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APRESENTACAO

A presente obra “Nutricdo: Qualidade de vida e promocao da saude” publicada
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da Alimentag&o e Nutricdo. O principal
objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso
e revisdes desenvolvidas em diversas instituicdbes de ensino e pesquisa do pais, os
quais transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. Em todos esses trabalhos
a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrdes e comportamentos alimentares;
alimentacgéao infantil, promocao da saude, avaliagbes sensoriais de alimentos, caracterizagédo
de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios, controle de qualidade dos
alimentos, seguranca alimentar e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes dois volumes
com a proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos
aqueles que de alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude
e seus aspectos. A Nutricdo é uma ciéncia relativamente nova, mas a dimenséo de sua
importancia se traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um
material cientifico que demonstre com dados substanciais de regides especificas do pais
€ muito relevante, assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade.
Deste modo a obra “Nutricdo: Qualidade de vida e promogéo da saude” se constitui em
uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha acesso a um panorama do que tem
sido construido na area em nosso pais.

Uma o6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O feijao e o arroz estdo bem presentes na culinaria brasileira em diversas
refeicbes. Este trabalho teve como objetivo descrever utilizagdo da farinha de feijao e de
farinha de arroz na elaboragdo de novos produtos alimenticios, bem como conhecer os
beneficios nutricionais que eles proporcionam. Para tanto foi realizada reviséo bibliografica
de artigos referentes ao tema com delimitagéo temporal de 2017 a 2021. Foram utilizadas as
bases de dados Scielo e PUBMED. Para realizagéo das buscas dos artigos nessas bases
de dados, foram usados os termos: “farinha de feijao”, “farinha de arroz”, “satide coletiva”
.Portanto, espera-se contribuir para uma alimentagdo mais diversificada e inclusiva, bem
como incentivar pesquisas sobre o assunto. Observa-se que os ingredientes podem ser
utilizados em diversos produtos, com aceitagdo sensorial satisfatoria e qualidade nutricional.
Assim existe viabilidade na elaboragéo de novos produtos com as farinhas de feijao e arroz,
porém novos estudos devem ser realizados para aumentar a literatura cientifica e contribuir
com a qualidade de vida da populagéo.

PALAVRAS-CHAVE: Farinha de Feijdo. Farinha de Arroz. Saude Coletiva.

BEAN AND RICE FLOUR AS A FOOD AND NUTRITIONAL ALTERNATIVE: A
LITERATURE REVIEW

ABSTRACT: Beans and rice are well present in Brazilian cuisine in several meals. This work
aimed to describe the use of bean flour and rice flour in the development of new food products,
as well as to know the nutritional benefits they provide. For this purpose, a bibliographic
review of articles related to the topic was carried out, with a temporal delimitation from 2017 to
2021. The Scielo and PUBMED databases were used. To carry out the searches for articles in
these databases, the terms: “bean flour”, “rice flour”, “collective health” were used. Therefore,
it is expected to contribute to a more diversified and inclusive diet, as well as encourage
research on the subject. It is observed that the ingredients can be used in various products,
with satisfactory sensory acceptance and nutritional quality. Thus, there is feasibility in the
development of new products with bean and rice flour, but new studies must be carried out to
increase the scientific literature and contribute to the population’s quality of life.
KEYWORDS: Bean Flour. Rice Flour. Collective Health.

11 INTRODUGCAO

A alimentagdo assume um papel cultural e biolégico, sendo um fator indispenséavel
na vida do individuo. Existe por sua vez, necessidade fisiologica de ingerir nutrientes
capazes de trazer sustento e funcionamento ao corpo. Uma das maiores referéncias da
alimentagcéo, o médico e nutrélogo argentino Pedro Escudero recomendou, em 1934, que
uma alimentacdo saudéavel fosse aquela qualitativamente completa, quantitativamente
suficiente, harmoniosa em sua composicao e apropriada a sua finalidade e a quem se
destina (MARTINELLI, CAVALLI, 2019).

