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CARACTERIZACAO DE FARINHAS DE GRAO DE BICO (Cicer arientinum L.)
OBTIDAS POR MOAGEM E AEROCLASSIFICACAO

RESUMO

O objetivo geral deste trabalho foi de produzir farinhas de grao de bico (Cicer arientinum
L.) a partir do processo de moagem seguido de aeroclassificagdo. Duas farinhas,
denominadas de farinha de grao de bico pesada (FGBP) e farinha de grao de bico leve
(FGBL) foram desenvolvidas e determinou-se a composi¢ao proximal e as propriedades
tecnologicas e de pasta. A FGBP apresentou maior didmetro médio e maior teor de fibra
alimentar e a FGBL maior concentragao de proteina. Em razao da diferenca de tamanho,
as farinhas apresentaram diferenca significativa de cor. Com relagdo as propriedades
tecnologicas, a FGBP obteve maior valor de capacidade de absor¢do de d4gua e ndo houve
diferencga entre as amostras na capacidade de absor¢ao de 6leo. As farinhas produzidas
podem ser um ingrediente de interesse para produ¢do de alimentos ricos ou fonte de
proteina e veganos.

INTRODUCAO

O grao de bico (Cicer arietinum) é a leguminosa mais consumida e a terceira mais
produzida no mundo, depois da soja e do feijao [1]. Destaca-se por ser uma fonte de
proteina (20 a 22 %) de elevado valor nutricional e de alta digestibilidade, quando
comparada com outras leguminosas, sendo principalmente constituida de globulina (53—
60%), glutelina (19-25%), albumina (8-12%) e prolamina (3—7%). Relata-se também
niveis relativamente altos de aminoacidos livres, particularmente glutamato, aspartato e
arginina [2, 3, 4]. O grao de bico ainda ¢ fonte de carboidratos, fibra alimentar, minerais,
vitaminas € compostos bioativos como dacidos fendlicos, carotenoides, isoflavonas,
oligossacarideos e peptideos bioativos [5].

A cultura de grao-de-bico ndo € muito difundida no Brasil e para reverter essa
situagdo, o desenvolvimento de novos produtos para impulsionar o consumo se faz
necessario. O clima brasileiro ¢ favoravel para o cultivo do grao de bico, e regides com
periodos secos, médias altitudes, favorecem sua adaptacdo e os cultivos extensivos estdo
distribuidos nos estados de Goias, Mato Grosso, Minas Gerais ¢ Bahia [6].

Devido as suas interessantes propriedades funcionais, a produ¢do de farinha de
grao de bico permite a ampliagdo das possibilidades de uso e pode se tornar uma opg¢ao
potencialmente interessante para a elaboragao de produtos de panificagdo veganos e sem
gliten. Para a producdo de farinha de grao de bico, um processo alternativo para
enriquecimento com proteinas € o fracionamento a seco, que ¢ realizado por moagem
seguido de aeroclassificagdo. A moagem separa os granulos de amido de particulas
menores ricas em proteinas e na aeroclassificagdo subsequente, os granulos de amido e
fragmentos de proteina sdo separados pela diferenca de densidade e tamanho. O
fracionamento a seco tem sido empregado com sucesso no enriquecimento proteico de
diversas farinhas de leguminosas como ervilha, feijao, lentilha e grao de bico [7, §].

OBJETIVO
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O objetivo deste trabalho foi de produzir farinhas de grao de bico a partir do
processo de moagem seguido de aerocassificagdo. Entre os objetivos especificos
destacam-se: obter farinhas de grao-de-bico com diferentes composicdes a partir de um
aeroclassificador; determinar as propriedades fisico-quimicas e tecnoldgicas e obter as
isotermas de sor¢ao de agua das farinhas.

