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RESUMO: Resumo: O grão-de-bico (Cicer arietinum L.) diferencia-se das outras leguminosas 

por sua alta digestibilidade, baixo teor de substâncias não nutricionais, além de conter alta 

disponibilidade de ferro, e alta concentração de carboidratos e proteínas nas sementes secas. 

Além disso, sabe-se que as sementes dessa leguminosa apresentam considerável quantidade de 

óleo, cujos valores variam de 3,8 a 10,2%. Este óleo apresenta características funcionais no 

organismo devido ao alto teor de ácidos graxos insaturados, particularmente linoleico e oleico, 

que agregam valor aos produtos alimentícios preparados a partir dessa leguminosa. Embora a 

produção brasileira de grão-de-bico ainda seja insuficiente para o consumo interno, novas 

tecnologias agrícolas estão sendo empregadas para o seu cultivo no Brasil, reduzindo as 

importações e o preço final do produto. O objetivo deste estudo foi determinar a composição 

centesimal (teor de água, cinzas, proteínas, lipídeos, fibra bruta e carboidratos) e características 

físico-químicas (pH, acidez e cor) da farinha de grão-de-bico, assim como avaliar as 

características físicas e tecnológicas (cor, volume específico, fator de espalhamento e textura) 

de cookies elaborados com essa farinha, em diferentes concentrações, variando de 0% até 60%. 

Pelos resultados, observou-se que a farinha de grão-de-bico apresentou quantidades 

expressivas de proteínas (25,79 bs), lipídeos (17,55 bs) e fibras (30,99 bs). Os parâmetros 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 grão-de-bico 

apresentaram uma coloração um pouco mais escura, maior dureza e menor fraturabilidade, não 

diferindo quanto ao volume específico e fator de espalhabilidade. Portanto, através das 

vantagens nutricionais e tecnológicas do grão-de-bico, a utilização da sua farinha em produtos 

panificados, beneficiará 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 preparações de cookies, tenha mais aceitabilidade pelo mercado consumidor e 

pelo público que busca produtos inovadores e saudáveis. 

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

Enriquecimento nutricional. 
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INTRODUÇÃO 

O grão-de-bico (Cicer arietinum L.) é uma leguminosa originária da região 

sudeste da Turquia, nas adjacências com a Síria, de onde se expandiu para a Índia e para 

outros países da Europa. É considerada a quinta leguminosa mais cultivada no mundo, 

ficando atrás de culturas como soja, amendoim, feijão e ervilha. É uma leguminosa 

anual que se adapta a clima seco e ameno, podendo ser cultivada no inverno em regiões 

tropicais ou na primavera e no verão em regiões temperadas. No Brasil o consumo do 

grão-de-bico está gradativamente deixando de ser restrito apenas aos descendentes de 

árabes e espanhóis. Pelo fato de ser considerada uma leguminosa de alto valor proteico, 

o seu consumo entre os brasileiros está em constante crescimento. Esta leguminosa tem, 

nutricionalmente, grande potencial a ser explorado, a fim de minimizar as deficiências 

proteicas e minerais da população, uma vez que é um grão que se configura como boa 

fonte de minerais, como Fósforo, Magnésio, Ferro, Potássio, Cobre e Manganês 

(FERREIRA; BRAZACA; ARTHUR, 2006).  

No Brasil, assim como em outros países, a indústria alimentícia vem utilizando 

com frequência fontes alternativas de vegetais com o intuito de fornecer produtos mais 

saudáveis e ricos em fibras, e, uma vez que as sementes de grão-de-bico apresentam alto 

valor nutritivo, estas podem desempenhar papel importante na suplementação alimentar 

para o mercado brasileiro (BRAGA; VIEIRA; VIEIRA, 1997; VIEIRA; RESENDE; 

CASTRO, 1999).  

A produção 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 estão restritos ao Estado de São 

Paulo e à região Centro-Oeste. Nesta última, a cultura se desenvolve bem no período 

seco de inverno, em locais de maiores altitudes, necessitando de irrigação suplementar 

como exemplo, no Norte de Minas Gerais nas cidades de Montes Claros, Janaúba e 

Januária, e fortalecendo a agricultura familiar dessa região (EMPRESA BRASILEIRA 

DE PESQUISA AGROPECUÁRIA - EMBRAPA, 2015).  