De acordo com Contreras & Gracia, pode-se afirmar que “somos o0 que comemos”,
pela mesma razéo, defendem que “comemos o0 que somos” (2015). A ingestao de alguns

alimentos provoca uma série de complica¢des graves no organismo, ocasionando restricoes
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alimentares, as quais, sdo aplicadas quando a ingestdo de determinados nutrientes afeta
o equilibrio corporal.

Em fungéo do exposto, uma das restricbes alimentares mais comum ¢ a de glaten,
causada pela intolerancia, provocando danos as paredes intestinais e prejudicando a
absorgao dos nutrientes, podendo tornar-se uma doencga celiaca. Embora o foco deste
artigo ndo seja doenca celiaca, trazemos receitas para essa restricao, com base na farinha
de arroz e feijéo, pois, além de néo conter gluten, é fonte de proteinas e fibras alimentares,
as quais controlam os niveis de agucar e contribui no fortalecimento dos ossos e musculos.

Inicialmente, apresentamos receitas de doces e salgados e de pées, que &€ um
alimento comum em nossa cultura, trazendo também os beneficios dessas farinhas para
a saude.

Finalmente, este artigo busca possibilidades de uma alimentagéo saudéavel, trazendo
melhorias ao bom funcionamento do organismo, proporcionando a troca de conhecimento
dos alimentos e nutrientes, por sua vez, criando alternativas para uma maior inclusao

alimentar e melhoria dos habitos alimentares.

21 METODO

O trabalho foi desenvolvido a partir de uma revisdo bibliogréfica, utilizando artigos
nacionais e internacionais sobre o uso de farinha de feijao e arroz no preparo de receitas
e seus beneficios nutricionais. Para tanto, foram utilizadas as bases de dados Scientific
Eletronic Library Online (Scielo) e PUBMED. Para realizagdo das buscas dos artigos
nessas bases de dados, foram usados os termos: “farinha de feijao”, “farinha de arroz”,
“salide coletiva”.

Nas buscas, incluiu-se publicagbes nos idiomas portugués e inglés sobre o tema de
interesse, publicados entre 2017 e 2021. Entretanto, também se utilizou artigo de 2015 em
decorréncia da sua importancia para o assunto em estudo. Ap6s aplicacao de critérios de
exclusao, foram escolhidos 15 artigos para a elaboragéo deste trabalho. Como critério de
incluséo, estes abordavam o uso da farinha de feijao e arroz para elaboragéo de receitas,
assim como melhora nutricional destas, inclusédo alimentar de pessoas celiacas e novas
tecnologias com uso desses alimentos. Nao entraram na selec¢do, artigos referentes a
outras farinhas e que nao tinham referéncia com o tema.

31 RESULTADOS

3.1 Feijao e arroz — conceitos e beneficios

Ofeijao € umaleguminosarica em carboidratos complexos, assim como em proteinas,
fibras, compostos bioativos, vitamina B e minerais, entretanto, é pobre em lipideos, sendo
assim um alimento considerado cada vez mais funcional em potencial (ALVES et al., 2021).
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O arroz € um cereal fonte de energia em decorréncia do seu grande teor de amido,
que é um carboidrato. De mesma forma, apresenta proteinas, lipideos, fibras e vitaminas
do complexo B. Valido destacar que o arroz e o feijao se completam no que se refere a
aminoacidos essenciais, visto que o feijao é rico em lisina e o arroz em metionina, ou seja,

quando juntos proporcionam 6timo aporte de aminoacidos essenciais. (LOPES, 2009).

3.2 Adicao de farinha de feijao e arroz na elaboracao de receitas doces

A alimentagdo na perspectiva biol6gica, esta relacionada a obteng¢éo de nutrientes
para conservar o bom funcionamento do corpo, tendo a cultura como um de seus fatores
de interferéncia, diferentes alimentos sao elaborados de acordo com o local (LIMA, NETO,
FARIAS, 2015).

