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RESUMO: Resumo: O gréo-de-bico (Cicer arietinum L.) diferencia-se das outras leguminosas
por sua alta digestibilidade, baixo teor de substancias ndo nutricionais, além de conter alta
disponibilidade de ferro, e alta concentracdo de carboidratos e proteinas nas sementes secas.
Além disso, sabe-se que as sementes dessa leguminosa apresentam consideravel quantidade de
6leo, cujos valores variam de 3,8 a 10,2%. Este Gleo apresenta caracteristicas funcionais no
organismo devido ao alto teor de acidos graxos insaturados, particularmente linoleico e oleico,
que agregam valor aos produtos alimenticios preparados a partir dessa leguminosa. Embora a
producdo brasileira de grdo-de-bico ainda seja insuficiente para 0 consumo interno, novas
tecnologias agricolas estdo sendo empregadas para o seu cultivo no Brasil, reduzindo as
importacdes e o0 preco final do produto. O objetivo deste estudo foi determinar a composicao
centesimal (teor de agua, cinzas, proteinas, lipideos, fibra bruta e carboidratos) e caracteristicas
fisico-quimicas (pH, acidez e cor) da farinha de grdo-de-bico, assim como avaliar as
caracteristicas fisicas e tecnolégicas (cor, volume especifico, fator de espalhamento e textura)
de cookies elaborados com essa farinha, em diferentes concentracdes, variando de 0% até 60%.
Pelos resultados, observou-se que a farinha de grdo-de-bico apresentou quantidades
expressivas de proteinas (25,79 bs), lipideos (17,55 bs) e fibras (30,99 bs). Os parametros de
cor evidenciaram que essa farinha apresenta uma tonalidade clara (L*=81,22) tendendo para o
amarelo (b*=25,25). Os biscoitos elaborados com maiores teores de farinha de gréo-de-bico
apresentaram uma coloragcdo um pouco mais escura, maior dureza e menor fraturabilidade, ndo
diferindo quanto ao volume especifico e fator de espalhabilidade. Portanto, através das
vantagens nutricionais e tecnoldgicas do grao-de-bico, a utilizacdo da sua farinha em produtos
panificados, beneficiara os consumidores que exigem cada dia mais produtos naturais
nutritivos e seguros e que promovam qualidade de vida. Com isso, espera-se que essa
leguminosa, em preparacOes de cookies, tenha mais aceitabilidade pelo mercado consumidor e
pelo publico que busca produtos inovadores e saudaveis.

Palavras-chave: Palavras-chave: Cicer arietinum L.;Produtos panificados; Farinha mista;
Enriquecimento nutricional.
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INTRODUCAO

O grao-de-bico (Cicer arietinum L.) € uma leguminosa originaria da regido
sudeste da Turquia, nas adjacéncias com a Siria, de onde se expandiu para a India e para
outros paises da Europa. E considerada a quinta leguminosa mais cultivada no mundo,
ficando atras de culturas como soja, amendoim, feijio e ervilha. E uma leguminosa
anual que se adapta a clima seco e ameno, podendo ser cultivada no inverno em regides
tropicais ou na primavera e no verdo em regides temperadas. No Brasil 0 consumo do
grdo-de-bico esta gradativamente deixando de ser restrito apenas aos descendentes de
arabes e espanhdis. Pelo fato de ser considerada uma leguminosa de alto valor proteico,
0 Seu consumo entre os brasileiros estd em constante crescimento. Esta leguminosa tem,
nutricionalmente, grande potencial a ser explorado, a fim de minimizar as deficiéncias
proteicas e minerais da populacdo, uma vez que é um grao que se configura como boa
fonte de minerais, como Fo6sforo, Magnésio, Ferro, Potassio, Cobre e Manganés
(FERREIRA; BRAZACA; ARTHUR, 2006).

No Brasil, assim como em outros paises, a industria alimenticia vem utilizando
com frequéncia fontes alternativas de vegetais com o intuito de fornecer produtos mais
saudaveis e ricos em fibras, e, uma vez que as sementes de grao-de-bico apresentam alto
valor nutritivo, estas podem desempenhar papel importante na suplementacédo alimentar
para o mercado brasileiro (BRAGA; VIEIRA; VIEIRA, 1997; VIEIRA; RESENDE;
CASTRO, 1999).

