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Resumo

O gréo-de-bico é uma leguminosa da familia Fabaceae, fonte de proteinas, lipidios, carboidratos
principalmente os de cadeia longa como oligo e polissacarideos. A farinha de grédo-de-bico é
considerada nutricionalmente superior em comparacéo com a farinha de trigo, mostrando-se como uma
fonte abundante de proteinas. A utilizag@o de farinhas mistas tem como objetivo a substituigcdo parcial
da farinha de trigo, visando a melhoria da qualidade nutricional de produtos alimenticios e para suprir
a necessidade dos consumidores por produtos diversificados. Os biscoitos foram elaborados
misturando-se farinha de grao-de-bico a farinha de trigo, nas proporc¢des de 0%, 10%, 20%, 30% e 40%
e demais ingredientes. A farinha de grédo-de-bico apresentou elevados niveis de proteinas, lipidios e
fibras, sugerindo um perfil nutricional bastante robusto. A producgédo de biscoitos tipo cream craker com
farinha de grédo-de-bico pode oferecer a indistria alimenticia uma oportunidade de fornecer produtos
saudaveis e nutritivos, respondendo a crescente demanda por alimentos funcionais e alternativos,
proporcionando aos consumidores produtos nutritivos e seguros.

Palavras-chave: Cicer arietinum L. Farinha mista. Beneficio nutricional. Biscoito salgado. Novos
produtos.

Area do Conhecimento: Ciéncias da Satde — Nutri¢ao
Introducéo

O gréo-de-bico (Cicer arietinum L.) € uma leguminosa da familia Fabaceae, originaria da Asia
Menor, de onde se disseminou para diversos continentes ainda na antiguidade. O gréo ocupa a terceira
colocacdo em producdo mundial de grédos entre as pulses (leguminosas com sementes secas
comestiveis) mais importantes no mundo, juntamente com feijdo e ervilha (FAO, 2017). Este gréo €
fonte de proteinas, lipidios, carboidratos principalmente os de cadeia longa como oligo e
polissacarideos, os quais metabolizam mais lentamente no organismo, tendo em menores propor¢des
agucares simples como glicose e sacarose (Trindade, 2019).

O grédo-de-bico tem um grande potencial nutricional a ser explorado, a fim de minimizar as
deficiéncias proteicas e minerais da populagéo visto que além do elevado teor proteico é também fonte
de minerais como P, Mg, Fe, K, Co e Mn) (Carneiro et al., 2017). A incluséo de leguminosas no dia a
dia da populagédo tem efeitos fisiologicos benéficos para o controle e a prevencdo de doencas
metabolicas como diabetes mellitus, doengas cardiacas e cancer de colon (Kohajdova; Karovi¢ova;
Magala, 2011).

Estudos mostram que o uso de farinha de grao-de-bico isolada ou associada a farinhas de outras
fontes vegetais na composicdo de produtos de panificacao € eficaz (Arruda; Sevilha; Almeida, 2016).
Farinhas mistas ou compostas de cereais, leguminosas e tubérculos tem surgido no mercado, a fim de
substituir em propor¢des a farinha de trigo para a producéo de panificados sem que as caracteristicas
tecnoldgicas e sensoriais do produto sejam comprometidas (Cavallini et al., 2020) A intencdo do
enriquecimento dos produtos é para a melhora da qualidade nutricional dos alimentos e da vida
humana, visto que a populacao brasileira sofre com deficiéncias de proteinas e minerais.

De acordo com estudos realizados por outros pesquisadores, nota-se que a aplicacdo de farinha de
grédo-de-bico estd cada vez mais presente na elaboragcdo de produtos alimenticios, apresentando
resultados satisfatérios na substituicdo de farinhas tradicionais, fornecendo uma gama maior de
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produtos de panificacdo para alimentacdo de pessoas celiacas e para 0 mercado vegano que busca
uma alimentacao através de produtos de origem vegetal (Kanai, 2021). Além disso, é crucial examinar
a influéncia de diferentes concentracdes dessa farinha na composicao de produtos de panificacéo,
visando alcancar caracteristicas nutricionais, sensoriais e tecnoldgicas ideais. Assim, a producdo de
biscoitos tipo cream craker com farinha de grao-de-bico pode oferecer a industria alimenticia uma
oportunidade de fornecer produtos saudaveis e nutritivos, respondendo a crescente demanda por
alimentos funcionais e alternativos.

Metodologia

Este trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias da Universidade
Federal do Espirito Santo (CCAE/UFES) nos Laboratérios de Tecnologia de Alimentos (LPA), Quimica
de Alimentos, Operacdes Unitarias e de Andlise Sensorial, do Departamento de Engenharia de
Alimentos. Foram utilizados gréos-de-bico (Cicer arietinum L.), farinha de trigo e demais ingredientes,
adquiridos no comércio local da cidade de Alegre-ES.