O biscoito cookie € um dos alimentos inseridos na culinéria brasileira; diante disso,
nutricionistas optaram por agregar mais nutrientes a esse alimento por meio da adi¢do
de farinha de Feijao Caupi BRS Xiquexique biofortificada. Esta apresenta maior teor de
minerais, como ferro e zinco, além de macronutrientes e fibras. (FIORENTIN, et al., 2019)

A farinha de feijao foi preparada com leguminosas cedidas pela Fundagéao para
Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico de Cascavel-PR, ficando o grao em remolho a
80°C para tirar o tegumento, em seguida, foi para a estufa Quimis Q317m a 50°C por 24
horas e depois foi moido para obter a farinha. Realizaram-se trés preparagdes, uma com
a receita original do cookie, outra com adicdo de 15% de farinha de feijao, diminuindo da
porcentagem de farinha de trigo integral e da farinha de trigo e outra com adi¢do de 30%
da farinha de feijao também retirando porcentagem das farinhas de trigo e farinha de trigo
integral. Apds prontos, foram colocados para andlise sensorial por 122 voluntarios entre 17
a 55 anos. (FIORENTIN, et al., 2019)

As receitas com adicdo de farinha de feijao ficaram de acordo com a legislacéo
no tocante a umidade, apresentando até menor quantidade que a receita original, assim
como verificou-se que ndo apresentam risco para os seus consumidores na andlise de
microrganismos.

A receita com maior quantidade de farinha de feijao apresentou menor quantidade
de carboidratos quando comparada a receita original, entretanto, essas receitas com feijao
apresentaram maior teor de lipideo; igualmente, contatou-se maior teor de Ferro e Zinco
nessas receitas. Quanto a textura, aroma e aparéncia nao foram constatadas diferencas
graves, embora em um tenha sido perceptivel para os provadores adicdo de farinha de
feijao. Importante destacar que de acordo com as pesquisas, os biscoitos tiveram boa
aceitacdo assim como apresentaram que teriam sucesso caso fossem postos a venda,
visto que apresentaram aceitagdo semelhante aos da receita original (FIORENTIN, et al.,
2019).

Em outro estudo, a receita do biscoito com farinha de feijao € novamente formulada,

dessa vez com o feijdo azuki, o qual apresenta sabor doce, é rico em macronutrientes e
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fibras, assim como reduz colesterol, tem propriedades antioxidantes e imunorreguladoras
(SILVA, HASHIMOTO, DAMASCENO SILVA, 2020).

Ao longo do artigo “Caracteristicas fisicas de biscoito contendo farinha de trigo,
de arroz ou integral de feijao azuki” foram elaboradas 10 receitas de biscoitos, sendo as
farinhas e o feijao azuki adquiridas no comercio local de Campinas/SP. O feijao azuki foi
transformado em farinha apés seis passagens sucessivas em moedor e depois passado em
moinho de cones. As 10 receitas seguiam a original diferenciando apena na propor¢éo de
farinha de trigo, arroz e integral azuki. (SILVA, HASHIMOTO, DAMASCENO SILVA, 2020).

Verificou-se que os biscoitos com maior concentragéo de farinha de trigo apresentam
maior altura lateral, a qual diminuia a medida que as concentra¢des de farinha de feijao e
arroz eram acrescidas, sendo os menores valores de altura lateral quando havia utilizagdo
exclusiva de farinha de arroz e feijao. Essas também conseguiram manter o volume
dos biscoitos quando havia redugcdo de trigo em suas massas. Entretanto, a expanséao
volumétrica é reduzida quando se tem maior concentracéo desse feijao.

