Introducao

O arroz (Oryza sativa L.) e o feijao (Phaseolus
vulgaris L.) juntos estao entre os graos mais
cultivados e consumidos em todo mundo (FAO,
2008). O arroz é rico em carboidratos, podendo ser
também uma importante fonte de proteinas, sais
minerais (principalmente fésforo, ferro e calcio)

e vitaminas do complexo B (BARATA, 2005;
BOTTINI, 2008). O feijao, por sua vez, é uma
valiosa fonte protéica, também sendo fonte de
ferro, vitaminas hidrossoluveis (tiamina, riboflavina
e niacina), vitamina B6, acido félico, além de ser
fonte importante de fibras e amido resistente (GEIL;
ANDERSON, 1994; CRUZ, 2000).

No processo de beneficiamento do arroz e do feijao,
ocorre a geracao de subprodutos como quirera e
“bandinha”, respectivamente, que possuem valor
comercial inferior aos graos inteiros. A quirera de
arroz é o subproduto resultante de quebras do arroz
polido em seu /’beneficiamento” durante a etapa de
polimento e a “bandinha” de feijdo sao grdos que
devido ao rompimento da pelicula se apresentam
divididos em seus cotilédones (CASTRO et al.,
1999; SILVA, 2005).
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Como a composicdo quimica da quirera e da
“bandinha” é muito similar a composicao do grao
inteiro, pode-se dizer que estes subprodutos possuem
as mesmas propriedades nutricionais do arroz e do
feijao, podendo assim ser explorados de forma mais
eficiente e racional na indUstria de alimentos (SILVA,
2005; LIMBERGER et al., 2008). Estes podem ser
submetidos ao processo de moagem e peneiramento
dando origem as farinhas de arroz e de feijao.

O aproveitamento das farinhas de arroz e de

feijao no desenvolvimento de novos produtos
alimenticios, em especial produtos de panificacao,
com valor nutricional e funcional agregado tem

sido incentivado. A substituicdao da farinha de trigo
pela farinha de arroz se torna interessante, pois o
Brasil é auto-suficiente na producao de arroz e um
grande importador de trigo. A quirera apresenta
baixo preco em relacao ao trigo e é isenta de gluten,
podendo assim ser utilizada e vista como um novo
ingrediente para pessoas intolerantes ao gluten, os
chamados celiacos. Além disso, a farinha de arroz
apresenta uma composicao mais balanceada em
lisina, metionina e treonina ( SILVEIRA et al., 1981;
BOTTINI, 2008). Por outro lado, o uso da farinha da
“bandinha” de feijao nos produtos de panificacao
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torna-se vantajoso pelo seu baixo preco e alto teor
de proteinas e fibras (PROLLA, 2006).

Com base no exposto, a confeccao de misturas
para bolo mediante a troca parcial da farinha de
trigo por farinha de arroz e de feijao pode ser
justificada. Desse modo, o presente trabalho teve
como objetivo desenvolver uma pré-mistura para
bolo substituindo a farinha de trigo, em diversas
porcentagens, por diferentes proporcdes das
farinhas de quirera de arroz e de “bandinha” de
feijao, e avaliar tecnologicamente as formulacdes
por meio das andlises de volume especifico,
umidade, atividade de agua, textura e analise
sensorial.

Processamento das farinhas
A farinha de feijao foi obtida a partir de
“bandinhas” de feijao do tipo carioca cedidas pela

empresa Feijdo Barao localizada em Goiania, Goias.

O processamento da farinha foi feito de acordo
com Gomes (1999) com algumas adaptacdes. A
amostra de bandinha de feijdo passou por uma
pré-limpeza, na qual foram retiradas impurezas

e matérias estranhas, e lavagem com o uso de
agua corrente, retirando-se o excesso de umidade
com papel toalha. Em seguida, o material foi
pré-cozido durante 25 minutos (contados a

partir do inicio da ebulicao) em panela comum
de aluminio e sem tampa. A proporcao de agua
utilizada durante o cozimento foi de 2:1 de agua
e graos, respectivamente. Apds o cozimento,
retirou-se o excesso de agua com o auxilio de
um escorredor de plastico e fez-se a secagem do
material em estufa de circulacao forcada de ar
(400D, Nova Etica) & temperatura de 60 °C até
obter-se peso constante. A seguir, foi realizada a
moagem em moinho de martelo (Laboratory Mill
3100, Perten) e determinacao da granulometria da
farinha, considerando como amostras as farinhas
retidas na peneira de 35 mesh. Por fim, a farinha
foi acondicionada em sacos de polietileno e
armazenada em temperatura ambiente.