RESULTADO E DISCUSSAO

A partir do processo de moagem seguido de separacdo em aeroclassificador foi
possivel obter farinhas com granulometria significativamente diferentes (p<0,05), sendo
a FGBL com diametro médio de 95 pum e a FGBP com 225 um. Com isso, houve
interferéncia significativa (p<0,05) na coloragdo das farinhas (Tabela 1), sendo que FGBL
apresentou-se mais clara e com menor coloragdo amarela (L = 92,20 e b = 16,10), ao
contrario de FGBP que tiveram colora¢ao mais escura e com maior coloragcao amarela.
Assim, ¢ provavel que os componentes responsaveis pela coloragdo amarela como os
carotenoides estejam presente na fracdo mais pesada da farinha.

Tabela 1. Composicao proximal, propriedades tecnologicas e cor de farinhas de grao de
bico leve e pesada.

Parametros FGBP FGBL
Umidade (g/100 g) 10,67°+0,01 9,30°+0,01
Cinzas (g/100 g) 3,76°+0,10 3,30%+0,10
Proteinas (g/100 g) 22.50°+0,01 24,88%+0,01
Lipideos (g/100 g) 4,66°+0,01 5,50%+0,05
Fibra Alimentar (g/100 g) 33.02%+0,01 24.40°+0,04
Carboidratos” (g/100 g) 25,39 32,62
CAA (%) 4,47°40,10 2,96°+0,10
CAO (%) 3,22°4+0,10 3,332+0,10
ISA (%) 24,69°+0,01 31,53%+0,01
Aw 0,400%+0,020 | 0,420%+0,020
L* 87,47°+0,58 | 92,16°+0,36
a* 0,23°+0,14 0,73%+0,02
b* 23,24%+0,70 16,10°+0,13

Médias seguidas de letras iguais na linha ndo apresentam diferenga significativa (p>0,05) pelo teste t-
Student. FGBP (Farinha de grdo de bico pesada), FGBL (Farinha de grao de bico leve), CAA (Capacidade
de absorgdo de agua), CAO (Capacidade de absor¢io de 6leo) e ISA (indice de solubilidade em agua).
*Carboidratos obtido por diferenca.

A partir da composi¢do proximal das farinhas de grao de bico (Tabela 1) observou-
se que os carboidratos foram os componentes majoritarios, com destaque para a fibra
alimentar que variou de 24,40 a 33,02 g-100g"!, sendo o maior valor obtido para FGBP.
As farinhas produzidas neste trabalho mostram-se como boa fonte de fibra com valores
maiores do que de farinha de feijdo Carioca (18,89 a 23,7 g-100 g!) [9]. Em seguida,
tem-se os teores de proteinas que variou de 22,50 a 24,88 g-100g!, sendo
significativamente maior para FGBL. Os valores de proteina obtidos foram maiores do
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reportado por Torra et al. (2021) (19,9 g-100g ') [10] e proximos do relatado por
Hamdani, Wani e Bhat (2020) (22,81 g-100g™!) [11] em farinha de grio de bico.

Considerando a legislacao brasileira [12], um alimento pode ser considerado com
alto conteudo de proteina quando contém no minimo 12 g de proteina por 100 g de
produto. Sendo assim, as farinhas produzidas neste trabalho podem ser consideradas um
alimento com alto contetido de proteina, podendo ser um interessante ingrediente para
formulacao de alimentos ricos ou fonte de proteina.

Com relacdo ao teor de umidade e lipideos, FGBP apresentou-se mais imido e
FGBL com maior concentragado de lipideos. Isso pode ter ocorrido em razao da diferenca
de densidade desses componentes, visto que os lipideos por serem menos densos que a
agua, estiveram presentes em maior concentracado em FGBL. Nao se observou diferenca
significativa no teor de cinzas e atividade de dgua das farinhas e os valores obtidos estdo
de acordo com os relatados na literatura [5, 10, 13].

A FGBL apresentou maior solubilidade em agua (31,53%), mas reteve menos
dgua em sua estrutura devido ao menor valor de CAA (2,96%). Isso possivelmente pode
ser em razao das proteinas serem compostas por aminodcidos hidrofilicos, visto que a
solubilidade de farinhas a base de leguminosas ¢ influenciada pela sua composicdo em
proteina e esta relacionada com a hidrofobicidade dos aminoacidos constituintes [2, 14].
Por outro lado, FGBP apresentou menor valor de solubilidade (24,69%) e maior
capacidade de absor¢do de agua (4,47%) em razdo do maior teor de fibra alimentar que
possui capacidade de reter agua.