Com o estudo, percebe-se que a expansao lateral e expansédo radial apesentam
correlagdo negativa, enquanto entre os indices de expansdo volumétrica e de volume
especifico tem-se correlagdo positiva. No entanto, o uso exclusivo da farinha de feijao
azuki deixa os biscoitos com valores abaixo dos padrbes avaliados. Caso a receita seja
preparada para pessoas celiacas, interessante é a proporgao de 1:1 de farinha de feijao e
de arroz para se ter uma boa expansao.

Barros et al. (2018), afirma que dentre os produtos de panificacéo, o bolo se destaca
como um alimento apetitoso e com alto indice de aceitagdo por consumidores de varias
idades e classes sociais, principalmente por ser um alimento leve, de facil mastigagéo e
por ter uma consisténcia permeavel, que remete a facilidade de digestao. Entretanto, de
modo geral, o muffin (porgdo individual de bolo) contém alto valor calérico devido ao alto
teor de macronutrientes. Assim sendo, o trabalho “Muffins adicionados de farinha de feijao
de diferentes classes” se propds a elaborar muffins com substituicdo parcial da farinha de
trigo por farinhas de diferentes classes de feijao (preto, vermelho, carioca e branco), além
de avaliar suas propriedades fisicas, composicao quimica e atributos sensoriais.

Foram elaboradas cinco formulagdes, sendo um padrdao com farinha de trigo e outras
quatro com substituicdo de 30% da farinha de trigo pelas farinhas das diferentes classes de
feijdes, mantendo a proporgéo para os demais ingredientes. Foi constatada maior absorcéao
de agua em muffins com inclusdo de farelo de arroz e atribuiram o fato ao incremento dos
teores de fibra alimentar nos produtos.

Nutricionalmente, admite-se o incremento do valor nutricional devido ao aumento
dos teores de matéria mineral, proteina, fibra alimentar e compostos fenodlicos totais, em
detrimento dos carboidratos digeriveis e do valor calérico. Sensorialmente, os muffins
com substituicdo de 30% da farinha de trigo por farinha de feijao branco e preto tiveram
aceitacdo, intencdo de compra e preferéncia equivalentes ao muffin padrdo. De modo
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geral, o muffin com farinha de feijao preto destacou-se pelo maior valor nutricional e pela
equivaléncia ao muffin padrdo, em relagéo as propriedades fisicas e atributos sensoriais.
(BARROS et al., 2018).

Esses resultados sdo de grande relevancia para a industria de alimentos, pois
evidenciam que a substituicio parcial de ingredientes energéticos, como a farinha de trigo,
por farinha de feijao possibilita obter muffins com propriedades fisicas adequadas, melhor
qualidade nutricional e altos indices de aceitabilidade, sem encarecer o produto.

A substituicdo da farinha de trigo por farinha de arroz, fécula de batata e polvilho
doce foi interessante para elaboracéo do péo de mel, ja que a farinha de arroz é rica em
nutrientes, étima fonte de fibras, fonte de energia, assim como o polvilho doce. De mesmo
modo, a cor de chocolate foi preservada pela utilizacdo da abobora, abobrinha e beterraba,
0 que gerou grande aceitacdo (BARBOSA, VIANA, SPINELLI, 2017).

A receita do bolo de maga utilizou as mesmas farinhas alternativas e teve como um
de seus principais ingredientes a macé, que apresenta valor energético, sendo também
otima aceitagdo. Dessa forma, diante das semelhangas de sabor, textura e de aparéncia
com as receitas originais, percebe-se grande aceitabilidade das sem trigo pelas criangas, o
que é 6timo indicativo para incluséo alimentar (BARBOSA, VIANA, SPINELLI, 2017).