Uma das áreas com maior interesse de estudo e inovação na indústria de 

alimentos é a de formulação de produtos nutritivos, saudáveis e sensorialmente 

agradáveis, com efeitos fisiológicos benéficos. Com muitas vantagens e diferenças dos 
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alimentos convencionais, o mercado para esses produtos conhecidos como “alimentos 

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

Alimento funcional é definido pela Resolução nº 18, de 03 de dezembro de 

1999, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), como “alimento ou 

ingrediente que possua funções nutricionais básicas, quando se tratar de nutriente, ou 

que produza efeitos metabólicos e/ou fisiológicos e/ou efeitos benéficos à saúde, 

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

A viabilidade técnica e econômica do uso de farinhas mistas em produtos 

panificados é bastante empregada pelo setor industrial alimentício. Uma das tecnologias 

mais empregadas consiste na obtenção de farinhas de outros tipos de grãos de cereais ou 

leguminosas, raízes, tubérculos ou de outros ingredientes alimentares não convencionais 

para posterior incorporação nos mais diversos produtos panificáveis, objetivando a 

substituição parcial da farinha de trigo, visando seu enriquecimento (ABUD; SANTOS; 

SILVA, 1994; MATIAS et al., 2005; MEDEIROS; KWIATKOWSKI; CLEMENTE, 

2012).  

Muitos produtos de panificação são usados como veículos para incorporação de 

nutrientes e compostos bioativos. Entre estes, os biscoitos se destacam pelas facilidades 

tecnológicas que propiciam ao comportarem grande variedade de ingredientes e 

formulações, assim como também grande flexibilidade quanto a matérias-primas e 

características do produto final (MARETI; GROSSMANN; BENASSI, 2010).  

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi caracterizar a farinha de grão-de-bico 

e elaborar biscoitos com essa farinha, caracterizando suas propriedades físicas e 

tecnológicas visando à fabricação de um produto de alto valor nutricional.  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 Este trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciências Agrárias e Engenharias da 

Universidade Federal do Espírito Santo (CCAE/UFES) nos Laboratórios de Tecnologia 

de Alimentos (LTA), Química de Alimentos e Operações Unitárias, do Departamento 

de Engenharia de Alimentos e no Laboratório de Bromatologia do Departamento de 

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

para a elaboração dos biscoitos como farinha de trigo, açúcar, margarina, ovos, 
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fermento químico, sal e leite integral, adquiridos no comércio local da cidade de Alegre, 

ES. 

 

Obtenção da farinha de grão-de-bico 

A farinha foi obtida pela moagem dos grãos, condicionados a 16% de umidade 

(150 mL de água destilada para 1,5 kg de grão-de-bico) por aproximadamente 24 horas, 

utilizando um moinho de facas (Solab® SL-31) com peneira de malha de 0,50 mm, para 

obtenção de uma farinha de granulometria adequada, que foi acondicionada em 

embalagens de plástico, seladas a vácuo e armazenadas à temperatura ambiente (25 ºC) 

ao abrigo de luz e umidade até sua utilização. 

 

Caracterização físico-química da farinha de grão-de-bico 

A caracterização química da farinha de grão-de-bico foi realizada quanto ao teor 

de água, cinzas, proteínas, lipídeos, fibra bruta e carboidratos. O teor de água foi 

determinado por gravimetria após secagem da amostra em estufa a 105 °C 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL, 2008). As cinzas foram quantificadas por 

gravimetria após incineração completa da amostra em mufla a 550 ºC (IAL, 2008). O 

teor de lipídeos foi determinado em extrator intermitente de Soxhlet, utilizando éter de 

petróleo como solvente (IAL, 2008). O teor de nitrogênio total foi determinado pelo 

método de Kjeldahl modificado, utilizando um sistema digestor e destilador de 

nitrogênio e fator de multiplicação de 6,25 para a quantificação de proteína (IAL, 2008). 