A quirera de arroz utilizada na elaboracao da
farinha de arroz foi obtida na Embrapa Arroz

e Feijao, Santo Anténio de Goias, Goids. Para

a obtencao da farinha, foi feita a moagem da
quirera em moinho de martelo, seguida da
classificacao granulométrica e armazenagem em
sacos de polietileno em temperatura ambiente.
Assim como para a farinha de “bandinha” de

feijdo, considerou-se a peneira de 35 mesh.

O processamento das farinhas e dos bolos

foi realizado na Cozinha Experimental e no
Laboratério de Graos e Subprodutos da Embrapa
Arroz e Feijao.

Elaboracdo dos bolos

A partir de uma formulacao padrdo de mistura
para bolo (Tabela 1), previamente testada, foram
realizadas substituicdes da farinha de trigo nas
proporgées de 10%, 20%, 30%, 40% e 50% por
farinhas mistas com diferentes porcentagens de
arroz e feijao (Tabela 2).

Tabela 1. Formulacdo padrao de mistura para bolo.

Ingredientes Formulagdo . Porcentagem
Farinha de trigo 197,80 46,0
Aclcar 206,40 48,0
Gordura hidrogenada 13,00 3,0
Fermento quimico 8,60 2,0
Esséncia de baunilha 2,58 0,6
Sal 1,72 0,4

Tabela 2. Substituicdes de farinha de trigo e tratamentos
(farinhas mistas) testados.

Substituicdo Tratamentos *

CalhC A __B__Cc D _E
10 FM1 FM2 FM3 FM4  FM5
20 FM1 FM2 FM3 FM4  FM5
30 FM1 FM2 FM3 FM4 FMb
40 FM1 FM2 FM3 FM4 FMb
50 FM1 FM2 FM3 FM4 FMb

* FM1 - farinha mista 1 (25% de farinha de arroz / 75% de farinha de feijéao)
FM2 - farinha mista 2 (50% de farinha de arroz / 50% de farinha de feijao)
FM3 - farinha mista 3 (75% de farinha de arroz / 25% de farinha de feijao)
FM4 - farinha mista 4 (100% de farinha de arroz / 0% de farinha de feijao)
FM5 - farinha mista 5 (0% de farinha de arroz / 100% de farinha de feijao)

As formulagGes foram elaboradas seguindo as
técnicas de elaboracao descritas a seguir:

Formulacdo padrédo: Inicialmente foi feita a
pesagem dos ingredientes listados na Tabela 1
em balanca analitica para o preparo da mistura
para bolo. Em seguida, todos os ingredientes
(exceto o fermento) foram colocados em um
recipiente para homogeneizacao e, por dltimo, foi
acrescentado o fermento. No liquidificador, foram
adicionados 3 ovos e 2 colheres de sopa (40 g)
de margarina (80% de lipideos), os quais foram
batidos em velocidade maxima por 1 minuto e
30 segundos. Em outro recipiente, foi adicionado
o creme formado pelos ovos e margarina, 1

copo americano de leite e a pré-mistura de bolo,
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os quais foram misturados manualmente até a
obtencdao de uma massa homogénea. A massa foi
acondicionada em forma de aluminio retangular
de 20 cm x 30 cm, previamente untada com
margarina e polvilhada com farinha de trigo,
levada ao forno convencional pré-aquecido a

150 °C e assada por 30 minutos. O bolo pronto
foi embalado em filmes plasticos para alimentos
e armazenado em local seco a temperatura
ambiente (Figura 1).

Homogeneizagao

Mistura pronta

e
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Figura 1. Fluxograma de processamento.

Formulacées testadas: A massa de bolo diferiu

somente na quantidade de farinha de trigo e no
acréscimo de farinha mista de arroz e feijdo nas
proporcoes descritas na Tabela 2.

Avaliacdes

Apés a elaboracdo de cada amostra e preparo do
bolo, foram realizadas anélises fisico-quimicas
para escolha da (s) melhor (es) formulacéao
(coes) quanto aos seguintes parametros: Volume

especifico (cms.g") (MOSCATTO et al., 2004),
atividade de dgua (Aw), teor de umidade (BRASIL,
1981) e atributos sensoriais (teste visual).

