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Propriedades fisico-quimicas de farinhas de
diferentes feijoes coloridos (Phaseolusvulgaris)
cozidos no vapor da autoclave
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Resumo - Farinha de feijao é uma excelente matéria prima para a elaboragdo de produtos sem gluten, pois confere
ao produto alto teor proteico, fibras alimentares e é fonte de minerais. No entanto, a farinha de gréos de feijao cru
pode apresentar fatores que afetam a sua aceitabilidade na adicdo em formulagdes, como textura, solubilidade, e
sabor desagradavel. Este trabalho avaliou o efeito de pré-tratamentos de graos de feijdes coloridos na melhoria das
caracteristicas tecnolégicas e nutricionais das farinhas derivadas. Os pré-tratamentos consistiram na aplicagédo ou
nao de maceragao dos graos em agua (6h) e, apés drenagem, cozimento a vapor de autoclave por 5 ou 20 min (1,1
kg/cm? a 121°C). A farinha obtida da moagem dos graos cozidos e secos da cultivar BRS Embaixador (grédo vermelho)
apresentou o maior conteudo de amido (41%), e menor valorde amido resistente (AR de 5%). A farinha de Jalo Precoce
(grdo amarelo) apresentou o maior conteido de AR (29%) e proteina (26%) e, a farinha do BRS Artico (grdo branco)
o0 maior conteudo de fibra alimentar (20%). Quando comparadas com as farinhas de gréoscrus, as farinhas de graos
cozidos apresentaram uma reducéo nos valores de: solubilidade em agua, viscosidade, tendencia a retrogradacao,
dureza do gel e capacidadeemulsificante. Esses resultados foram mais evidentes nas farinhas de graos previamente
macerados, devido ao maior grau de pré-gelatinizagao do amido. O emprego da maceragao seguida de cocg¢ao a vapor
por 5 min se destacou pela maior concentracao de AR, baixos valores de viscosidade das farinhas e rapida solubilidade
em agua, o que é desejavel para aplicacao em formulagdes alimenticias que ndo requerem variagdes na viscosidade
do produto (por exemplo, sopas). Ou seja, as propriedades tecnoldgicas e nutricionais das farinhas pré-gelatinizadas
de feijao colorido foram superiores as dos graos crus.

Termos para indexacgao: amido resistente, propriedades de pasta, capacidade emulsificante.
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