A capacidade de absor¢do de 6leo (CAO) variou de 3,22 a 3,95%, nao tendo
diferenca significativa (p>0.05) entre as farinhas. A CAO de farinha esta relacionada com
a habilidade das proteinas se ligarem com as moléculas de gordura, sendo uma
caracteristica importante para aumentar a retengdo de aroma e a palatabilidade dos
alimentos [15]. Além disso, esta propriedade pode ser importante para verificar a
possibilidade de formagao de emulsao.

As isotermas de sor¢do de agua das farinhas obtidas a 25°C encontram-se na
Figura 1. Estas exibiram formato sigmoide, do tipo 2, sendo curvas geralmente
observadas em alimentos complexos que contém proteinas e polissacarideos [16]. Para
toda a faixa de atividade de dgua, FGBP apresentou maior capacidade de adsor¢ao de
agua em comparagdao com FGBL, sugerindo maior hidrofilicidade. Esse resultado esta de
acordo com os valores de capacidade de absor¢do de agua, discutidos anteriormente.
Além disso, ndo foi possivel estabelecer uma correlacdo com a granulometria da farinha,
ou seja, esperava-se que quanto maior a granulometria, menor a area de contato exposta
e entdo menor seria a quantidade de dgua adsorvida. Assim, estes resultados indicam que
a quantidade de agua adsorvida nas farinhas foi influenciada principalmente pela sua
composi¢do proximal, sendo que o aumento na adsor¢ao de adgua foi consequéncia de
maior ocorréncia de interacdo ionica e ligacdo de hidrogénio entre os constituintes da
farinha e a 4gua. A maior adsor¢ao de dgua em FGBP pode estar relacionada com o maior
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teor de fibra alimentar e amido, visto que estes possuem a capacidade de inchar na
presenca de dgua e expor mais sitios de ligagdo de dgua para sor¢do de agua.
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Figura 1. Isotermas de sor¢ao de dgua de farinhas de grao de bico. FGBP (Farinha de grao
de bico pesada), FGBL (Farinha de grao de bico leve)

Ainda conforme a Figura 1, no geral, os dados experimentais se ajustaram bem ao
modelo de GAB (R? > 0.97). O contetido de umidade da monocamada (m,) indica a
quantidade de 4agua fortemente adsorvida pelo produto e estd associada com a
higroscopicidade e hidrofilicidade de um produto. Na monocamada, ou abaixo dela, a
agua estd fortemente ligada e indisponivel para reagdes, correspondendo ao teor de
umidade ideal para conservacao de alimentos. Quanto maior o numero de sitios ativos na
monocamada, maior a hidrofilicidade do produto e, portanto, maior a sensibilidade as
mudancas ambientais. A FGBL apresentou menor valor da monocamada (3.3179 g/ 100
g solidos), indicando menor carater hidrofilico e menor quantidade de sitios disponiveis
para interagir com a agua. O parametro C ¢ o calor de sor¢do da monocamada e ndo
apresentou diferenga entre as amostras. O parametro K esta relacionado com o calor de
sor¢do da multicamada e o menor valor observado para FGBP foi por ser mais
hidrofilicos, entdo um maior niimero de interagdes entre a dgua € os constituintes da
farinha pode ocorrer criando multicamadas de 4gua adsorvida.

CONCLUSAO

O processo de moagem seguido de aeroclassificagdo foi efetivo na producdo de
farinhas de grao de bico, sendo uma com fragdo mais densa constituida de fibra alimentar
e outra com fracdo mais leve composta de maior concentracdo de proteina. Em razao
disso, houve variagdo significativa na coloragdo, diametro médio, propriedades de pasta
e capacidade de sor¢ao de agua das farinhas, que pode direcionar a diferentes aplicacdes
alimentares.
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