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RESUMO - Pulses ¢ a definicdo dada as sementes secas de leguminosas utilizadas na alimentacéo.
Neste trabalho foram avaliadas trés pulses do mercado nacional como ervilha sob a forma de farinha
de ervilha verde e amarela (FEV e FEA) e também como proteina (PROEV50), a lentilha sob a forma
de farinha de lentilha (FLT) e também de proteina (PROLT55), e o feijdo Moyashi e o feijdo branco
processados como farinha (FFM e FFBR). O presente trabalho teve como objetivo determinar a
composi¢do centesimal e valor calorico destas amostras. A umidade, proteina, gordura, fibra bruta e
cinzas foram determinadas de acordo com os métodos descritos em AOAC (2010) os carboidratos
foram obtidos por calculo, assim como o valor calérico. Os resultados obtidos foram: umidade (90,3%
a 10,54%); cinzas (1,90% a 5,05%); proteinas (16,55% a 51,98%); lipideos (1,95% a 5,37%);
carboidratos totais (24,63% a 65,80%) e valor calérico (339,12Kcal a 356,86Kcal), foram encontradas
diferencas significativas entre as amostras (p < 0,05). As proteinas concentradas (PROEV50 e
PROLTS55) sdo as opcBes mais nutritivas, com teores de proteina significativamente maiores do que
as farinhas.

ABSTRACT — Pulses is the definition given to the dry seeds of legumes used for food. In this study,
three pulses from the national market were evaluated as peas in the form of green and yellow pea
flour (GPF and YPF) and also as protein (PPEA50), lentils in the form of lentil flour (LF) and also as
protein (PLENS5), and Moyashi beans and white beans processed as flour (MBF and WBF). The
present study aimed to determine the proximate composition and caloric value of these samples.
Moisture, protein, fat, crude fiber, and ash were determined according to the methods described in
AOAC (2010); carbohydrates were obtained by calculation, as well as the caloric value. The results
obtained were: moisture (90.3% to 10.54%); ash (1.90% to 5.05%); proteins (16.55% to 51.98%);
lipids (1.95% to 5.37%); total carbohydrates (24.63% to 65.80%) and caloric value (339.12Kcal to
356.86Kcal). Significant differences were found between the samples (p < 0.05). Concentrated
proteins (PPEA50 and PLENS5) are the most nutritious options, with significantly higher protein
contents than the flours.
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1. INTRODUCAO

Pulses ¢ a definicao dada as sementes secas de leguminosas utilizadas na alimenta¢do. No
Brasil, as pulses sdo representadas principalmente pelos feijdes, grao-de-bico, lentilha e ervilha. A

Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) classifica mais de onze
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categorias de sementes de pulses. Segundo defini¢do da Organizacdo das Nacdes Unidas para

Alimentagdao e Agricultura (FAO) nao sdo consideradas pulses as leguminosas utilizadas para
extragdo de 6leo, como a soja, ou mesmo as vagens colhidas imaturas para a alimentagdo. As quatro
mais conhecidas e consumidas s3o ervilhas secas, feijdo, lentilhas e grao de bico (Madruga et al.,
2021). Ricas em proteinas, fibras e vitaminas sdo importantes para a seguranca alimentar e nutricional
promovendo satde e ajudando a combater a desnutri¢do, diabetes, obesidade ¢ a fome em paises em
desenvolvimento.

As leguminosas t€ém importancia significativa na dieta humana e na alimentagdo animal em

todo o mundo e ocupam um lugar importante na cadeia global de abastecimento alimentar, além de
promover sistemas de producao agricola sustentaveis (Pratap ef al., 2021).
A proteina ¢ um macronutriente essencial para o organismo e os principais alimentos vegetais fonte
de proteina na alimentacdo humana s3o os graos, cereais e leguminosas. Vegetais que apresentam
teores de proteinas entre 20 a 40% sdo considerados economicamente vidveis, para extracdo da
proteina na forma de farinhas, concentrados e isolados proteicos.

As proteinas plant-based se tornam ainda mais relevantes quando se considera que 0 acesso
a proteina de origem animal é deficiente em diversos paises em desenvolvimento. Esses paises de
baixa e média renda enfrentam maiores desafios devido ao aumento dos precos dos alimentos, o que
leva a maior inseguranca alimentar em comparacao com paises de alta renda. Um grande nimero de
pessoas no mundo incorpora as pulses como parte fundamental da sua dieta, frequentemente em
combinacdo com cereais, e depende delas para atender as suas necessidades proteicas (Garcia et al.,
2022; FAO, 2019; Singh, 2017).