3.3 Alternativas de alimentos salgados com farinha de feijao e arroz

Visto que o macarréo é um alimento bastante consumido pelos brasileiros, com bom
aporte energético, mas pobre em quantidade proteica e de aminoacidos essenciais, utilizou-
se o feijao fradinho para melhorar a receita nutricionalmente. Assim, é papel deste agregar
ferro, célcio e vitaminas como tiamina, riboflavina e niacina. Igualmente, o uso do arroz é
interessante na massa, pois é alternativa para celiacos e possui grandes concentragdes
de metionina, que sdo aminoacidos essenciais. Dessa maneira, foi analisado o trabalho
“Producéao e caracterizacdo de massas alimenticias com substituicdo parcial de semolina
de trigo durum por farinha de feijéo fradinho e de arroz”, que buscou testar a viabilidade
tecnoldgica na produgéo da massa fresca em 5 preparos com semolina de trigo durum, arroz
e feijao fradinho, assim como verificar suas caracteristicas sensoriais e microbioldgicas.
(SHIOZAWA et al., 2020).

Os ingredientes utilizados para elaboragdo das receitas foram: farinha de feijao
fradinho, farinha de arroz, semolina de trigo durum, ovo pasteurizado e sal, todos adquiridos
no varejo local, assim como o molho de tomate, sendo eles utilizados na analise sensorial.
Os graos de feijao para preparo da farinha foram hidratados por 30 minutos, depois foram
triturados em cutter de bancada (SIRE), depois, secados em estufa com circulagdo de ar
a temperatura média de 70°C por 5 horas, por fim foram triturados em moinho tipo Wiley e
peneirados em peneira de analise granulométrica (Bronzinox mesh 30) tendo formagéo da
farinha, a qual ficou armazenada a temperatura ambiente. (SHIOZAWA et al., 2020).

Das 5 massas produzidas, 3 possuiam ‘farinha mista com trigo, arroz e feijao, 1 era
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somente feijao e arroz e outra s6 com semolina de trigo durum, a qual servia de controle.
As massas mistas apresentavam propor¢des diferentes, mas mantinham o padréo de 50%
de farinha de trigo. A 1 tinha 50% de samolina de trigo, 25% de farinha de feijdo e 25% de
farinha de arroz; a 2 diferenciava na porcentagem de farinha de arroz que era de 37,5%
e de feijao que era de 12,5%, ja a 3 diferenciava das outras duas por conter 12,5% de
farinha de arroz e 37,5% de feijdo. A massa 4 era feita por 50% de farinha de feijao e 50%
de farinha de arroz e a massa 5 era composta 100% de farinha de trigo. (SHIOZAWA et
al., 2020).

Quanto aos padrbes sensoriais, todas as massas apresentaram sabor residual de
feijdo, sendo as massas 1 e 2 com sabor desagradavel, por possuirem maior quantidade
de arroz. Tendo em vista que apresentam menor quantidade de gluten, todas elas acabam
sendo quebradicas, sendo a massa de feijao e arroz a mais quebradica.

A coloragéo do feijao fradinho tornou a massa de macarrdo um pouco mais escura
que a convencional, o que gerou quase 50% de notas entre “desgostei regularmente” e
“gostei regularmente”. O odor da massa 3 teve muita aceitagdo, podendo estar relacionado
a porcdo de molho de tomate que foi servida junta. Com relagdo ao sabor da massa, a
aceitacdo foi grande, mas ja a maciez teve diferentes resultados, em decorréncia da sua
textura quebradica e por ser “al dente”.

Diante dos critérios apresentados, a massa 3 foi a escolhida para analise
microbiolégica, que foi realizada para verificagdo do tempo de prateleira desta, o qual foi
menor que o habitual, visto que ndo apresenta conservantes alimenticios, sendo assim
a seguranca alimentar da massa ficou garantida até o primeiro dia ap6s a produgdo com
armazenacgdo em temperatura de refrigeracdo entre 0°C e 7°C. Valido destacar que nessa
massa nao houve crescimento de coliformes a 45°C e que o crescimento de Bacillus cereus
e Staphylococcus estao dentro doa parametros exigidos por lei. (SHIOZAWA et al., 2020).