A fibra bruta foi quantificada segundo o método 044/IV (IAL, 2008), baseado na 

digestão ácida da amostra. Os carboidratos foram determinados pelo método de 

diferença (SOUCI; FACHMAN; KRAUT, 2000). 

A granulometria da farinha de grão-de-bico foi determinada conforme a 

metodologia nº 66-20 adaptada da American Association of Cereal Chemists (AACC, 

2000), para 100 g de amostra. Nesta análise 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 à ação vibratória por um período de 10 minutos. Em seguida, cada fração foi 

pesada separadamente e os resultados expressos em percentagem de material retido em 

cada peneira. 
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Para a determinação do pH foi preparada uma solução com 5 g de amostra da 

farinha em 50 mL de água destilada, que foi agitada por 10 minutos em agitador 

magnético. Em seguida, fez-se a leitura direta do pH do líquido sobrenadante utilizando 

um pHmetro digital (IAL, 2008). 

Após a determinação do pH a mesma solução foi usada para a determinação da 

acidez titulável, adicionando-se de 2 a 4 gotas de solução de fenolftaleína e titulando-se 

com solução de hidróxido de sódio 0,1 M, até coloração rósea (IAL, 2008). 

A cor da farinha foi mensurada pelo sistema CIEL*a*b*, em colorímetro 

(Konica– Minolta CM-5). As coordenadas analisadas foram: L* ou luminosidade 

(preto-0/branco-100), a* (verde -/vermelho +) e b* (azul -/amarelo +) (HUNTERLAB, 

2019).  

 

Elaboração dos biscoitos  

 Os biscoitos foram elaborados a partir da mistura de farinha de trigo com farinha 

de grão-de-bico em diferentes proporções, além de açúcar, ovos, margarina, açúcar, sal, 

fermento e leite integral, de acordo com as formulações mostradas na Tabela 1. Os 

biscoitos foram assados em um forno elétrico à temperatura de 180 ºC, durante 30 

minutos. 

Tabela 1 - Formulação dos biscoitos com diferentes concentrações de farinha de 

grão-de-bico 

Ingredientes F0 (0%) F1 (15%) F2 (30%) F3 (45%) F4 (60%) 

Farinha de trigo (g) 

Farinha de grão-de-bico (g) 

Margarina (g) 

Açúcar refinado (g) 

Gema de ovo (unid.) 

Fermento químico (g) 

Leite (mL) 

Sal (g) 

100 

0 

50,0 

40,0 

1 

5,0 

q.s.p. 

1,0 

85 

15 

50,0 

40,0 

1 

5,0 

q.s.p. 

1,0 

70 

30 

50,0 

40,0 

1 

5,0 

q.s.p. 

1,0 

55 

45 

50,0 

40,0 

1 

5,0 

q.s.p. 

1,0 

40 

60 

50,0 

40,0 

1 

5,0 

q.s.p. 

1,0 

* q.s.p. = quantidade suficiente para obter o ponto ideal da consistência da massa, para a laminação  

dos biscoitos. 

Fonte: Elaborada pelos autores 
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Análise da cor dos biscoitos 

A cor dos biscoitos também foi mensurada pelo sistema CIEL*a*b*, em 

colorímetro (Konica – Minolta CM-5). As coordenadas analisadas foram: L* ou 

luminosidade (0preto/100branco), a* (-verde/vermelho+) e b* (-azul/amarelo+) 

(HUNTERLAB, 2019).  

 

Análise 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 modificações. Cada amostra de biscoito foi 

disposta horizontalmente numa plataforma e cortada ao meio utilizando uma “probe” 

tipo faca HDP/BSK TA7 blade set with knife, com medida de força em compressão. Os 

parâmetros utilizados nos testes foram: velocidade de pré-teste e pós-teste de 5,0 mm/s, 

velocidade de teste de 3,0 mm/s, força do trigger de 0,20 N e 5,0 mm de distância, 

registrando-se a força de ruptura ou de quebra (dureza) e a fraturabilidade. Foram 

realizadas cinco determinações para cada formulação, em amostras selecionadas de 

forma aleatória. As amostras foram analisadas à temperatura ambiente (25 ºC) e os parâmetros 

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

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

 

Análise física 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 diâmetro 

(D), e em seguida foi calculado o fator de espalhamento (D/E) (AACC, 2000). 

