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Introdugao

A lentilha (Lens culinaris Medik) € uma leguminosa
nutritiva com consideraveis teores de carboidratos
e proteinas, 0o que permite a sua utilizacdo em
dietas alimentares, inclusive em substituicdo a
proteina animal. Entretanto, sua produgdo e
consumo no Brasil séo pouco expressivos frente a
outros vegetais. Por sua vez, a carne de frango
apresenta preferéncia popular nas refeicdes
brasileiras. Dentro desse contexto, este trabalho
teve como objetivo o0 estudo de determinadas
propriedades fisico-quimicas da lentilha e carne de
frango, especificamente, a coxa de frango, de
maneira a se comparar os valores obtidos visando
a possibilidade de substituicdo da proteina animal
pela proteina vegetal.

O objetivo geral deste trabalho foi o estudo de
algumas propriedades fisico-quimicas da lentilha e
coxas de frango, no intuito de comparar os valores
obtidos visando a possibilidade de substituicdo da
proteina animal pela proteina vegetal.

Material e Métodos

As amostras de lentilha e coxas de frango foram
obtidas no comércio local da cidade de Barretos/
SP, entre os meses de marco e junho de 2018. A
amostra de lentilha foi analisada in natura. A
amostra de coxa de frango foi desossada e seca a
45°C por 48 horas. As analises realizadas, bem
como o0s métodos de analise utilizados foram:
teores de cinzas (gravimetria), carboidratos
(diferenca percentual), lipideos (extracdo com éter
de petroleo), proteinas (método Kjeldahl) e
umidade (gravimetria). Essas analises foram
realizadas de acordo com os métodos fisico-
quimicos oficiais para analise de alimentos do
Instituto Adolfo Lutz.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta os percentuais médios das
caracteristicas fisico-quimicas analisadas.
Analisando os resultados pbéde-se observar que a
coxa de frango apresentou maior teor médio de
lipideos em relacdo a lentilha. Assim, a leguminosa
por conter uma menor quantidade de lipideos, € um
alimento indicado para as pessoas que desejam
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consumir menores teores de gordura, ou bem como,
para os individuos que apresentam problemas de
salde devido a ma alimentacdo, causada,
principalmente, pelo consumo excessivo de diversos
alimentos ricos em lipideos. Por outro lado, a
lentilha apresentou maior teor de carboidratos e
proteinas, 0 que a constitui em um alimento
energético e proteico em relagdo as coxas de
frango. No que diz respeito as cinzas, os resultados
encontrados permitem observar que a lentilha,
apresentou maiores teores de cinzas, ou seja,
apresenta maior quantidade de elementos
presentes nos sais minerais, destacando-se o sédio,

célcio, potassio, fésforo, entre outros.
Tabela 1. Percentuais (média * desvio-padrdo) das
caracteristicas fisico-quimicas de lentilha e coxa de frango.

Caracteristicas

fisi o Lentilha Coxa de frango
isico-quimicas

Lipideos 0,70°+ 0,17 9,78+ 0,06
Proteina 18,96 + 4,37 17,62
Carboidratos 67,59 0,00

Umidade 9,35+ 0,84 68,81

Cinzas 3,40°+ 0,08 2,94+ 0,01

Foram analisadas algumas propriedades fisico-
guimicas da lentilha e coxas de frango:
carboidratos, cinzas, lipideos, proteinas e umidade.
Conclui-se que a leguminosa é boa alternativa para
substituicdo da carne de frango, com baixo indice
de gordura e grande quantidade de micronutrientes.
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