De forma geral, a massa teve boa aceitacdo global. O artigo conclui o estudo
afirmando que é necessaéria a realizagdo de andlises fisico-quimicas para caracterizagédo
da matéria-prima e do produto final, assim como é preciso fazer estudo de secagem dessa
massa fresca para ter maior vida de prateleira. Por fim, ndo nega a possibilidade de adigédo
de aditivos para ajuste da textura e maciez das massas alimenticias com as trés farinhas
utilizadas no estudo (SHIOZAWA et al., 2020).

A maior dificuldade na alimentacdo dos celiacos esta no acesso aos produtos
elaborados com substitutos da farinha de trigo e que apresentem caracteristicas sensoriais
favoraveis e agradaveis ao consumidor. Diante disso, um estudo foi realizado com o objetivo
de elaborar e analisar algumas carateristicas fisico-quimicas de bolinhos fritos de farinha
de arroz, como uma alternativa de alimento sem glaten (VIANA et al., 2020).

A farinha foi elaborada pela moagem em liquidificador industrial e a peneiragem
dos graos de arroz parboilizado branco e integral, foi realizada utilizando peneira de 60
mesh, obtidos no comércio local. Para a producdo dos bolinhos fritos de arroz, foram
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elaboradas duas formulagbes divididas em F1 e F2, conforme as concentragcbes dos
ingredientes: arroz cozido(branco), arroz cozido (integral), Agua do cozimento (branco),
Agua do cozimento(integral), Farinha de arroz (branco), Farinha de arroz (integral), Ovo,
Queijo ralado, Queijo mugarela.

Os ingredientes foram pesados, apos, foi realizada a mistura do arroz cozido, sal e
queijo ralado em liquidificador industrial, em seguida a mistura foi colocada em um recipiente
de plastico e se adicionou a farinha de arroz, agua do cozimento e ovos, misturando-os com
uma colher, até a formacgé@o de uma pasta homogénea. Posteriormente, a massa foi pesada
em divisGes de 20 g e modelada, em sequéncia, foi colocado queijo mugarela como recheio
e empanado com gema e farinha de aveia, por fim, foram fritos em 6leo de soja vegetal, em
temperatura de aproximadamente 180 °C. (VIANA et al., 2020)

Diante do estudo, conclui-se que o teor de agua e de lipideos do gréo de arroz
parboilizado cozido é de 69,1% e 0,2 % respectivamente e do arroz integral € de 70,1
% e 1 % de acordo com a TACO (2011). Analisando os dados, foi possivel perceber que
naturalmente o arroz integral apresenta maior teor de agua e maior percentual de lipideos
do que o arroz branco e essa caracteristica influenciou nos resultados das formula¢des das
receitas. Foi possivel também perceber que a fritura pode ter contribuido para a redugéo do
teor de 4gua das formulagdes, assim como o aumento do teor de lipideos.

Para promover escolhas alimentares saudaveis, uma variedade de produtos
alimentares esta sendo desenvolvida para a substituicdo de alimentos processados,
auxiliando assim no interesse dos consumidores e de outros grupos que se preocupam
com a alimentacao. Dentre esses alimentos processados, verifica-se que os nuggets estao
se tornando cada vez mais populares na alimentacdo dos brasileiros, sendo, segundo
Farias et al., a sua composi¢éo nutricional:

O nuggets no sabor de frango é constituido normalmente de pele de frango, que
contém 30,2g/100g de gordura saturada e 2,37g/100g de 6mega 3 (Feddern
et al., 2010). Assim, a adigdo de farinha a base de feijdo-branco, berinjela e
de grao-de- bico enriquecido com gergelim e linhaga como substituto da pele
de galinha pode melhorar o perfil lipidico, aumentando o contetdo de 6mega
3 do produto e o teor de fibras. Sabendo-se disso, nutricionistas elaboraram
diferentes tipos de nuggets vegetariano enriquecido com fibras e sem gluten,
e avaliou-se a aceitabilidade entre académicos de uma faculdade privada de
Montes Claros - MG (2020).