A producdo brasileira ainda é insuficiente para atender ao crescente consumo
interno havendo necessidade de se importar quantidades cada vez maiores dessa
leguminosa. Os trabalhos de pesquisa com esta cultura estéo restritos ao Estado de Sao
Paulo e a regido Centro-Oeste. Nesta Ultima, a cultura se desenvolve bem no periodo
seco de inverno, em locais de maiores altitudes, necessitando de irrigacdo suplementar
como exemplo, no Norte de Minas Gerais nas cidades de Montes Claros, Janaiba e
Januaria, e fortalecendo a agricultura familiar dessa regido (EMPRESA BRASILEIRA
DE PESQUISA AGROPECUARIA - EMBRAPA, 2015).

Uma das areas com maior interesse de estudo e inovacdo na industria de
alimentos € a de formulacdo de produtos nutritivos, saudaveis e sensorialmente

agradaveis, com efeitos fisiologicos benéficos. Com muitas vantagens e diferengas dos
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alimentos convencionais, o mercado para esses produtos conhecidos como “alimentos

funcionais” esta crescendo constantemente em todo o mundo (KONG et al., 2014).

Alimento funcional é definido pela Resolugdo n° 18, de 03 de dezembro de
1999, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), como “alimento ou
ingrediente que possua fungdes nutricionais bésicas, quando se tratar de nutriente, ou
que produza efeitos metabolicos e/ou fisiologicos e/ou efeitos benéficos a salde,

devendo ser seguros para consumo sem supervisao médica” (BRASIL, 1999).

A viabilidade técnica e econdmica do uso de farinhas mistas em produtos
panificados é bastante empregada pelo setor industrial alimenticio. Uma das tecnologias
mais empregadas consiste na obtenc¢éo de farinhas de outros tipos de grdos de cereais ou
leguminosas, raizes, tubérculos ou de outros ingredientes alimentares ndo convencionais
para posterior incorporacdo nos mais diversos produtos panificaveis, objetivando a
substituicdo parcial da farinha de trigo, visando seu enriquecimento (ABUD; SANTQOS;
SILVA, 1994; MATIAS et al., 2005; MEDEIROS; KWIATKOWSKI; CLEMENTE,
2012).

Muitos produtos de panificacdo sdo usados como veiculos para incorporacao de
nutrientes e compostos bioativos. Entre estes, 0s biscoitos se destacam pelas facilidades
tecnoldgicas que propiciam ao comportarem grande variedade de ingredientes e
formulacBes, assim como também grande flexibilidade quanto a matérias-primas e
caracteristicas do produto final (MARETI; GROSSMANN; BENASSI, 2010).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi caracterizar a farinha de gréo-de-bico
e elaborar biscoitos com essa farinha, caracterizando suas propriedades fisicas e

tecnoldgicas visando a fabricacdo de um produto de alto valor nutricional.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias da
Universidade Federal do Espirito Santo (CCAE/UFES) nos Laboratorios de Tecnologia
de Alimentos (LTA), Quimica de Alimentos e Operacfes Unitarias, do Departamento
de Engenharia de Alimentos e no Laboratério de Bromatologia do Departamento de

Zootecnia. Foram utilizados gréos-de-bico (Cicer arietinum L.) e demais ingredientes

para a elaboracdo dos biscoitos como farinha de trigo, agucar, margarina, ovos,
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fermento quimico, sal e leite integral, adquiridos no comércio local da cidade de Alegre,
ES.

Obtencao da farinha de grao-de-bico

A farinha foi obtida pela moagem dos gréos, condicionados a 16% de umidade
(150 mL de agua destilada para 1,5 kg de gréo-de-bico) por aproximadamente 24 horas,
utilizando um moinho de facas (Solab® SL-31) com peneira de malha de 0,50 mm, para
obtencdo de uma farinha de granulometria adequada, que foi acondicionada em
embalagens de plastico, seladas a vacuo e armazenadas a temperatura ambiente (25 °C)

ao abrigo de luz e umidade até sua utilizacao.