 

Massa, volume aparente e volume específico dos biscoitos  

 A massa, em g, foi determinada em balança analítica imediatamente após os 

biscoitos assados atingirem a temperatura ambiente. O volume aparente, em cm3, foi 

determinado pelo método de deslocamento de sementes de painço, uma hora após a 

retirada dos biscoitos do forno (GUTKOSKI et al., 2009) e o volume específico foi 
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calculado dividindo-se o volume aparente encontrado para o biscoito pela sua massa (g). 

 

Planejamento experimental e análise estatística dos dados 

Para a determinação das características físico-químicas da farinha de grão-de-

bico, os resultados foram analisados por meio de estatística descritiva, obtendo-se a 

média e o desvio-padrão para cada análise. 

           Para comparar o efeito dos diferentes níveis de farinha de grão-de-bico em 

relação às características físicas e tecnológicas dos biscoitos, o experimento foi 

conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com cinco níveis de concentração 

da farinha de grão-de-bico (0%, 15%, 30%, 45% e 60%) e três repetições, totalizando 

15 unidades experimentais. Os dados foram analisados por meio de Análise de 

Variância (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, adotando-se 

nível de significância de 5%.  

As análises estatísticas foram realizadas com auxílio do programa 

STATISTICA© 12.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Caracterização físico-química da farinha de grão-de-bico 

Os resultados obtidos em relação à composição e características da farinha de 

grão-de-bico podem apresentar algumas diferenças de outros resultados encontrados em 

outros trabalhos, provavelmente relacionadas ao local de cultivo dos grãos e espécie 

utilizada. Observou-se que as partículas da farinha apresentaram diâmetro médio entre 

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

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

 

Repetição 
Abertura da peneira 

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 

Média  39,92 30,81 24,04 1,12 0,78 

Fonte: Elaborada pelos autores 
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Segundo a RDC nº 711, de 1º de julho de 2022, as farinhas “são os produtos 

obtidos de partes comestíveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, 

sementes, tubérculos e rizomas por moagem ou outros processos tecnológicos 

considerados seguros para a produção de alimentos” e não determina nenhuma 

granulometria específica (BRASIL, 2022). Porém, de acordo com a IN nº 08 de 3 de 

junho de 2005 do Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento, 95% da farinha 

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

Na Tabela 3 estão dispostos os resultados das análises físico-químicas realizadas 

na farinha de grão-de-bico.  

Tabela 3 - Composição centesimal e características físico-químicas da farinha de 

grão-de-bico (média ± desvio padrão) 

Parâmetros (g 100 g-1)          (bu)                           (bs) 

Teor de água   16,87 ± 0,05                    ------ 

Proteínas  21,44 ± 1,46              25,79 ± 1,76 

Lipídeos   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* 

Acidez (mL sol. NaOH 100-1) 

                   7,34 ± 0,25 

                   3,45 ± 0,42 

L*                  81,22 ± 0,23 

a*                    3,28 ± 0,04 

b*                  25,25 ± 0,22 

Média de três repetições; bu = base úmida; bs = base seca          

*Valores adimensionais          

              Fonte: Elaborada pelos autores 

A farinha de grão-de-bico analisada apresentou teor de água médio de 16,87 

g/100 g. Tendo como base a legislação brasileira para farinhas, amidos, cereais 

processados e farelo, RDC nº 711/2022 da ANVISA (BRASIL, 2022), onde o teor 

máximo 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 

legislação. Vale ressaltar, porém, que o grão-de-bico foi condicionado para um teor 

calculado de 16% de umidade para facilitar a sua moagem, sendo utilizada para a 

elaboração dos biscoitos logo após ser obtida.  
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O teor médio de proteínas da farinha de grão-de-bico foi de 25,79 g/100 g em 

base seca (bs). Ferreira, Brazaca e Arthur (2006) encontraram em sementes cruas de 

grão-de-bico, teor de proteínas de 25,73 g/100 g em base seca, praticamente idêntica ao 

valor obtido neste trabalho. 