Utilizou-se o Laboratério de Técnica e Dietética da instituicdo para a elaboracao
dos nuggets vegetarianos em trés sabores, sendo um a base de farinha de feijdo branco;
outro a base de farinha de grao-de-bico e um a base de farinha de berinjela. Todos foram
enriquecidos com gergelim e linhaca.

Para a comparacao, usou-se 0 nuggets industrial sabor de frango. A base de cada
nugget foi composta por 20g de mandioca, 4,5g de cenoura, 0,3g de ovos, 0,5g de semente
de linhaga, 0,5g de semente de gergelim, 4g de mucarela, 12,5g de fuba, 4,5g de cebola,
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1,659 de cebolinha verde, 1,65g de coentro e 1,8g de alho. Todos os ingredientes foram
colocados em uma bacia, amassados, realizados bolinhos e colocados para assar em um
forno por aproximadamente 30 minutos, por + 205°C.

Verificou-se que os nuggets desenvolvidos apresentaram valores menores de
macronutrientes em comparacdo ao industrializado. Em relagdo as calorias, o nuggets
industrial apresentou quase o dobro de calorias, e alto valor de sodio. A quantidade de
fibras foi maior no nuggets a base de farinha de gréo-de-bico (2,5g), e o industrializado
apresentou o menor valor (0,4g). As variagcdes encontradas para os valores médios de
proteinas (3,1-3,89/20g) o conteldo de proteinas tendia a aumentar com a substituicdo da
pele de galinha utilizada no nuggets industrial pelas farinhas de feijao-branco, de berinjela
e de grdo-de-bico enriquecidas com linhaca e gergelim testadas no estudo.

O valor lipidico do nuggets industrial é mais elevado do que os nuggets vegetarianos
elaborado (FARIAS et I, 2020), sendo assim, indica-se melhor consumo dos nuggets
vegetarianos.

No artigo intitulado “Farinha de arroz e berinjela em massa alimenticia: propriedades
quimicas e fisicas.”, objetivou-se analisar as caracteristicas das farinhas de arroz e
berinjela, produzir uma massa alimenticia sem gluten e verificar suas caracteristicas de
cozimento e fisico-quimicas.

As farinhas foram avaliadas quanto os teores de umidade, cinzas, indice de absorg¢éo
de agua (lAA), solubilidade em agua (SA), capacidade de absorcéo de 6leo (CAO), cor
e microscopia eletrénica de varredura (MEV). Foram produzidos quatro tratamentos, T1
continha 0%, T2 5%, T3 10% e T4 15 % de farinha de berinjela. As massas foram avaliadas
quanto ao tempo 6timo de cozimento (TOC), aumento da massa (AM), perda de soélidos
em agua, aumento do volume, cor, textura, MEV, pH, acidez éalcool soluvel e composi¢ao
centesimal.

A farinha de berinjela apresentou maiores valores quanto a IAA, SA e CAO, sendo
4,51 g. g1; 16,59% e 3,30 g.g-1, respectivamente. O acréscimo de farinha de berinjela
aumentou significativamente o tempo de cozimento de 6,42 no T1 para 17,33 minutos no
T2. O T4 apresentou maior valor de cinzas 0,77 g/100g e menor valor de carboidratos de
51,61 g/100g. Quanto a textura, o pardmetro com maior alteracédo foi o de dureza, que
variou de 24,68 para 10,68 N no T1 e T4, respectivamente.

Conclui-se que as farinhas apresentaram caracteristicas diferentes quanto as
caracteristicas funcionais, afetando a qualidade de cozimento das massas. O acréscimo
da farinha de berinjela influenciou nos parametros fisico-quimicos e na dureza das massas.
As massas podem ser uma alternativa para pessoas que precisam restringir o gluten da
dieta. (LEITE, 2018).