Todas as anéalises mencionadas acima foram
realizadas logo apd6s o preparo do bolo e, nos
dias 1, 3 e 7 de armazenamento a temperatura
ambiente, para verificacao de possiveis
alteracdes na aparéncia ou qualidade do
produto.

Foram realizadas ainda andélises subjetivas
guanto aos parametros de sabor, odor, textura,
cor, porosidade e expansdo, com os integrantes
da equipe envolvidos no trabalho, alunos e
funcionérios da Pontificia Universidade Catdlica de
Goids, no dia da producéao do bolo, para selecao
preliminar das melhores formulagcées. Com base
nesses resultados, as melhores formulacdes
foram submetidas ao teste de aceitabilidade com
provadores ndo treinados. Os resultados foram
tabulados e analisados por meio do teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

As melhores formulacdes encontradas com base
nos resultados das anélises foram submetidas

a analise de textura em Texturometro TA-Hdi
(Stable Micro Systems, Surrey, UK; Probe: P/36R:
AACC 36 mm Cylinder Probe With radius; Célula
carga: 50 Kg), no Laboratério de Analise Sensorial
da Embrapa Agroindustria de Alimentos.

Atributos Sensoriais (teste visual)

As formulacdes que continham farinha de feijao
diferiram na coloracdo em relagcdo ao padrao.
Quanto maior a quantidade de farinha de feijao,
mais escuro o produto se apresentava.

Nos tratamentos em que se utilizaram as farinhas
de feijao e arroz isoladamente (tratamentos D

e E da Tabela 2), foi possivel verificar que as
amostras com farinha de feijao, para qualquer
substituicao de farinha de trigo, apresentaram-se
mais macias em relacao as que continham apenas
a farinha de arroz.

No terceiro e sétimo dias, as amostras com maior
proporcao de arroz, apresentaram-se bastante
secas e “esfarelentas” em relacdo ao padrao.

As amostras com maior teor de farinha de feijao
também apresentaram os mesmos aspectos,
porém em menor intensidade.
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As crostas dos bolos elaborados com as farinhas Verificou-se que as proporcdes de farinhas da
mistas de arroz e feijao (em todos os tratamentos), quirera de arroz e de bandinha de feijao nao

nas maiores substituicoes de farinha de trigo afetaram a qualidade tecnolégica do produto,
(30%, 40% e 50%) apresentaram-se ressecadas apresentando pequenas diferencas quanto aos

e levemente “quebradicas”, tais defeitos nao parametros avaliados, permitindo que se adote
foram observados na amostra padrao, indicando, a maior substituicdo da farinha de trigo testada
possivelmente, influéncia das caracteristicas fisico- (50%) na producao de mistura para bolo.
quimicas das farinhas em teste. No entanto, esses

defeitos, de uma forma geral, ndo prejudicaram a Volume especifico, Atividade de agua e
qualidade do produto. Quanto ao aspecto textura, umidade

também avaliado de forma subjetiva, observou-se Nas Tabelas 3, 4 e 5 apresentam-se os valores

que as amostras, no dia de producio, e apds o encontrados para as formulacdes estudadas quanto
terceiro e sétimo dias, ndo apresentaram defeitos as andlises de volume especifico, atividade de agua
de bolo massudo ou borrachento. e umidade, respectivamente.

Tabela 3. Volume especifico (cm®.g") dos bolos elaborados com farinhas de arroz e de feijdo em diferentes combinacdes
e do bolo padrdo com trigo, nos dias 1, 3 e 7 de armazenamento em condicdes ambiente.

VOLUME ESPECIFICO (cm®.g") *

Tratamentos — 10% de Substituicdo de trigo na formulacdo

Padréo
1° 2,63 2,782 2,30 3,012 2,07¢ 2,39
3° 2,67 2,762 2,30 2,36 2,230 2,24
7° 2,642 2,602 2,22 2,362 2,22 2,09°
Tratamentos — 20% de Substituicdo de trigo na formulacdo
Padrao FM1 FM2 FM3 FM4
1° 2,632 2,543 2,19¢ 2,70° 2,37¢¢ 2,41bc
3° 2,672 2,23 1,86° 2,21° 2,19° 2,230
7° 2,642 2,07¢ 2,13¢° 2,22¢ 2,21¢° 2,30pe