 O teor de lipídeos encontrado na farinha de grão-de-bico em estudo foi de 17,55 

g/100 g em base seca. Ao caracterizar quimicamente sementes cruas de grão-de-bico, 

Ferreira, Brazaca e Arthur (2006) encontraram um teor de lipídeos 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 lipídeos, também inferior ao 

encontrado neste trabalho.  

A média de cinzas encontrada na farinha de grão-de-bico foi de 3,33 g/100 g 

base seca, sendo próxima 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 grão-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 g 

(bs) de fibras dietéticas para o grão-de-bico, enquanto Candela, Astiasaran e Bello 

(1997) estudando a composição centesimal do grão-de-bico, encontraram valores de 

27,81%, próximo ao obtido neste trabalho. Segundo a legislação brasileira, a quantidade 

mínima exigida para um alimento ser considerado fonte de fibra é de 2,5 g por porção 

do produto pronto para consumo (ANVISA, 2019).  

O teor de carboidratos da farinha de grão-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 grão-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 grão-de-bico foi de 7,34. 

Ladjal e Chibane (2015) obtiveram em seu estudo um valor de pH para a farinha de 

grão-de-bico de 6,41, resultado que está de acordo com o pH da maioria das farinhas de 

grãos de leguminosas.  

A acidez total titulável encontrada foi de 3,45. Ladjal e Chibane (2015) 

encontraram um valor de acidez de 4,17 para a farinha de grão-de-bico, um pouco 
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acima do obtido neste trabalho. 

A farinha de grão-de-bico foi submetida a medições 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 coloração tendendo para o vermelho, enquanto que para a 

coordenada b* o valor médio foi de 25,25, evidenciando a tendência para a cor amarela 

(HUNTERLAB, 2019; NASCIMENTO, 2020).  

 

Caracterização física e tecnológica dos biscoitos 

Os resultados das análises físicas e tecnológicas dos biscoitos estão apresentados 

na Tabela 4. 

Tabela 4- Parâmetros físicos e tecnológicos dos biscoitos elaborados com a farinha 

de grão-de-bico 

      Parâmetros 

       analíticos 
 

 0% 

 

 

15% 

Formulações 

    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.(cm3/g)                                1,16a 1,22a 1,13a 1,05a 1,08a 

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, nas linhas, não diferem entre si pelo teste de 

Tukey (p > 0,05). 

*Valores adimensionais.                 

Fonte: Elaborada pelos autores 

Para os parâmetros de cor L* e a* verificou-se diferenças significativas entre as 

médias dos tratamentos pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05). A adição da farinha de grão-de-

bico aumentou o valor da coordenada a* dos biscoitos somente em relação à formulação 

padrão (F0), não havendo diferença significativa (p > 0,05) entre as demais 

formulações. Para o parâmetro L* somente houve diferença significativa entre a 

formulação padrão (L* = 81,32) e a formulação com adição de 60% da farinha de grão-

de-bico (L* = 76,78). 
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Os valores dos parâmetros de cor dos biscoitos indicaram que os mesmos 

mostraram uma tendência para a cor amarelada mais escura com o aumento da adição 

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

Figura 1- Biscoitos elaborados com diferentes concentrações de farinha de grão-

de-bico: F0 padrão 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 diferenças 

significativas entre os valores médios dos tratamentos pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05). 

Para o parâmetro de dureza observou-se um aumento significativo nos valores somente 

a partir da incorporação de 45% de farinha de grão-de-bico nas formulações dos cookies 

(formulações F3 e F4). Para fraturabilidade também se observou diferenças 

significativas a partir da adição de 45% de farinha de grão-de-bico nos biscoitos, ou 

seja, os biscoitos das formulações F0, F1 e F2 apresentaram-se mais frágeis que os 

biscoitos das formulações F3 e F4.  

 Mareti, Grossmann e Benassi (2010) estudaram as características físicas 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 substituição da farinha de trigo pela de soja e farelo de aveia. Os autores 

relatam que essa dureza dos biscoitos, pode ser atribuída ao aumento do conteúdo 

proteico da massa e sua interação durante o desenvolvimento da mesma e seu 
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amassamento. O mesmo resultado pode ser observado neste estudo, ou seja, com o 

aumento das porcentagens de substituição da farinha de trigo, houve também o aumento 

da dureza dos biscoitos. 