Caracterizacao fisico-quimica da farinha de grao-de-bico

A caracterizacdo quimica da farinha de gréo-de-bico foi realizada quanto ao teor
de agua, cinzas, proteinas, lipideos, fibra bruta e carboidratos. O teor de agua foi
determinado por gravimetria apds secagem da amostra em estufa a 105 °C
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL, 2008). As cinzas foram quantificadas por
gravimetria ap0s incineracdo completa da amostra em mufla a 550 °C (IAL, 2008). O
teor de lipideos foi determinado em extrator intermitente de Soxhlet, utilizando éter de
petréleo como solvente (IAL, 2008). O teor de nitrogénio total foi determinado pelo
método de Kjeldahl modificado, utilizando um sistema digestor e destilador de
nitrogénio e fator de multiplicacdo de 6,25 para a quantificacdo de proteina (IAL, 2008).
A fibra bruta foi quantificada segundo o método 044/IV (IAL, 2008), baseado na
digestdo acida da amostra. Os carboidratos foram determinados pelo método de
diferenca (SOUCI; FACHMAN; KRAUT, 2000).

A granulometria da farinha de gréo-de-bico foi determinada conforme a
metodologia n® 66-20 adaptada da American Association of Cereal Chemists (AACC,
2000), para 100 g de amostra. Nesta analise foi utilizado um conjunto de peneiras com
malhas de (30, 40, 50 e 60) mesh, equivalentes a (0,595; 0,420; 0,297 e 0,250) mm,
submetidas a acdo vibratdria por um periodo de 10 minutos. Em seguida, cada fracao foi
pesada separadamente e 0s resultados expressos em percentagem de material retido em

cada peneira.
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Para a determinagdo do pH foi preparada uma solugdo com 5 g de amostra da
farinha em 50 mL de agua destilada, que foi agitada por 10 minutos em agitador
magnético. Em seguida, fez-se a leitura direta do pH do liquido sobrenadante utilizando
um pHmetro digital (IAL, 2008).

Apos a determinagdo do pH a mesma solucao foi usada para a determinacdo da
acidez titulavel, adicionando-se de 2 a 4 gotas de solucédo de fenolftaleina e titulando-se

com solucdo de hidroxido de sodio 0,1 M, até coloragéo résea (1AL, 2008).

A cor da farinha foi mensurada pelo sistema CIEL*a*b*, em colorimetro
(Konica— Minolta CM-5). As coordenadas analisadas foram: L* ou luminosidade
(preto-0/branco-100), a* (verde -/vermelho +) e b* (azul -/amarelo +) (HUNTERLAB,
2019).

Elaboracéo dos biscoitos

Os biscoitos foram elaborados a partir da mistura de farinha de trigo com farinha
de gréo-de-bico em diferentes proporc@es, além de acucar, ovos, margarina, agucar, sal,
fermento e leite integral, de acordo com as formulagdes mostradas na Tabela 1. Os
biscoitos foram assados em um forno elétrico a temperatura de 180 °C, durante 30

minutos.

Tabela 1 - Formulagdo dos biscoitos com diferentes concentracdes de farinha de

grao-de-bico
Ingredientes FO (0%) F1(15%) F2(30%) F3 (45%) F4 (60%)
Farinha de trigo (g) 100 85 70 55 40
Farinha de grao-de-bico (g) 0 15 30 45 60
Margarina () 50,0 50,0 50,0 50,0 50,0
Acucar refinado (g) 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0
Gema de ovo (unid.) 1 1 1 1 1
Fermento quimico () 5,0 5,0 5,0 50 50
Leite (mL) g.s.p. g.s.p. g.s.p. g.s.p. g.s.p.
Sal (g) 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0

* g.s.p. = quantidade suficiente para obter o ponto ideal da consisténcia da massa, para a laminacdo
dos biscoitos.
Fonte: Elaborada pelos autores
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Analise da cor dos biscoitos

A cor dos biscoitos também foi mensurada pelo sistema CIEL*a*b*, em
colorimetro (Konica — Minolta CM-5). As coordenadas analisadas foram: L* ou
luminosidade (Opreto/100branco), a* (-verde/vermelho+) e b* (-azul/amarelo+)
(HUNTERLAB, 2019).