Desta forma, o objetivo desta pesquisa foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de

composicao de sete pulses produzidos por uma empresa do interior do Rio Grande do Sul.
2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

As amostras foram doadas pela empresa que as produz e foram identificadas como FEV
(farinha de ervilha verde), FFM (farinha de feijdo Moyashi), FEA (farinha de ervilha amarela), FLT
(farinha de lentilha), FFBR (farinha de feijao branco), PROLTS5S (proteina de lentilha concentrada) e
PROEVS50 (proteina de ervilha verde concentrada).

2.2 Métodos
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Para a analise da composicdo centesimal, com excecao dos teores de carboidratos que

serdo quantificados por diferenca ([100 — (%proteinas + %lipidios + %umidade + %residuo mineral
fixo + %fibra bruta), todos os componentes serdo determinados de acordo com o0s protocolos
recomendados pela Association of Official Analytical Chemists (2010). A umidade foi determinada
atraves do monitoramento da perda de peso, em estufa a 105 °C. Os residuos minerais (cinzas) foram
realizados através da incineracdo dupla da amostra, primeiramente em bico de Bunsen e
posteriormente em mufla a 550 °C, por 8h. O extrato etéreo foi determinado em aparelho de Soxhlet
utilizando como solvente o hexano. A proteina bruta foi determinada de acordo com o Método
Kjeldahl, utilizando como fator de conversdo 6,31. A fibra bruta foi determinada pelo método
gravimétrico, utilizando o aparelho digestor a 100+0,5 °C, 10-25 psi e 65 rpm. O valor calérico das
farinhas e proteinas foi realizado através da utilizacéo das fraces de carboidratos, proteinas e lipideos
segundo o método de Seleet, (2010).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, pode-se observar os valores médios obtidos em cada uma das analises nas
farinhas e das proteinas obtidas das suas respectivas matérias primas. As ervilhas sdo a segunda maior
fonte de leguminosas comestiveis e sdo ricas em proteinas (20-30%), amido (55-68%) e fibra bruta
(8-10%), e pobres em gordura (2%) (Li et al., 2024). Neste estudo as farinhas de ervilhas verdes e
amarelas obtiveram valores de proteinas de 17,77% e 16,55%, respectivamente. J& a proteina de
ervilha verde concentrada obteve 51,98%. Estes valores aumentam devido a utilizagdo do método de
extracdo a seco combinando classificacdo a ar. Carboidratos de uma forma geral foram de 65,80%
para a FEV e 63,78% para FEA, enquanto a PROEV50 apresentou 24,63% evidenciando uma
diferenca significativa para esta amostra. Os valores encontrados nas farinhas corroboram com 0s
valores citados por Li et al.,2024. Schumacher et al., (2025) realizaram a caracterizacao fisico-
quimica de 10 isolados de proteinas de ervilhas e o teor de gordura das amostras analisadas estava
em uma faixa de 8,50% a 9,98%, nenhuma diferenca significativa (p > 0,05) foi encontrada entre 0s
dez diferentes isolados de proteina de ervilha em relacdo ao teor de gordura. J& neste estudo as
farinhas de ervilha verde e amarela obtiveram 2,31% e 1,98%, respectivamente, enquanto que a
PROEV50 apresentou 5,37% o0 que demonstra uma diferenca estatistica entre todas as amostras
avaliadas para esta leguminosa, pois os métodos de obtengéo sdo diferentes, além da cultivar verde e
amarela. O teor de umidade para os trés produtos de ervilha ndo diferiu estatisticamente e
apresentaram-se semelhantes aos dados descritos por Zhao et al. (2020) que relatou um teor de

umidade de 8,60% para um isolado de proteina de ervilha sem nome.
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As lentilhas sdo uma fonte rica de proteina (20,6-31,4%) e carboidrato (62-69%,

principalmente amido) (Ahmed et al., 2019). Os valores encontrados para as proteinas de lentilha
foram 18,41% para a farinha e 50,97% para a proteina concentrada de lentilha diferindo dos relatados
acima, enquanto os carboidratos estdo semelhantes somente para a farinha (FLT), j& que o método de
extracdo da proteina concentrada favorece o incremento de outros constituintes. Os teores de lipideos
destas duas amostras de lentilhas foram de 1,95% para a farinha e 3,58% e ndo diferiram
estatisticamente entre si. O percentual de fibras encontrado para a FLT foi de 3,28% enquanto que
para a PROLT55 2,70% sem variagdo estatistica entre elas. Este vegetal pode originar uma sensago
de saciedade de curto tempo e uma hipoglicémia auxiliando a regulacdo do peso, principalmente pela
presenca de B-glucanos e de varias substancias ativas como acidos fenolicos, flavonois, saponinas e
taninos condensados, alem das caracteristicas como antioxidantes (Khazaei et al., 2019).

