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1 INTRODUÇÃO
O objetivo deste estudo é verificar a composição do bolinho de arroz assado elaborado com farinha de feijão branco. Além disso, está preparação pode servir como um lanche, podendo suprir uma refeição, quando não for possível realizá-la e é de fácil preparo, com valor nutricional completo.

2 REFERENCIAL TEÓRICO
Cereais são grãos que provêm das gramíneas, cujas sementes dão em espigas. O arroz faz parte deste grupo, sendo o integral o mais nutritivo. As leguminosas são grãos contidos em vagens. Os feijões destacam-se neste grupo, sendo substitutos proteicos. A farinha de feijão branco é uma opção simples de inserção em várias preparações. Juntos, o feijão e o arroz são as principais fontes de proteína de origem vegetal, na alimentação brasileira. Esta refeição proporciona uma proteína de alto valor biológico, pois seus aminoácidos limitantes se complementam quando consumidos juntos (Carvalho et al.,2012; Philippi, 2006).

A linhaça é considerada um alimento funcional, as sementes são geralmente de cor marrom, leves e brilhantes, fontes de lipídeos, ômega 3 e 6, proteínas e fibras (Soares et al., 2009).   

3 MATERIAIS E MÉTODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLÓGICO)
Foram elaborados três bolinhos de arroz integral. A primeira amostra contendo 100% de farinha de trigo branca (FTB). A segunda com 50% de FTB, e farinha de feijão branco (FFB), e a terceira com 100% FFB. Os percentuais das farinhas são referentes a quantidade total de farinha que foi utilizada em cada amostra. As farinhas foram adquiridas em comércio local. Os bolinhos foram elaborados com 100g de arroz integral, 10g de linhaça marrom, 3g de sal, 2g de óleo de canola, 5g de queijo ralado, 1 ovo,  2g de fermento químico e  15g de farinha, para preparação com 50% FTB/FFB foi utilizado 7,5g de cada tipo de farinha. Após a mistura dos ingredientes, a preparação foi assada em forno a 180ºC por 20 minutos.
As análises centesimais foram realizadas segundo as recomendações da Association of Ofﬁcial Analytical Chemistry (AOAC, 1997). Os carboidratos foram calculados por diferença dos demais componentes, usando-se a fórmula: 100 – (proteína bruta + lipídeos totais + ﬁbra bruta + cinzas). O valor calórico foi calculado com base no valor energético dos macronutrientes, sendo 4 kcal.g-1 para carboidratos e proteínas, e 9 kcal.g-1 para lipídeos.

As análises estatísticas foram realizadas no pacote estatístico Stata® 12.0, teste de ANOVA, com significância de 5%.
4 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Na Tabela 1 observa-se a composição centesimal das três preparações do bolinho de arroz. Os resultados diferiram significativamente entre as amostras. Como esperado, a média de proteínas no bolinho com 100% FFB foi superior a das outras amostras. Os carboidratos e o valor calórico também foram maiores nesta preparação.  A média de fibras foi crescente, nas três amostras, sendo muito inferior na preparação 100% FTB, ao contrário da média dos lipídeos que foi superior nessa amostra, mesmo utilizando a mesma quantidade de óleo nas preparações. Já, a umidade, foi superior na preparação 50% FTB/FFB. 
A FFB foi escolhida como opção a substituição da farinha de trigo, por ter um percentual de proteínas superior a do feijão preto, e pela facilidade de ser encontrada no comércio local e baixo custo. Além disso, a farinha de trigo possui um percentual de proteínas inferior à do feijão branco (Pereira et al., 2008; TACO, 2006). 
	Tabela 1. Composição centesimal de bolinho de arroz com farinha de trigo branco e farinha de feijão branco.

	
	100% FTB
	50% FTB/FFB
	100% FFB

	Componentes (%)
	Média
	DP
	Média
	DP
	Média
	DP

	Umidade
	52,36b
	±0,33
	55,40a
	±0,00
	41,44c
	±0,04

	Cinza
	3,99c
	±0,06
	4,51b
	±0,05
	4,79a
	±0,05

	Lipídeos 
	8,21a
	±0,03
	6,86c
	±0,15
	7,52b
	±0,01

	Proteínas
	1,09b
	±0,04
	1,04c
	±0,02
	1,24a
	±0,11

	Fibras
	4,45c
	±0,16
	7,03b
	±1,05
	7,85a
	±0,46

	Carboidratos*
	30,66b
	±0,51
	25,09c
	±1,27
	38,20a
	±0,09

	Valor calórico
	197,88b
	±0,35
	166,20c
	±3,82
	224,68a
	±0,93

	Farinha de trigo branca (FTB), farinha de feijão branco (FFB). *Carboidratos calculados por diferença em relação aos demais componentes. Resultados são médias de duas determinações ± desvio padrão, expressos em base seca. Letras diferentes nas linhas diferem signiﬁcativamente pelo teste de T (p<0,05). 


5 CONSIDERAÇÕES FINAIS
O uso da farinha de feijão branco aumentou as proteínas, os carboidratos e as fibras do bolinho de arroz. Entretanto, aumentou o valor calórico do alimento. Mesmo assim, pode-se considerar um produto de boa qualidade nutricional, podendo ser uma ótima opção de lanche. 
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