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RESUMO - O feijdo-caupi € uma importante fonte proteica na regido nordeste do Brasil, pois
apresenta alto teor de proteina (20-30%) e de amido (45-60%), entretanto apresentam maior
instabilidade de pasta devido a susceptibilidade a retrogradacdo e sinérese devido ao amido
apresentar alto teor de amilose. O objetivo deste trabalho foi melhorar as propriedades tecnolégicas
da farinha amilacea de feijao caupi (FAFC) através da mistura com fontes amilaceas convencionais,
como mandioca e batata. Foi utilizado um delineamento experimental de misturas do tipo Simplex-
Centroide, e os ingredientes foram expressos em pseudo-componentes para FAFC, fécula de batata
(FB) e de mandioca (FM), variando a porcao de 30% da mistura em 0; 33,3; 50 e 100%, e mantendo
fixo 70% com somente FAFC. A mistura contendo 100% de FAFC apresentou a menor quebra de
viscosidade (102 cP) pelo RVA; enquanto que a mistura 70% FAFC e 30% FB obteve maior pico de
viscosidade (3.499 cP), baixo teor de amido danificado (9,88%) pelo SDMatic e indice de solubilidade
em agua (18,17%). Quanto ao indice de absorcéo de 6leo (IAO), a mistura contendo 70% FAFC e
30% FM apresentou maior absor¢éo de 6leo (3,569 6leo/g) em comparagédo com o0 100% FAFC (2,89
Oleo/g). Pode-se concluir que, de acordo com os parametros e métodos analisados, a combinagéo
de FAFC com FB mostrou viavel para melhorar as propriedades tecnoldgicas, especialmente pela

maior estabilidade de pasta (menor sinérese), além de ser uma alternativa clean label.

Palavras-chaves: Farinha de feijdo-caupi, fécula de batata, fécula de mandioca, reologia.

1 Autor, Bolsista CNPq (PIBITI): Graduacao em Engenharia de Alimentos, UNICAMP, Campinas-SP;
paulovinigiovedovato@gmail.com

2 Colaborador, Embrapa Meio Norte, Teresina-Pl,;

3 Colaborador, Mestranda em Ciéncia e Tecnologia do Programa de Pds-graduacéo - Ital, Campinas-SP;
4 Colaborador, Pés-doutoranda do Fruthotec - Ital, Campinas-SP;

5 Colaborador, Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR), Campo Mouréo - PR;

6 Orientadora: Pesquisadora do Cereal Chocotec — Ital, Campinas-SP, nabeshima@ital.sp.gov.br



mailto:paulovinigiovedovato@gmail.com
mailto:nabeshima@ital.sp.gov.br

18° Congresso Interinstitucional de Iniciacao Cientifica — CIIC 2024

27,28 e 29 de agosto de 2024
ISSN: 2965-2812

ABSTRACT - Cowpea (C) is an important protein source in the northeastern region of Brazil, as it
has a high protein content (20-30%) and starch content (45-60%), it presents greater paste instability
due to susceptibility to retrogradation and syneresis due to the high amylose content of starch. The
objective of this study was to improve the technological properties of cowpea starch flour (CPSF) by
blending it with conventional starchy sources like cassava and potato. A Simplex-centroid mixture
design was used, with ingredients expressed in pseudo-components for CPSF, potato starch (PS),
and cassava starch (CS), varying the portion of 30% at 0.0, 33.3, 50, and 100 and in all tests 70% of
CPSF starchy flour was fixed. The mixture containing 100% CPSF maintained the lowest breakdown
viscosity (102 cP) by RVA, the mixture with 70% CPSF and 30% PS achieved the highest peak
viscosity (3,499 cP), a low damaged starch content (9.88%) by SDMatic, increased gel strength
(3.8516 Newtons); and water solubility index increased up to 18.17%. Regarding the oil absorption
index, the mixture containing 70% CPSF and 30% CS showed an increase in oil absorption value
from 2.8 g to 3.56 g oil/g, compared to 100% CPSF. It can be concluded that, according to the
parameters and methods analyzed, the combination of FAFC with PS proved viable to improve
technological properties, especially due to greater paste stability (lower syneresis), in addition to being

a clean label alternative.
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