Analise da textura instrumental dos biscoitos

As propriedades de textura dos biscoitos foram avaliadas utilizando-se o
Analisador de Textura (Brookfield®, modelo CT3), segundo metodologia utilizada por
Mareti, Grossmann e Benassi (2010), com modificagdes. Cada amostra de biscoito foi
disposta horizontalmente numa plataforma e cortada ao meio utilizando uma “probe”
tipo faca HDP/BSK TAZ7 blade set with knife, com medida de forca em compresséo. Os
parametros utilizados nos testes foram: velocidade de pré-teste e pds-teste de 5,0 mm/s,
velocidade de teste de 3,0 mm/s, forca do trigger de 0,20 N e 5,0 mm de distancia,
registrando-se a forca de ruptura ou de quebra (dureza) e a fraturabilidade. Foram
realizadas cinco determinaces para cada formulagdo, em amostras selecionadas de
forma aleatdria. As amostras foram analisadas a temperatura ambiente (25 °C) e os parametros

de textura determinados foram dureza e fraturabilidade. A coleta dos dados de textura foram

realizadas com auxilio do software Texture Pro CT V 1.4 Build 17.

Analise fisica de espalhamento dos biscoitos

O teste de espalhamento foi realizado segundo a metodologia AACC 10-50-05,
“Cookie Spread Test” modificado, no qual seis biscoitos selecionados aleatoriamente
foram empilhados e alinhados para a retirada das médias da espessura (E) e diametro
(D), e em seguida foi calculado o fator de espalhamento (D/E) (AACC, 2000).

Massa, volume aparente e volume especifico dos biscoitos

A massa, em g, foi determinada em balanca analitica imediatamente apds 0s
biscoitos assados atingirem a temperatura ambiente. O volume aparente, em cm?, foi
determinado pelo método de deslocamento de sementes de pain¢o, uma hora apés a

retirada dos biscoitos do forno (GUTKOSKI et al., 2009) e o volume especifico foi

Péagina 144



Estudos em Engenharias, Ciéncias Exatas e da Terra no Brasil: Praducaes
Multidisciplinares no Século XXI

calculado dividindo-se o volume aparente encontrado para o biscoito pela sua massa (g).

Planejamento experimental e anélise estatistica dos dados

Para a determinagdo das caracteristicas fisico-quimicas da farinha de grao-de-
bico, os resultados foram analisados por meio de estatistica descritiva, obtendo-se a

média e o desvio-padrdo para cada analise.

Para comparar o efeito dos diferentes niveis de farinha de gréo-de-bico em
relacdo as caracteristicas fisicas e tecnologicas dos biscoitos, o experimento foi
conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com cinco niveis de concentragdo
da farinha de grdo-de-bico (0%, 15%, 30%, 45% e 60%) e trés repeti¢des, totalizando
15 unidades experimentais. Os dados foram analisados por meio de Analise de
Variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, adotando-se

nivel de significancia de 5%.

As analises estatisticas foram realizadas com auxilio do programa
STATISTICA® 12.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisico-quimica da farinha de gréo-de-bico

Os resultados obtidos em relacdo a composicdo e caracteristicas da farinha de
grdo-de-bico podem apresentar algumas diferencas de outros resultados encontrados em
outros trabalhos, provavelmente relacionadas ao local de cultivo dos grdos e espécie
utilizada. Observou-se que as particulas da farinha apresentaram didmetro médio entre

0,60 e 0,30 mm, considerada um pouco grossa (Tabela 2).

Tabela 2- Granulometria da farinha de grdo-de-bico

Abertura da peneira

Repeticao
0,600 mm 0,425 mm 0,300 mm 0,250 mm < 0,250 mm
1 40,41 31,23 23,72 0,82 0,00
2 39,43 30,39 24,37 1,42 1,57
Media 39,92 30,81 24,04 1,12 0,78

Fonte: Elaborada pelos autores
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Segundo a RDC n° 711, de 1° de julho de 2022, as farinhas “sdo os produtos
obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos,
sementes, tubérculos e rizomas por moagem ou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para a produg¢do de alimentos” e nao determina nenhuma
granulometria especifica (BRASIL, 2022). Porém, de acordo com a IN n° 08 de 3 de
junho de 2005 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, 95% da farinha

de trigo deve passar pela peneira granulométrica de 0,250 mm (BRASIL, 2005).

Na Tabela 3 estdo dispostos os resultados das analises fisico-quimicas realizadas
na farinha de gréo-de-bico.

