz e feijão garante uma excelente

combinação nutricional, oferecendo uma perfeita complementação aminoacídica além de fornecer energia,

vitaminas e minerais. A farinha de arroz e de feijão são nutricionalmente convenientes na fabricação de produtos

sem glúten, podendo ser uma alternativa para a elaboração de produtos que tenham como base de sua

composição a farinha de trigo. O objetivo deste estudo foi determinar a composição química dos biscoitos

elaborados com distintas proporções de farinha de feijão vermelho (FFV), em substituição à farinha de arroz, e

margarina. Os biscoitos contendo 25 g/100g FFV e 21 g/100g margarina, 85,35 g/100g FFV e 18 g/100g

margarina e 50 g/100g FFV e 22,24 g/100g de margarina, foram avaliados quanto ao teor de umidade, proteínas,

cinzas, lipídeos, carboidratos (por diferença) e valor energético. Foram realizadas análises para a determinação e

quanti�cação de ferro e zinco por meio de espectrofotômetro de emissão de plasma ICP Spectro�ame. Os

resultados foram submetidos à análise de variância e teste de médias Tukey (p<0,05). O tratamento contendo

maior teor de FFV (85,35g/100g) apresentou o maior teor de umidade, não ultrapassando a recomendação para

biscoitos de 14 g/100g. Os tratamentos contendo maior teor de feijão apresentaram maiores teores de proteínas,

cinzas, ferro e zinco. Por outro lado, o valor energético e o teor de lipídeos aumentou com a adição de margarina.

O aumento no teor de feijão contribuiu com a melhora da qualidade nutricional dos biscoitos, re�etido no

aumento proporcional ao teor de nutrientes, especialmente, ferro, zinco e proteínas.