Tratamentos — 30% de Substituicdo de trigo na formulacdo

Padrao FM1 FM2 FM3 FM4 FM5

1° 2,63 2,46% 2,23 2,75° 2,43 2,40%

& 2,672 2,48 2,26 2,622 2,22 2,18°

7° 2,642 2,46% 2,66° 2,528 2,29° 2,31
Tratamentos — 40% de Substituicdo de trigo na formulacédo

Padrao FM1 FM2 FM3 FM4 FM5

1° 2,63° 2,652 2,30 2,36 2,26 2,423

& 2,672 2,68 2,612 2,25be 2,884 2,23¢

7° 2,642 2,45 2,39 2,24 2,25 2,13
Tratamentos — 50% de Substituicdo de trigo na formulacédo

Padrao FM1 FM2 FM3 FM4 FM5

1° 2,63° 2,23 3,072 2,20° 2,22¢ 2,43bc

3° 2,67° 2,29¢ 3,072 2,184 2,024 2,212

7° 2,642 2,22 2,65° 2,18 2,13 2,38

“Valores representam médias de 3 repeticdes. Em uma mesma linha, médias com letras iguais ndo diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

FM1 - farinha mista 1 (25% de farinha de arroz / 75% de farinha de feijéo)

FM2 - farinha mista 2 (560% de farinha de arroz / 50% de farinha de feijéo)

FM3 - farinha mista 3 (75% de farinha de arroz / 25% de farinha de feijéo)

FM4 - farinha mista 4 (100% de farinha de arroz / 0% de farinha de feijéo)

FM5 - farinha mista 5 (0% de farinha de arroz / 100% de farinha de feijéo)
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Tabela 4. Atividade de dgua dos bolos elaborados com diferentes proporcdes de farinhas de arroz e de feijdo e do bolo
padrdo com trigo, nos dias 1, 3 e 7 de armazenamento ambiente.

ATIVIDADE DE AGUA

Tratamentos — 10% de Substituicdo de trigo na formulacdo

1° 0,90pe 0,89¢ 0,912 0,90¢ 0,912 0,903
Ba 0,87¢ 0,922 0,91° 0,89¢ 0,88¢ 0,88d
0,87° 0,89° 0,912 0,90° 0,87° 0,82¢
Tratamentos — 20% de Substituicdo de trigo na formulacédo
Padréo FM1 FM2 FM3 FM4 FM5
0,90° 0,89° 0,88¢° 0,90° 0,90° 0,902
3° 0,87¢ 0,91= 0,90° 0,90° 0,88¢ 0,87¢
0,87¢ 0,902 0,88° 0,90° 0,88¢ 0,87¢

Tratamentos — 30% de Substituicdo de trigo na formulacao
Padréo FM1 FM2 FM3 FM4 FM5

0,90° 0,89¢ 0,88¢ 0,88¢ 0,912 0,90°

3° 0,87¢ 0,89? 0,87° 0,86° 0,88° 0,83f

0,872 0,89? 0,83° 0,861 0,80f 0,87°
Tratamentos — 40% de Substituicdo de trigo na formulacao

Padréo FM1 FM2 FM3 FM4 FM5

0,90° 0,912 0,89° 0,884 0,88¢ 0,90°

o 0,87¢ 0,89¢ 0,892 0,88° 0,884 0,89?

0,87° 0,86° 0,882 0,84 0,86¢ 0,82¢
Tratamentos — 50% de Substituicdo de trigo na formulacédo

Padrédo FM1 FM2 FM3 FM4 FM5

0,90° 0,912 0,88¢ 0,90° 0,88¢ 0,90¢

3° 0,87¢ 0,90° 0,88¢ 0,902 0,87¢ 0,88°

7° 0,87¢ 0,87° 0,87° 0,90 0,86¢ 0,81¢

"Valores correspondem a média de 3 repeticGes. Em uma mesma linha, médias com letras iguais ndo apresentam diferencas significativas entre si a 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

FM1 - farinha mista 1 (25% de farinha de arroz / 75% de farinha de feijao)

FM2 - farinha mista 2 (50% de farinha de arroz / 50% de farinha de feijao)

FM3 - farinha mista 3 (75% de farinha de arroz / 25% de farinha de feijao)

FM4 - farinha mista 4 (100% de farinha de arroz / 0% de farinha de feijao)

FM5 - farinha mista 5 (0% de farinha de arroz / 100% de farinha de feijao)

Tabela 5. Umidade (g.100g™") dos bolos elaborados com diferentes combinacdes de farinhas de arroz e de feijdo e do bolo
padrao com trigo, nos dias 1, 3 e 7 de armazenamento.

