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INTRODUCAO

A procura por alimentos que garantam a seguridade alimentar, melhoram a nutricdo e promovam a
agricultura sustentavel tem sido um desafio para a industria (FAO, 2017). Dentro deste panorama e com
pouco uso industrial, se encontram as favas que apresentam as vantagens nutricionais de alto teor de
proteinas (24 a 31%), carboidratos de digest&o lenta, vitaminas e minerais (CREPON et al., 2011; MOTTA et
al., 2016), elas também sdo de cultura versatil (SINGH et al., 2013), pois contribuem com a fixacdo do
nitrogénio no solo e uso e requerem uso de fertilizante somente em solos muito pobres (CHAPAGAIN,
RISEMAN, 2015).

Em 2019, a producdo mundial de favas foi de 5,39 milhdes de toneladas, registrando um crescimento
anual de 3,8% (FAOSTAT, 2020) justificado pela tendéncia atual da populacéo de preferirem alimentos mais
saudaveis e fontes proteicas de origem vegetal (FIESP, ITAL, 2010; MULTARI, STEWAR, RUSSELL, 2015).
Em paises do oriente médio, como China e india (maiores produtores), o consumo das favas encontra-se
amplamente diversificado na culinéria, sendo utilizada como acompanhamento e tempero das principais
refeicbes ou em lanches (MULTARI, STEWAR, RUSSELL, 2015). Enquanto nos paises da América Latina,
como México, Peru e Brasil, que contam com a maior diversidade de variedades, seu cultivo e consumo tem
sido limitado as populagBes rurais onde sdo comercializados como grao verde ou seco (MINAM, 2016),
existindo uma caréncia de estudos que avaliem as caracteristicas de interesse agroindustrial para dar-lhes
maior valor agregado. Varios estudos tém demonstrado que a mistura de cereais (ricos em aminoacidos
sulfurados e deficientes em lisina e triptofano) e leguminosas (alto teor de lisina e pobre em aminoacidos
sulfurados) pode ser uma forma pratica e econbmica de complementar o aporte proteico de um alimento
(PIRES et al., 2006; MULTARI, STEWAR, RUSSELL, 2015).

Conhecer as propriedades fisico-quimicas e tecnolégicas das leguminosas é o primeiro passo para
poder determinar as suas possiveis aplicagdes na industria. A pesquisa e desenvolvimento de produtos que
aproveitem os beneficios oferecidos pelas favas poderéo auxiliar o aumento de sua producao, possibilitando
a expansédo comercial das favas, um alimento de escasso consumo e conhecimento no Brasil, cujo mercado
€ dominado pelo feijdo e soja. Portanto, o objetivo desse projeto foi determinar e avaliar as carateristicas

fisico-quimicas e tecnoldgicas de trés variedades de favas peruanas, denominadas Verde, Quelcao e
Peruanita.

METODOLOGIA

1.1. Obtencao de farinhas integrais a partir das matérias-primas

As trés variedades de Vicia faba L.: Verde (Figura 1a), Quelcao (Figura 1b) e Peruanita (Figura 1c),
foram importadas do Peru, e obteve-se as farinhas integrais das favas cruas, que foram obtidas por moagem
direta dos graos secos em blender.
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1.2. Caracterizac8@o das matérias-primas
2.2.1 Andlise de dimensfes das favas

Amostragem de aproximadamente 100 gréos de favas de cada variedade, organizando-as em lotes
de 20 unidades para o escaneamento. As imagens obtidas foram analisadas usando o programa ImageJ,
determinando a area, perimetro, largura e comprimento das amostras.

2.2.2 Andlises fisico-quimicas

Realizou-se a caracterizagao fisico-quimica das farinhas integrais avaliando-se as propriedades a
partir dos métodos da (AOAC, 2005) para pH, atividade de agua, acidez, peso hectolitro, peso de 1000 gréaos
e dureza.

2.2.3 Composicéo centesimal

A composicao centesimal das farinhas integrais foi determinada de acordo com os métodos da AOAC
(2005) para umidade (44.15), proteina (46-30), extrato etéreo (30-10), e cinzas (08-01). Os resultados obtidos
foram expressos em base seca e o teor de carboidratos totais foi calculado por diferenca, subtraindo o teor
de proteina, extrato etéreo, e cinzas ao peso inicial da amostra.

2.2.4 Distribuicdo espacial da cor

Foi determinada segundo o método de Ayustaningwarno et al. (2021). Obteve-se fotos de 100
unidades de cada variedade de favas em lotes de 25 graos sobre uma superficie lisa de fundo branco e
iluminacdo por duas lampadas de luz branca (36W), com angulag&o a 45°. O registro de imagem foi feito por
camera fotografica Sony a6000, e para a edicdo foram utilizados Lightroom versdo 16.0, e Adobe Photoshop
CC-2020. Os resultados obtidos foram reunidos em histogramas e graficos 3D de distribuicdo espacial das
cores das amostras em CieLAB e RGB.