Tabela 3 - Composicdo centesimal e caracteristicas fisico-quimicas da farinha de
grao-de-bico (média + desvio padrao)

Parametros (g 100 g1) (bu) (bs)
Teor de agua 16,87+0,05 -
Proteinas 21,44 + 1,46 25,79+ 1,76
Lipideos 14,59 £ 0,58 17,55+ 0,70
Cinzas 2,77 £ 0,01 3,33+0,01
Fibras 25,76 1,41 30,99 £1,70
Carboidratos 18,61+ 3,31 22,39 + 3,98
pH* 7,34 £0,25
Acidez (mL sol. NaOH 100?) 3,45+0,42
L* 81,22 £0,23
a* 3,28 £ 0,04
b* 25,25+ 0,22

Média de trés repeticdes; bu = base Umida; bs = base seca
*Valores adimensionais
Fonte: Elaborada pelos autores

A farinha de grdo-de-bico analisada apresentou teor de agua médio de 16,87
g/100 g. Tendo como base a legislacdo brasileira para farinhas, amidos, cereais
processados e farelo, RDC n°® 711/2022 da ANVISA (BRASIL, 2022), onde o teor
méaximo de umidade permitido para amidos de cereais, farelos e farinhas é de 15%, a
farinha obtida neste trabalho apresentou uma umidade acima do preconizado pela
legislacdo. Vale ressaltar, porém, que o grao-de-bico foi condicionado para um teor
calculado de 16% de umidade para facilitar a sua moagem, sendo utilizada para a
elaboracdo dos biscoitos logo apos ser obtida.
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O teor médio de proteinas da farinha de grdo-de-bico foi de 25,79 g/100 g em
base seca (bs). Ferreira, Brazaca e Arthur (2006) encontraram em sementes cruas de
grédo-de-bico, teor de proteinas de 25,73 g/100 g em base seca, praticamente idéntica ao

valor obtido neste trabalho.

O teor de lipideos encontrado na farinha de grdo-de-bico em estudo foi de 17,55
g/100 g em base seca. Ao caracterizar quimicamente sementes cruas de grao-de-bico,
Ferreira, Brazaca e Arthur (2006) encontraram um teor de lipideos de 4,71 g/100 g (bi),
bem inferior ao valor encontrado neste estudo. Em outro estudo, Ladjal e Chibane
(2015) obtiveram um valor de 5,57 g/ 100 g (bi) para lipideos, também inferior ao

encontrado neste trabalho.

A média de cinzas encontrada na farinha de grdo-de-bico foi de 3,33 g/100 g
base seca, sendo proxima dos valores constatados por Ferreira, Brazaca e Arthur (2006)
e Ladjal e Chibane (2015), 3,74 g/100 g (bs) e 2,45 g/100 g (bs), respectivamente.

Na farinha de gréo-de-bico foi encontrado valor de 30,99 g/100 g de fibra bruta
em base seca. Ferreira, Brazaca e Arthur (2006) obtiveram um teor de 20,42 g/100 ¢
(bs) de fibras dietéticas para o grdo-de-bico, enquanto Candela, Astiasaran e Bello
(1997) estudando a composicdo centesimal do grdo-de-bico, encontraram valores de
27,81%, proximo ao obtido neste trabalho. Segundo a legislacao brasileira, a quantidade
minima exigida para um alimento ser considerado fonte de fibra é de 2,5 g por por¢édo

do produto pronto para consumo (ANVISA, 2019).

O teor de carboidratos da farinha de grdo-de-bico foi de 22,39 g/100 g em base
seca. Ferreira, Brazaca e Arthur (2006) encontraram um valor de 45,37 g/100 g (bs)
para carboidratos em sementes de grdo-de-bico crus, bem superior ao observado neste
trabalho. Em outros trabalhos citados por esses autores, o teor de carboidratos variou de
50,54 a 70,9%, dependendo do teor de fibras encontrado nessa leguminosa.

No presente estudo, o valor médio do pH da farinha de grdo-de-bico foi de 7,34.
Ladjal e Chibane (2015) obtiveram em seu estudo um valor de pH para a farinha de
gréo-de-bico de 6,41, resultado que estd de acordo com o pH da maioria das farinhas de

gréos de leguminosas.

A acidez total titulavel encontrada foi de 3,45. Ladjal e Chibane (2015)
encontraram um valor de acidez de 4,17 para a farinha de gréo-de-bico, um pouco
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acima do obtido neste trabalho.

