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Este estudo investigou o impacto do tempo de germinagdo com hidratagcao
prévia na qualidade tecnolégica da farinha de feijao mungo (Vigna radiata [L.]
Wilczek). A pesquisa foi motivada pela crescente demanda por alimentos com
alta qualidade nutricional, especialmente para dietas sem gluten, que exigem
produtos de facil preparo e com boas caracteristicas sensoriais. A germinagao
€ uma técnica eficaz para melhorar o valor nutritivo dos grdos, promovendo
aumento na digestibilidade e biodisponibilidade de nutrientes, além de
potencialmente alterar aspectos funcionais e visuais da farinha. O objetivo do
trabalho foi avaliar o efeito da germinagdo na qualidade tecnoldgica do feijao
mungo. O experimento foi conduzido com grdaos da cultivar FMV 65 e as
amostras foram submetidas a diferentes tempos de germinacao (0, 24, 48 e 72
horas), todas hidratadas em solugédo de hipoclorito de sodio a 0,07%. Apds a
hidratagdo, as amostras foram secas e germinadas a 25 +1°C, com umidade
relativa de 98%. As amostras foram pesadas, secas em estufa a 60°C por 5
horas e, em seguida, moidas para obtencéo da farinha. Realizaram-se analises
de pH, acidez titulavel e cor com base nas coordenadas L*, a* e b*. O



experimento foi delineamento inteiramente casualizado com quatro repeti¢cdes
e os dados comparados pelo teste de Tukey a 5% de significancia. Os
resultados indicaram que o tempo de germinacao influenciou diretamente o pH
e a acidez da farinha. Com o aumento do tempo, houve uma reducgéo
progressiva do pH e uma elevagao na acidez, especialmente apds 72 horas de
germinacao, sugerindo maior atividade enzimatica. Em relagdo a cor, todas as
amostras mantiveram alta luminosidade (L*), indicando tendéncia a cor branca.
No entanto, as coordenadas a* e b* mostraram que a germinagao reduziu a
intensidade do componente verde e aumentou o amarelo, alterando levemente
o aspecto visual da farinha. Concluiu-se que a germinagao do feijao mungo
melhorou a acidez e a funcionalidade da farinha sem comprometer sua cor.
Assim, 0 uso dessa farinha na industria alimenticia pode atender a demanda
por produtos mais nutritivos e funcionais, contribuindo para uma alimentagao
saudavel e diversificada.
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