Figura 1. Farinhas das variedades de favas peruanas: a) Verde, b) Quelcao e c) Peruanita
2.3 Andlise estatistica dos dados

Os dados coletados foram submetidos & andlise de variancia (ANOVA) e posterior comparacdo de
médias através do teste de Scott-Knott (p<0,05) usando o software estatistico SISVAR verséo 5.6 (UFLA,
Lavras, MG - Brasil).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos quanto aos itens 2.2.1 a 2.2.3 estao reunidos na Tabela 1 abaixo.

Tabela 1. Dimensdes das favas andinas de variedades Verde, Quelcao e Peruanita!

Variedade Verde Quelcao Peruanita

Dimensdes

Area (mm?) 358,53 + 41,56° 408,20 + 19,34 477,49 + 28,94

Perimetro (mm) 88,32 + 10,04°¢ 101,47 + 6,18° 127,05 + 9,942

Largura (mm) 18,69 + 1,85°¢ 19,89 + 0,97° 23,44 + 1,51

Comprimento (mm) 24,88 + 1,07° 25,97 £ 0,372 26,19 £ 0,472
Fisico-quimicas

Acidez (%) 1,03 £ 0,04 1,05 + 0,022 1,07 £ 0,032
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Continuacao

Variedade Verde Quelcao Peruanita

Aw (%) 0,34 £ 0,012 0,34 + 0,012 0,32 +£0,01°
Dureza (N) 364,18 + 36,22° 486,30 + 45,662 296,33 + 27,96°
pH 6,12 + 0,012 6,15 + 0,022 6,07 + 0,03°
Peso Hectolitro
(kg/100 L) 67,18 + 1,042 67,54 + 0,682 62,43 + 0,50°
Peso de 1000 1686,45 + 53,715 1793,20 + 60,842 1786,55 + 50,042
gréos (g)

Composigéo centesimal
Proteina 23,88+ 0,21° 24,88 £ 0,182 24,01 + 0,02°
Extrato Etéreo 1,44 + 0,04° 1,25 + 0,06° 1,53 £ 0,05
Cinzas 3,73 £ 0,05™ 3,63 +0,07" 3,71 +0,01"
Carboidratos? 70,95 70,24 70,75

IMédias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem pelo teste de Scott-Knott (p<0,05)
°Resultados expressos em base seca. Umidade inicial das amostras:Verde (8,89+0,03), Quelcao (8,67+0,03) e Peruanita
(8,93+0,03).

3.1 Dimensoes

Em todos os pardmetros obtiveram-se resultados distintos estatisticamente (p<0,05), com excecao
da semelhanca de comprimento entre as variedades Quelcao e Peruanita. Esse fator indica grande variagéo
entre os tipos, devindo das caracteristicas intrinsecas das favas, exibindo a diversidade vegetal dentro da
classe das leguminosas, levando em consideracao aspectos como ambiente e praticas de cultivo; além da
necessidade de atencdo as singularidades de cada categoria, exigindo adaptacGes em processos industriais
gue futuramente trabalhem com favas.

O conhecimento das dimensdes das sementes torna-se imprescindivel para o planejamento e pratica
de processamentos que facam uso dessa classe de leguminosas, a exemplo do dimensionamento adequado
de ambientes de armazenamento de grédos, como silos; equipamentos destinados & moagem de favas, como
mesh (tamanho do didmetro dos furos) de peneiras em moinhos industriais, e em calculos de rendimento de
processo.

3.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Verifica-se que os valores dos parametros fisico-quimicos se mostraram préximos em geral, mas com
certas especificidades. Quanto a acidez, ndo houve diferenciagdo entre as variedades (p<0,05), a atividade
de agua e pH com Verde e Quelcao numericamente proximos, mas diferentes a Peruanita (p<0,05). O peso
de 1000 graos proporciona dados quanto ao tamanho das favas, indicando que a Quelcao e Peruanita sao
maiores que a Verde, o que corresponde aos resultados encontrados na analise de dimensdes (item 3.1.1).
Quanto a dureza, a variedade com maior resisténcia a quebra é a Quelcao, seguida pela Verde e Peruanita,
0 que também se observa nos valores obtidos de peso hectolitro, uma condi¢do importante que possibilita
supor quais as variedades com maior teor proteico, pois quanto mais proteinas insollveis presentes no
alimento, mais duro este sera, devido as intera¢des ocasionadas entre as cadeias proteicas - em leguminosas,
principalmente de globulinas - e outros macronutrientes presentes.