A farinha de gréo-de-bico foi submetida a medicdes instrumentais de cor, sendo
observado valor médio de L* (luminosidade) de 81,23 indicando tonalidade clara
quanto mais perto de 100. Para a coordenada a* a farinha apresentou valor médio de
3,28, que consiste em coloragdo tendendo para o vermelho, enquanto que para a
coordenada b* o valor médio foi de 25,25, evidenciando a tendéncia para a cor amarela
(HUNTERLAB, 2019; NASCIMENTO, 2020).

Caracterizacéo fisica e tecnologica dos biscoitos

Os resultados das analises fisicas e tecnoldgicas dos biscoitos estdo apresentados
na Tabela 4.

Tabela 4- Parametros fisicos e tecnolédgicos dos biscoitos elaborados com a farinha
de gréo-de-bico

Parametros Formulagdes
analiticos 0% 15% 30% 45% 60%
L* 81,32a 79,03ab 79,04ab 78,97ab 76,78b
a* 2,93b 4,61a 4,64a 5,09a 5,15a
b* 29,72a 31,68a 30,11a 29,94a 31,54a
Dureza (N) 14,02b 24,12ab 33,30ab 44,64a 41,58a
Fraturabilidade (N) 12,36b 8,70b 29,77ab 44,64a 41,58a
Espalhamento* 4,62a 5,06a 5,62a 4,26a 5,12a
Vol. especif.(cm?/g) 1,16a 1,22a 1,13a 1,05a 1,08a

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p > 0,05).

*Valores adimensionais.

Fonte: Elaborada pelos autores

Para os parametros de cor L* e a* verificou-se diferencas significativas entre as
médias dos tratamentos pelo teste de Tukey (p < 0,05). A adigdo da farinha de grdo-de-
bico aumentou o valor da coordenada a* dos biscoitos somente em relagdo a formulagao
padrdo (F0), ndo havendo diferenca significativa (p > 0,05) entre as demais
formulagBGes. Para o pardmetro L* somente houve diferenca significativa entre a
formulacéo padréo (L* = 81,32) e a formulagdo com adicdo de 60% da farinha de gréo-
de-bico (L* = 76,78).
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Os valores dos parametros de cor dos biscoitos indicaram que 0S mesmos
mostraram uma tendéncia para a cor amarelada mais escura com o aumento da adi¢do

da farinha de grao-de-bico, como se observa na Figura 1.

Figura 1- Biscoitos elaborados com diferentes concentracgdes de farinha de gréo-
de-bico: FO padrdo com 0%, F1 com 15%, F2 com 30%, F3 com 45% e F4 com
60%

Fonte: Elaborada pelos autores

Para a dureza e fraturabilidade, também foram verificadas diferengas
significativas entre os valores medios dos tratamentos pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Para o parametro de dureza observou-se um aumento significativo nos valores somente
a partir da incorporacao de 45% de farinha de grao-de-bico nas formulagdes dos cookies
(formulagbes F3 e F4). Para fraturabilidade também se observou diferencgas
significativas a partir da adicdo de 45% de farinha de grdo-de-bico nos biscoitos, ou
seja, 0s biscoitos das formulagbes FO, F1 e F2 apresentaram-se mais frageis que os
biscoitos das formulacdes F3 e F4.

Mareti, Grossmann e Benassi (2010) estudaram as caracteristicas fisicas e
sensoriais de biscoitos elaborados com farinha de soja e farelo de aveia e verificaram
que os biscoitos apresentaram valores médios de 40,53 N, classificados como bastante
duros, devido a substituicdo da farinha de trigo pela de soja e farelo de aveia. Os autores
relatam que essa dureza dos biscoitos, pode ser atribuida ao aumento do conteddo

proteico da massa e sua interacdo durante o desenvolvimento da mesma e seu
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amassamento. O mesmo resultado pode ser observado neste estudo, ou seja, com 0
aumento das porcentagens de substituicdo da farinha de trigo, houve também o aumento

da dureza dos biscoitos.

Além da alta concentracdo de proteinas, sabe-se que o grdo-de-bico é rico em
carboidratos prebidticos, como os oligossacarideos da familia da rafinose,
frutooligossacarideos, amido resistente e amilose. Porém, segundo Siva, Thavarajah e
Thavarajah (2020) processos térmicos podem afetar a qualidade prebidtica, pois alteram
as propriedades tecnoldgicas dos carboidratos, podendo afetar a dureza e a
fraturabilidade dos biscoitos.