A faixa de composicdo de macronutrientes dos feijées, formados por proteinas (15-30%),
carboidratos (51-68%) e lipidios (0,6-2,6%), mudam de acordo com a variedade. Os feijdes sdo ricos
em compostos fenolicos e antinutricionais, sendo o ultimo um fator para a aplicacdo de métodos que
possam reduzir o seu conteldo, diminuindo a perda dos beneficios nutricionais que esse alimento
oferece (Bai et al., 2024).

Tabela 1- Composicao centesimal das pulses processadas sob a forma de proteina e de farinha (%).

Tratamento Umidade Cinzas Fibras Lipideos  Carboidratos Proteinas Kcal/100g
FEV 10,10° 2,26¢ 1,87¢ 2,31° 65,802 17,774 345,912
FFM 9,97 2,47¢ 2,90P¢ 2,13b 64,542 17,944 349,137
FLT 10,542 2,41 3,28 1,95 64,082 18,41°¢ 347,528
FEA 10,447 1,90¢ 5,29° 1,98° 63,78° 16,55¢ 339,127
FFBR 9,32b¢ 2,98¢ 4,52° 4,942 61,12° 16,99¢ 356,862
PROLT55 9,03¢ 4,08 2,70P¢ 3,58 29,50¢ 50,97° 354,042
PROEV50 10,29° 5,052 2,75k 5,372 24,63¢ 51,98? 354,792

Legenda: FEV (farinha de ervilha verde), FFM (farinha de feijao Moyashi), FEA (farinha de ervilha amarela), FLT
(farinha de lentilha), FFBR (farinha de feijao branco), PROLTS5S (proteina de lentilha concentrada) e PROEV50 (proteina
de ervilha verde concentrada). Letras diferentes sobrescritas na coluna indicam diferenca estatistica significativa entre as
amostras (p<0,05%).

A farinha do feijdo Moyashi, também conhecido como feijdo Mungo, apresentou 17,94% de

proteina e 64,54% de carboidrato, na mesma ordem, os valores obtidos para a farinha de feijao branco
foram de 16,99% e 61,12% ambos menores do que o da FFM. No estudo de Azmah et al. (2023)
foram avaliadas as farinhas de 4 variedades de feijdo, sendo a do Mungo a que apresentou 0 maior
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teor de carboidrato 55,24%, e 0 segundo menor teor de proteina 25,27%, além de possuir um baixo

teor de gordura de 1,06%. Exibindo uma reducéo no teor de carboidrato, com um aumento no teor de
proteina quando comparado com FFM e FFBR. O teor de gordura foi inferior aos da FFM (2,13%) e
FFBR (4,94%). A farinha de feijdo branco (Navy), sem aplicagdo de tratamento térmico, analisada
por Chloe et al. (2022) obteve valores de carboidrato (65,18%) proximos aos da FFM, enquanto o
teor de proteina (21,32%) foi superior a ambos FFM e FFBR. Neste mesmo estudo, o teor de gordura
(2,29%) foi proximo ao obtido em FFM. Os teores de umidade de FFBR (9,32%) e FFM (9,97%) sdo
préximos aos valores de 10,1-11,9% obtidos para as farinhas de 6 variedades de feijoes analisadas
por Milene et al. (2017).

5.CONCLUSAO

A composicdo centesimal das pulses processadas (ervilha, lentilha e feijdo) variou
significativamente entre as diferentes formas de processamento (farinha e proteina concentrada) e
entre as diferentes leguminosas. Os valores de proteina, carboidratos, lipidios e fibras foram
influenciados pelo tipo de leguminosa e pelo método de processamento utilizado. As proteinas
concentradas (PROEV50 e PROLTS55) sdo as opg¢des mais nutritivas, com teores de proteina
significativamente maiores do que as farinhas. O estudo de tratamentos e processos que possam
melhorar o aproveitamento nutricional das pulses pode impulsionar novos segmentos no mercado de
proteinas alternativas financeiramente acessiveis pois, ainda tem bastante campo a ser explorado,
podendo trazer diferentes sabores e propriedades tecnoldgicas no desenvolvimento de novos
produtos. Pesquisas adicionais sdo necessarias para explorar o potencial dessas pulses em aplicacdes
alimentares e para otimizar os métodos de processamento, visando a obten¢do de produtos com perfis

nutricionais especificos.
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