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Resumo: A farinha de ervilha contém elevadas quantidades de proteinas, fibras,
vitaminas e sais minerais, sendo viavel para enriquecer produtos alimenticios.
Através do conhecimento das caracteristicas funcionais da farinha, é possivel
melhorar a manipulag&o, os atributos sensoriais e o rendimento do produto no qual
for aplicada. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo determinar as
propriedades tecnoldgicas de indice de absorcéo de agua, capacidade de absorcao
de dleo, atividade emulsificante e capacidade de formacdo de gel da farinha de
ervilha. Como resultados a farinha de ervilha apresentou valores das propriedades
de capacidade de absorcdo de agua, de Oleo e de formacdo de emulsdo
semelhantes aos encontrados na literatura para farinhas vegetais. Quanto a
capacidade de formacdo de gel, a farinha de ervilha apresenta resultados
excelentes na menor concentracao utilizada, indicando que a sua utilizacao além
de melhorar o valor nutritivo do produto, pode beneficiar o processo de fabricacéo
e o rendimento industrial. https://youtu.be/CDjgDQQ1Qy8
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INTRODUCAO

A ervilha (Pisum sativum L.) € uma das leguminosas mais antigas do mundo
(DESHPANDE; ADSULE, 1998). A ervilha seca partida € um vegetal que contém
teores proteicos de 17,1%, rica em vitamina B3, B6 e E, apresenta teor de 25% de
fibras e baixo teor de lipideos, sendo 1,33% (CANNIATTI-BRAZACA, 2006; TBCA,
2020). Além disso, traz diversos beneficios para a satde humana, como auxiliar no
controle de colesterol e hipertensédo (NAIA, 2015).

O surgimento de novos produtos na indUstria alimenticia vem trazendo uma
adocao de ingredientes emergentes em substituicdo aos existentes, ou ainda a
redugéo dos elementos originais, tornando-os funcionais. A farinha de ervilha esta
entre as mais recentes farinhas sem glaten no mercado, sendo importante conhecer
suas propriedades, na intencdo de se determinar sua possivel aplicacéo industrial
(FORD et al., 2004).

As farinhas podem ser adicionadas em inimeros alimentos, como pées,
bolachas, sorvetes, mousses, sopas, maionese e entre outros. Para determinar
qual produto tera melhor desempenho, € necessario avaliar o comportamento
perante os outros ingredientes com os quais a farinha possa interagir. Assim,
determinam-se as propriedades tecnoldgicas funcionais, submetendo a farinha a
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interacdo com diferentes ingredientes e condicfes de tempo e temperatura. Os
dados resultantes sdo importantes para o processamento e a qualidade do produto
final (TAVARES et al.,, 2012). Assim, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar as
propriedades tecnoldgicas de indice de absor¢céo de agua, capacidade de absorcao
de dleo, atividade emulsificante e capacidade de formacdo de gel da farinha de
ervilha.

MATERIAIS E METODOS

As ervilhas (Pisum sativum L.) secas foram adquiridas no comércio da cidade
de Cruz Alta/RS, trituradas em processador domeéstico e submetidas a
peneiramento em peneira de 40 mesh para a obtencédo da farinha. Posteriormente
foram determinadas na farinha as seguintes propriedades: indice de absorcéo de
agua (IAA) e capacidade de absorcéo de 6leo, de acordo com a metodologia de
Okezie e Bello (1988, citado por SANTANA et al., 2017), atividade emulsificante,
conforme Yasumatsu et al. (1972, citado por SANTANA et al., 2017), com
alteracdes e capacidade de formacéo de gel, de acordo com Coffmann e Garcia
(1977, citado por SANTANA et al., 2017).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O indice de absorcdo de agua (IAA) do presente estudo foi de 3,05%,
préximo ao valor encontrado para a farinha de soja (3,28%) (KHATTAB,;
ARNTFIELD, 2009). O indice de absor¢édo de agua da farinha de ervilha deve-se,
principalmente, ao seu alto teor de fibras, que segundo Canniatti-Brazaca (2006)
encontra-se em aproximadamente 34%. O que pode ser confirmado no estudo de
Gomes (2018) ao misturar a proporcao de 60% farinha de trigo branca, 20% farinha
de trigo integral e 20% farinha de ervilha, demonstrou indices satisfatorios para IAA,
causado principalmente pelo acréscimo de proteina oriundo da ervilha. Produtos
com elevada absorcao de 4gua podem apresentar melhor rendimento (GUTKOSKI;
PEDO, 2000).

A farinha de ervilha apresentou capacidade de absor¢éo de 6leo de 2,96%,
resultado considerado satisfatério, visto que, valores menores, como os 1,1% da
farinha de feijdo guandu e os 1,3% da farinha de tremoco doce verificados por
Castilho et al. (2010) apresentaram boa aplicabilidade na industria alimenticia. No
alimento, a capacidade de absorcdo de 6leo esta vinculada com as proteinas
presentes, pois, é nessa estrutura que o 6leo permanece retido (AMADO et al.,
1994). Além disso, essa propriedade confere sabor e contribui para a melhoria da
palatabilidade do produto (RODRIGUEZ-AMBRIZ et al., 2005). O valor de atividade
emulsificante encontrada para a farinha de ervilha foi de 50%. Esse indice é
considerado relevante em comparagdo com o estudo de Martins et al. (2016) os
quais relataram 47,83% de camada emulsificada para a farinha de chia, explicada
pelo alto teor de proteinas que favorecem essa propriedade tecnolégica. Pode-se
dizer que a atividade emulsificante da farinha de ervilha tem relacdo com a
solubilidade, quantidade e qualidade da proteina presente (NASCIMENTO; WANG,
2013).

A capacidade de formacao de gel da farinha de ervilha est4 apresentada na
tabela 1. A determinacdo dessa propriedade pode definir a quantidade do
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ingrediente a ser utilizada na fabricacdo de produtos alimenticios, melhorando o
seu rendimento final (SANTANA et al., 2017).

Tabela 1 - Resultados da capacidade de formacgéo de gel da farinha de ervilha

Percentual de farinha (%)
2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

Capacidade de
formacéao de + + + + + + + + + +

gel

Auséncia de gelificacao (-); Gel fragil (1); Gel resistente (+).

Verifica-se no presente estudo que a farinha de ervilha apresentou formacao
de gel j& na menor concentracdo analisada (2%). Resultado similar ao encontrado
por Santana et al. (2017) na farinha de aveia e de trigo branca, ambas na
concentracéo de 2% ja observaram aparecimento de gel fraco, e na farinha de aveia
na concentracao de 6% os autores verificaram a formacao de gel resistente. Assim,
h& possibilidade de utilizacdo desta farinha na fabricagdo de produtos que
necessitam da formacéao de gel, uma vez que, na sua menor concentracado tem-se
uma satisfatéria capacidade de gelificagcdo. Mingaus, cremes e molhos sao
exemplos de produtos que dependem da formacédo de gel da farinha (SANTANA et
al., 2017)

CONCLUSOES
A farinha de ervilha apresentou valores das propriedades de capacidade de
absorcao de agua, de 6leo e de formacédo de emulsdo satisfatorios e semelhantes
aos encontrados na literatura para farinhas vegetais. A capacidade de formacéo de
gel apresenta resultados excelentes na menor concentracdo utilizada, indicando
que a utilizacdo de farinha de ervilha, além de melhorar o valor nutritivo, pode
beneficiar o processo de fabricagcéo e o rendimento do produto.
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