N&o houve diferencas significativas (p>0,05) entre as médias dos tratamentos
para os parametros fisicos volume especifico e fator de espalhamento dos biscoitos, o
que demonstra que os biscoitos estavam bem parecidos fisicamente, ndo diferindo das

caracteristicas do biscoito padrao feito apenas com farinha de trigo.

Segundo EI Dash, Camargo e Diaz (1982) o volume especifico dos biscoitos é
afetado por varios fatores, principalmente, pela qualidade dos ingredientes usados na
formulacdo da massa, especialmente a farinha e os tratamentos utilizados durante o
processamento. Francisco (2020) relatou que biscoitos elaborados com farinhas
contendo altos teores de fibras normalmente apresentam valores maiores de volume

especifico, diferentemente dos resultados obtidos neste trabalho.

O fator de espalhamento é um fendmeno fisico controlado pela capacidade dos
componentes da formulacdo em absorver &gua, portanto o que o define sdo as
caracteristicas dos ingredientes presentes no produto (PEREZ; GERMANI, 2007). O
didametro, a espessura e o fator de espalhamento de biscoitos tém sido utilizados pelo
controle de qualidade das industrias para predizer a qualidade dos produtos. Biscoitos
com fator de expansdo muito alto ou muito baixo causam problemas na inddstria,
resultando em produtos com tamanho pequeno ou peso muito elevado dificultando a

padronizacdo e o empacotamento (FERREIRA et al., 2009).

Durante o preparo dos biscoitos foram observadas dificuldades para manter a
firmeza da massa e a retirada dos biscoitos da forma, pois a massa ficou bastante mole a
medida que se acrescentava mais farinha de grao-de-bico na formulagdo. Em relagéo ao
processo de cozimento dos biscoitos, foi observado que o tempo de assamento foi

menor para as massas com aumento das concentracbes da farinha em relagdo ao
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controle. Este comportamento pode ser associado a diminuicdo do teor de gliten das
massas dos biscoitos, que é responsavel pela interacdo entre proteinas e o amido, levado
ao menor periodo de tempo para o cozimento da massa adicionada da farinha de gréo-
de-bico (MARTINEZ et al., 2021).

Em trabalho de Cappelli et al. (2020) a adi¢do de 5% de farinha de gréo-de-bico
em formulagdes de produtos de panificacdo, resultou em maior estabilidade da massa.
No entanto, uma adicdo maior (10-24%) causou uma rede de glaten enfraquecida, o
que resultou em uma estabilidade reduzida da massa (TURFANI et al., 2017; ZHAO et
al., 2019). Outros pesquisadores defendem que a suplementagdo com farinha de gréo-
de-bico em até 10%, pode aumentar a estabilidade da massa, bem como ter uma cor
semelhante a farinha de trigo (BOUKID et al., 2019).

CONCLUSAO

A caracterizacdo da farinha de grdo-de-bico mostrou que esse grdo apresenta
altos teores de proteinas, lipideos e fibras, constituindo, portanto, um produto de boa
qualidade nutricional. Os pardmetros de cor evidenciaram que essa farinha apresenta

uma tonalidade clara tendendo para o amarelo.

Os biscoitos elaborados com adicao de teores maiores de farinha de grdo-de-bico
apresentaram uma coloracdo um pouco mais escura, maior dureza e menor
fraturabilidade que a amostra padrdo elaborada com 100% de farinha de trigo, ndo

diferindo quanto ao volume especifico e fator de espalhamento.

Pode-se concluir que a utilizacdo da farinha de grdo-de-bico em biscoitos, na
proporcdao de até 30%, apresentou os melhores resultados em relacdo as outras
formulacdes, além de apresentar semelhanca com a formulacdo padrdo, porém, com

mais beneficios nutricionais.

Estudos devem ser realizados com objetivo de melhorar a formulagdo dos

biscoitos e também a utilizagdo dessa farinha em outros produtos panificados.

A realizacdo da analise sensorial seria importante para verificar a aceitacdo do

consumidor em relacdo as formulacdes de cookies utilizadas neste estudo.
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