, 28,557 28,200 30,50° 26,50° 36,00°

3° 26,25 27,302 25,552 27,452 25,30 27,052
27,25° 25,45° 27,15° 25,25° 31,207
Tratamentos — 20% de Substituicdo de trigo na formulacao

FM1 FM2 FM3 FM4 FM5
30,45° 27,552 28,70° 28,00° 33,05°
SR 26,25° 29,75° 26,90° 24,552 26,95° 29,90°

25,95 29,25° 26,407 24,202 26,90 29,55
Tratamentos — 30% de Substituicdo de trigo na formulacdo
Padréo FM1 FM2 FM3 FM4 FM5
1° 28,20° 28,00 28,05° 27,45 31,90% 36,907
& 26,25 28,60 25,50 24,30 25,90b 32,207
7° 25,952 27,052 24,252 24,252 28,60 29,25
Tratamentos — 40% de Substituicdo de trigo na formulacdo
Padrédo FM1 FM2 FM3 FM4 FM5
1° 28,20° 27,000 27,80° 27,05° 34,602 33,102
O 26,252 27,202 26,452 26,652 27,952 30,102
7° 25,95 26,907 25,152 26,502 27,25 29,207
Tratamentos — 50% de Substituicdo de trigo na formulacdo
Padréo FM1 FM2 FM3 FM4 FM5
1° 28,20° 27,65° 28,90° 27,400 34,602 36,407
3° 26,25° 26,10° 27,55 24,85° 30,30 30,907
7° 25,952 27,067 27,0072 24,752 28,55? 27,05

"Valores sdo médias de 3 repeticdes. Em uma mesma linha, médias com letras iguais ndo apresentam diferencas significativas entre si a 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey.

FM1 - farinha mista 1 (25% de farinha de arroz / 756% de farinha de feijao)

FM2 - farinha mista 2 (50% de farinha de arroz / 50% de farinha de feijao)

FM3 - farinha mista 3 (75% de farinha de arroz / 25% de farinha de feijao)

FM4 — farinha mista 4 (100% de farinha de arroz / 0% de farinha de feijao)

FM5 — farinha mista 5 (0% de farinha de arroz / 100% de farinha de feijao)
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Em relacdo ao volume especifico, as amostras que
apresentaram diferenca significativa em relacao
ao padrao, no dia de producao foram, FM4 com
10% e 50% de substituicao de farinha de trigo
(FT), FM2 com 20% de substituicdo FT, FM3 com
50% de substituicdo FT. Verificou-se que mais da
metade das formulacdes testadas nao apresentou
diferenca significativa entre si (Tabela 3).
Moscatto et al. (2004) trabalharam com
substituicao de 20% e 40% da farinha de trigo
por farinha de yacon e inulina, ndo encontrando
alteracao no volume especifico.

Apos trés dias de armazenamento, as amostras
que tiveram maior diferenca em relacao ao
padrao, também armazenado por trés dias,
foram todas aquelas com 50% de substituicao
de FT; e somente as FM3, FM4 e FM5 com
40% de substituicao da FT. No sétimo dia de
armazenamento, as amostras com 50% de
substituicao de FT, em todas as proporgdes,
apresentaram diferenca significativa em relacao
ao bolo padrao. Percebeu-se que durante o
armazenamento nao houve grandes variagcdes no
volume especifico.

A andlise de atividade de dgua indica se as
amostras podem propiciar a proliferacao de
microrganismos durante o armazenamento. Um
alimento com atividade de agua superior a 0,6
favorece o crescimento microbiano. Todas as
amostras apresentaram esse perfil (Tabela 4),
além disso, foi possivel verificar que no sétimo
dia de estoque muitas amostras apresentaram-se
deterioradas, com formacao de mofo esverdeado.
A variacao dos dados obtidos ao longo do
armazenamento também foi sutil. Moscatto et al.
(2004) verificaram que as amostras de bolo com
yacon e inulina nao variaram significativamente
em relacao as formulacdes e ao tempo de
avaliacao.