3.4 O péo de cada dia com acréscimo nutricional

Borges ao citar Storck et AL91017), afirma que a busca pela elaborac¢do de produtos
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sem gluten é constante na industria alimenticia, para assim possibilitar a inclusdo de
pessoas com alergia ao gluten, tal como uma boa aceitagéo pelo consumidor.

Ja a farinha de arroz é resultado do polimento do arroz, utilizando o “arroz quebrado”
e assim evitando perda de rendimento na produgéo desse cereal e servindo como alternativa
para a farinha de trigo, como afirma Borges et al (2017).

Borges et al., afirma que segundo Vilas Boas (1999) e Soares Junior et al. (2008)
a composicao centesimal de um produto, exprime, mesmo que seja de forma grosseira, o
seu valor nutricional (2017). De mesmo modo, & possivel verificar que existe aumento de
variacao proteica ao passo que se aumenta a quantidade do farelo de arroz, sendo a média
de 7,9%, consoante Borges et al. ao citar Souza et al., 2013 (2017).

O pé&o sem gluten & uma alternativa alimentar para pessoas com doenca celiaca.
Porém, € um alimento que ainda ndo apresenta textura, sabor e aparéncia satisfatorios, além
de ter baixo teor nutricional e vida de prateleira curta, o que faz dele um alimento bastante
pesquisado. Diante disso, o artigo “Potencial da farinha de feijao no desenvolvimento de
pao sem glaten com valor nutricional agregado” visa analisar a atuagéo do feijao como
instrumento de melhora de perfil de amino&cidos e promoc¢do de proteinas nos paes
(FAGGIAN et al., 2020).

Nesse estudo experimental de natureza quantitativa foram elaborados pées
tendo a farinha de feijdo como principal alternativa de melhora do pdo sem glaten. Como
metodologia utilizou-se Planeamento Fatorial, metodologia de Superficie de resposta e
Analise de Componentes Principais. O feijdo carioca foi o escolhido para realizagdo das
receitas, fazendo-se farinha com ele, sendo ele e demais ingredientes obtidos em mercado
local da cidade de S&ao Paulo.

Como resultado, verificou-se que as massas que continham farinha de feijao,
apresentaram quase o dobro de proteinas, trés vezes mais o teor de lipideos e sete vezes
mais teor de cinzas, assim como apresentavam oito vezes mais teor de fibras alimentares.
De mesma forma, a farinha de feijao contribuiu na elaboracdo de pdes sem gluten com
mais volume e maciez. Essa farinha de leguminosa contribuiu também para p&es com
crostas mais uniformes e coloragéo mais escura, provavelmente em razdo dos pigmentos
presentes nela e pelo favorecimento da reagdo de Maillar, respectivamente; igualmente
possibilitou o aumento proteico (FAGGIAN et al., 2020).

Quando utilizada junto com a farinha de arroz, estando esta em maior quantidade
que a de feijao, nota-se maior quantidade de carboidratos, assim como maior umidade. O
estudo verificou também que a substituicdo de farinha de arroz por de feijdo dobrava os
teores de cinzas, proteinas e fibras no pdo sem glaten.

Portanto, o artigo verifica que a adicdo de 50% de farinha de feijao nos paes sem
gluten consegue diminuir a firmeza e dureza, aumentar volume especifico, assim como
incrementar cinzas, fibra alimentar e proteinas. Importante atentar que para obtencao
desses resultados é preciso utilizar mais de 50% de agua na formulacdo da massa
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(FAGGIAN et al., 2020). Ante o exposto, percebe-se que a alternativa do pao sem gliten
pode ser melhorada por meio de leguminosa popularmente consumida no Brasil.

41 CONSIDERAG()ES FINAIS

Observa-se que os ingredientes podem ser utilizados em diversos produtos,
com aceitagdo sensorial satisfatoria e qualidade nutricional. Assim existe viabilidade na
elaboragdo de novos produtos com as farinhas de feijao e arroz, porém novos estudos
devem ser realizados para aumentar a literatura cientifica e contribuir com a qualidade de
vida da populagéo.
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