3.3 Composicao centesimal

Em geral, as favas andinas apresentaram potencial para o enriguecimento proteico em produtos
devido ao elevado teor desse nutriente, como pode ser verificado nos resultados encontrados. As farinhas
integrais produzidas a partir das variedades de favas Verde e Peruanita apresentam teor de proteina
significativamente semelhante (p<0,05), em torno de 24% do peso original do produto, diferentemente da
variedade Quelcao, que teve uma porcentagem proteica proxima a 25%. Essa divergéncia entre os tipos de
favas pode afetar a composic¢éo final de proteina nos paes formulados a partir das farinhas, apesar de ndo se
tratar de uma diferenca de teores relativamente alta (24 a 25%).
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Quanto ao extrato etéreo, a fracdo lipidica das farinhas entre todas as variedades mostrou-se
significativamente diferente (p<0,05), com Peruanita detendo a maior porcentagem, seguida pelas variedades
Verde e Quelcao. Interessante pontuar a promissora caracteristica nutricional dessa Ultima variedade, que
apresenta tanto maior teor de proteinas e baixo de lipidios, que poderia ser utilizado de forma favoravel ao
maior enriquecimento e reducao de gorduras nos produtos de panificacdo. No tocante a quantidade de cinzas,
representando a parcela de minerais, em todas as variedades ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre
os teores encontrados, indicando uniforme presenca deste nutriente nas farinhas integrais de favas.

Logo, € notavel informar aproximadamente os teores de carboidratos totais em cada variedade,
encontrado a partir do calculo subtraindo-se os dados encontrados do peso inicial do produto analisado. A
farinha produzida com favas do tipo Verde oferece maior porcentagem de carboidratos totais, e em sequéncia
Peruanita e Quelcao, favorecendo novamente a variedade Quelcao no objetivo de contrabalancear com o teor

de carboidratos incorporados aos produtos panificados devido a presenca da farinha de trigo.
3.4 Distribui¢&@o espacial da cor

Na Tabela 3 estao reunidos os resultados obtidos a partir da analise da distrbuicao espacial da cor
(2.2.4). E possivel identificar padrdes nas tonalidades presentes nas cascas das amostras. A variedade Verde
exibe-se como a casca de coloracdo mais homogénea dentre os tipos, variando em trés principais tons de
verde escuro. A fava Quelcao apresentou maior variedade de tons, configurado pela maior distribuicdo no
histograma, devido ao padrdo de tracos exibido na casca, variando entre tons de verde ao marrom. Nos
graficos espaciais das escalas de cores RGB e CieLAB também se compara maior complexidade de pontos,
com maioria localizada nos eixos de cores verde e de menor luminosidade.

Ja a variedade Peruanita, apesar de possuir caracteristicamente uma forma circular de tom mais
escuro na casca, foi na qual identificou-se a maior distribuicdo de cores dentre os trés tipos de favas
analisados, divergindo entre tons de marrom claro ao escuro, com pontos em verde, amarelo e roxo. A
heterogeneidade também se configura nos gréaficos das escalas de cores, com maior distribuicdo dos pontos
nos eixos de referéncia.

Pela analise colorimétrica € possivel estudar possiveis combinacdes de coloracéo que o produto a
partir das favas possa resultar, sendo este um pardmetro sensorial de grande importancia e influéncia na
aceitabilidade do consumidor - em especial na area de panificados, tipificados pelos produtos a base de
farinha de trigo, causando estranheza aos alimentos que fujam dos tons comumente comercializados.

Tabela 3. Distribuicdo de cores e localizacdo nas escalas RGB e CieLAB dos gréos de favas andinas de
variedades Verde, Quelcao e Peruanita

Variedade Distribuicdo de cores Escala RGB Escala CieLAB
7,0%
222% ‘
Verde
70,8%
70% 41% 3.0%
7.5% .\\‘
Quelcao 8,6% ' ‘
11,9% l‘ 13,9%
13,3%
ago  1.9% 18% 1,2%
6,3% \ :
Peruanita 6,9%

9,1% 4
107% &
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CONCLUSOES

>

Os resultados se exibem promissores dentro dos objetivos prescritos a pesquisa. A farinha integral
de favas apresenta maior concentragdo de proteinas que outros cereais comumente utilizados em produtos
panificados. Ademais, a grande variedade de cores que as favas apresentaram podem contribuir com o
melhoramento do aspecto visual e agregar valor aos pées de forma a serem produzidos. Dessarte, a pesquisa
mostrou-se como primordial para conhecer as caracteristicas e singularidades das favas, demonstrando que
a continuacgdo de seu estudo, que seguira com a producdo dos paes e consequentes analises fisico-quimicas
e de qualidade, projeta trazer resultados positivos quanto ao objetivo inicial do estudo de desenvolvimento de
novos produtos, visando a sustentabilidade e apoio a agricultura regional.
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