Nao houve diferenca significativa entre a
amostra padrdo e as amostras com farinhas
mistas de arroz e de feijao no quesito umidade
(Tabela 5), parecendo nao existir retencao de
agua diferenciada entre as diferentes proporcoes
de farinhas. Notou-se uma queda na umidade

de praticamente todas as amostras a partir do
terceiro e sétimo dias de armazenamento, o

que poderia ser explicado pela retrogradacao do
amido provocada pelo processamento térmico,

ocasionando efeitos indesejaveis, como a
migracao da agua para superficie, provocando
alteracOes na consisténcia e textura do produto,
bem como a importancia do controle da umidade
relativa no ambiente de armazenamento do
produto.

Analise sensorial

Com base nos resultados da avaliacdo dos
atributos sensoriais (teste visual), as melhores
formulacoes selecionadas para o teste de
aceitabilidade foram aquelas contendo farinhas
mistas (FM1, FM2, FM3, FM4 e FM5) em 50% de
substituicao de FT.

No teste de aceitabilidade, participaram 50
provadores nao treinados, que avaliaram os
seguintes atributos: cor, textura, aparéncia,
sabor, odor e aceitacao geral dos bolos.
Observou-se que todas as médias das notas
foram similares e superiores a 7,0 (“gostei
moderadamente” a “gostei muito”) entre as
diferentes formulacdes e a amostra padrdo. Nao
houve diferenca significativa entre as amostras,
ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey, para os atributos sabor, odor, aceitacao
geral e textura. Em relacdo a cor e aparéncia
dos produtos, houve diferenca significativa entre
algumas amostras, especialmente em relacao as
formulacdes com maiores niveis de farinha de
feijao.

Textura

Os resultados preliminares da analise instrumental
de textura dos bolos com 50% de substituicdo
de farinha de trigo por diferentes proporcdes de
farinhas de arroz e de feijao estao apresentados
na Tabela 6.

Conforme Tabela 6, na substituicdo de 50% de
farinha de trigo por farinhas de arroz e de feijao
no preparo de bolo, a textura em relacdao ao bolo
padrao quanto a firmeza foi mais afetada quando
se utilizaram as farinhas isoladas de arroz e

de feijao (FM4 e FM5) ou na combinacdo 75%
de farinha de arroz / 25% de farinha de feijao
(FM3). Em relacao a elasticidade, a formulacao
com 100% de farinha de feijao (FM5) foi a mais
afetada. A principio, pode-se concluir que, na
maioria das substituicOes testadas, a textura do
bolo ndo é afetada negativamente.
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Tabela 6. Avaliacdo da textura instrumental de bolos formulados com farinhas mistas de arroz e feijao em 50% de substi-
tuicdo a farinha de trigo.*

Amostra de bolo Tratamentos — 50% de Substituicdo de trigo na formulacdo

% de Farinha de arroz e de feijdo
na proporcéo substituida

Firmeza (g) Desvio Padrédo Elasticidade (%) Desvio Padrédo

FM1 1148,68 161,04 48,61 0,75
FM2 1124,10 102,12 49,92 0,92
FM3 1396,23 71,51 51,79 2,14
FM4 1603,64 229,95 50,59 1,24
FM5 1554,24 94,79 44,10 0,86
100 FT (Bolo padréo) 1131,06 125,70 51,24 1,65

*Valores correspondem a média de 6 repeticdes.

FM1 — farinha mista 1 (25% de farinha de arroz / 76% de farinha de feijao)
FM2 — farinha mista 2 (60% de farinha de arroz / 50% de farinha de feijao)
FM3 - farinha mista 3 (756% de farinha de arroz / 256% de farinha de feijao)
FM4 — farinha mista 4 (100% de farinha de arroz / 0% de farinha de feijao)
FM5 — farinha mista 5 (0% de farinha de arroz / 100% de farinha de feijao)
FT — farinha de trigo

Conclusoes

A quirera de arroz e a bandinha de feijao sao
ingredientes adequados para o processamento de
farinhas, apresentando bom rendimento, além de
baixo custo quando comparadas com a farinha de
trigo.

Os bolos obtidos com 50% de substituicdo de
farinha de trigo por farinha de quirera de arroz e
de “bandinha” de feijao, em diferentes proporgoes,
apresentaram propriedades tecnoldgicas,
aceitabilidade e estabilidade comparaveis ao

da formulacao padrao e, portanto atendem as
exigéncias do mercado consumidor. Além disso, a
mistura dessas farinhas possibilita complemento
nutricional e representa uma alternativa interessante
e viavel na producao de misturas para bolos em
substituicdo a farinha de trigo.
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