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O feijdo-caupi constitui um alimento basico da populacdo brasileira e a producédo de farinha
por meio da secagem do grdo € uma op¢do de processamento para uma maior estabilidade
durante o armazenamento. O objetivo foi determinar a composicdo quimica e avaliar a
qualidade microbioldgica de farinhas de cinco cultivares comerciais de feijdo-caupi: BRS
Cauamé, BRS Guariba, BRS Xiquexique, BRS Novaera e BRS Itaim. De cada cultivar
estudada foram obtidos dois tipos de farinhas, uma a partir do processamento dos graos
integrais e outra obtida dos gréos descorticados (sem tegumento). Analisou-se a composi¢ao
quimica (composicdo centesimal e conteddo de minerais), o valor energético total e as
caracteristicas microbiologicas (Coliformes a 45°C, Bacillus cereus e Salmonella sp.). Os
resultados mostraram que o teor de umidade das farinhas dos gréos descorticados foi inferior
ao das farinhas de graos integrais correspondentes. No geral, todas as amostras apresentaram
baixo teor lipidico, variando de 1,53 a 4,70 mg/100g; teor proteico concordante com a
literatura, com valores entre 21,73 a 26,94 mg/100g e se mostraram boas fontes de energia.
As farinhas de gréos integrais das cultivares BRS Cauamé e BRS Xiquexique conferem fonte
do mineral célcio e as farinhas de grdos descorticados das cultivares BRS Novaera e BRS
Itaim sdo fontes de ferro. Com relacdo as analises microbioldgicas, as farinhas atenderam aos
padrdes estabelecidos pela RDC n° 12 de 2001 da ANVISA. Concluiu-se que todas as
farinhas estudadas apresentaram-se indcuas e com bom perfil nutritivo, portanto, com
potencial para utilizacdo no desenvolvimento de produtos de panificacao.
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