Além da alta concentração de proteínas, sabe-se que o grão-de-bico é rico em 

carboidratos prebióticos, como os oligossacarídeos da família da rafinose, 

frutooligossacarídeos, amido resistente e amilose. Porém, segundo Siva, Thavarajah e 

Thavarajah (2020) processos térmicos podem afetar a qualidade prebiótica, pois alteram 

as propriedades tecnológicas dos carboidratos, podendo afetar a dureza e a 

fraturabilidade dos biscoitos.  

Não houve diferenças significativas (p>0,05) entre as médias dos tratamentos 

para os parâmetros físicos volume específico e fator de espalhamento dos biscoitos, o 

que demonstra que os biscoitos estavam bem parecidos fisicamente, não diferindo das 

características do biscoito padrão feito apenas com farinha de trigo.  

Segundo El Dash, Camargo e Diaz (1982) o volume específico dos biscoitos é 

afetado por vários fatores, principalmente, pela qualidade dos ingredientes usados na 

formulação 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 

específico, diferentemente dos resultados obtidos neste trabalho. 

O fator de espalhamento é um fenômeno físico controlado pela capacidade dos 

componentes da formulação em absorver água, portanto o que o define são as 

características dos ingredientes presentes no produto (PEREZ; GERMANI, 2007). O 

diâmetro, a espessura e o fator de espalhamento de biscoitos têm sido utilizados pelo 

controle de qualidade das indústrias para predizer a qualidade dos produtos. Biscoitos 

com fator de expansão muito alto ou muito baixo causam problemas na indústria, 

resultando em produtos com tamanho pequeno ou peso muito elevado dificultando a 

padronização 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 à 

medida que se acrescentava mais farinha de grão-de-bico na formulação. Em relação ao 

processo de cozimento dos biscoitos, foi observado que o tempo de assamento foi 

menor para as massas com aumento das concentrações da farinha em relação ao 
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controle. Este comportamento pode ser associado à diminuição do teor de glúten das 

massas dos biscoitos, que é responsável pela interação entre proteínas e o amido, levado 

ao menor período de tempo para o cozimento da massa adicionada da farinha de grão-

de-bico (MARTINEZ et al., 2021). 

Em trabalho de Cappelli et al. (2020) a adição de 5% de farinha de grão-de-bico 

em formulações de produtos de panificação, resultou em maior estabilidade da massa. 

No entanto, uma adição maior (10–24%) causou uma rede de glúten enfraquecida, o 

que resultou em uma estabilidade reduzida da massa (TURFANI et al., 2017; ZHAO et 

al., 2019). Outros pesquisadores defendem que a suplementação com farinha de grão-

de-bico em até 10%, pode aumentar a estabilidade da massa, bem como ter uma cor 

semelhante à farinha de trigo (BOUKID et al., 2019).  

 

CONCLUSÃO 

A caracterização da farinha de grão-de-bico mostrou que esse grão apresenta 

altos teores de proteínas, lipídeos e fibras, constituindo, portanto, um produto de boa 

qualidade nutricional. Os parâmetros de cor evidenciaram que essa farinha apresenta 

uma tonalidade clara tendendo para o amarelo. 

Os biscoitos elaborados com adição de teores maiores de farinha de grão-de-bico 

apresentaram uma coloração um pouco mais escura, maior dureza e menor 

fraturabilidade que a amostra padrão elaborada com 100% de farinha de trigo, não 

diferindo quanto ao volume específico e fator de espalhamento. 

Pode-se concluir que a utilização da farinha de grão-de-bico em biscoitos, na 

proporção de até 30%, apresentou os melhores resultados em relação às outras 

formulações, além de apresentar semelhança com a formulação padrão, porém, com 

mais benefícios nutricionais. 

Estudos devem ser realizados com objetivo de melhorar a formulação dos 

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

A realização da análise sensorial seria importante para verificar a aceitação do 

consumidor em relação às formulações de cookies utilizadas neste estudo. 
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