A farinha foi obtida pela moagem dos graos utilizando um moinho de facas com peneira de malha
de 0,50 mm, para obtencdo de uma farinha fina, que foi armazenada adequadamente em sacos
plasticos de 500 g, selados a vacuo e armazenados a temperatura ambiente (25 °C) ao abrigo de luz e
umidade até sua utilizacao.

A caracterizagdo quimica da farinha de gréo-de-bico foi realizada quanto ao teor de agua, cinzas,
proteinas, lipidios, fibra bruta e carboidratos. O teor de 4gua foi determinado por gravimetria apés
secagem da amostra em estufa a 105 °C (AL, 2005). As cinzas foram quantificadas por gravimetria
apos incinerag@o completa da amostra em mufla a 550 °C (IAL, 2005). O teor de lipidios foi determinado
em extrator intermitente de Soxhlet, utilizando éter de petréleo como solvente (IAL, 2005). O teor de
nitrogénio total foi determinado pelo método de Kjeldahl modificado, utilizando um sistema digestor e
destilador de nitrogénio e fator de multiplicacéo de 6,25 para a quantificacdo de proteina (IAL, 2005). A
fibra bruta foi quantificada segundo o método 044/IV (IAL, 2005), 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, para 100 g de amostra (AACC, 1995). 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 a¢ao vibrat6ria por um periodo de 10 minutos. Em seguida, cada
fracdo foi pesada separadamente e os resultados expressos em percentagem de material retido em
cada peneira.

Para a determinacéo do pH foi preparada uma solu¢cdo 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, 2005). Apos a determinacéo
do pH a mesma solucao foi usada para a determinacéo da acidez titulavel, adicionando-se de 2 a 4
gotas de solucédo de fenolftaleina e titulando com solugéo de hidroxido de sddio 0,1 M, até coloragéo
résea (1AL, 2005).

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-O/branco-100), a* (verde -/vermelho +) e b*
(azul -famarelo +) (HUNTERLAB, 2013).

Formulac&o dos biscoitos cream craker

Os biscoitos foram elaborados a partir da mistura de farinha de trigo com a farinha de gréo-de-bico
nas proporcdes de 0%, 10%, 20%, 30% e 40%, além de margarina, acucar, sal, fermento e leite, apds
testes preliminares para definicdo da melhor formulagéo.

As determinacdes do teor de agua (método 012/1V), lipidios (método 032/1V) e cinzas (método
018/1V) foram realizadas nos biscoitos prontos para consumo, conforme metodologia proposta pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005).

A cor dos biscoitos cream craker 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, 2013).

Planejamento experimental e analise estatistica dos dados
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Para a determinacéo das caracteristicas fisico-quimicas da farinha de grédo-de-bico, os resultados
foram analisados por meio de estatistica descritiva, obtendo-se a média e o desvio-padrao para cada
analise. Para comparar o efeito dos diferentes niveis de farinha de gréo-de-bico em relacdo as
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos biscoitos cream craker, o experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado, com cinco niveis de concentracao da farinha de grdo-de-bico
(0%, 10%, 20%, 30% e 40%) e trés repeticbes, totalizando 15 unidades experimentais. As médias dos
resultados das andlises foram analisadas estatisticamente por meio de Analise de Variancia (ANOVA)
e comparacgdo de médias, adotando-se nivel de significancia de 5% de probabilidade.

As analises estatisticas foram realizadas com auxilio do programa GENES (CRUZ, 2006).

Resultados

Os resultados obtidos em relagcao a composicao fisico-quimica e caracteristicas da farinha de gréo-
de-bico estédo apresentados nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1 - Granulometria da farinha de gréo-de-bico

Abertura da peneira

0,600 mm 0,425 mm 0,300 mm 0,250 mm < 0,250 mm

% 58,90 16,24 14,23 6,86 0,87
Fonte: Producgéo da propria autora (2024).

Tabela 2 - Composicao centesimal e caracteristicas fisico-quimicas da farinha de grao-de-bico
Média + desvio padréo*

Parametros bu** bs**
Teor de agua (g/100) 11,62+004 e
Proteinas (g/100) 22,89 £ 0,06 25,90 £ 0,07
Lipidios (g/100) 10,15 + 0,71 11,49 + 0,80
Cinzas (g/100) 3,04+ 0,03 3,44 +0,03
Fibras (g/100) 35,16 + 3,56 39,79 + 4,02
Carboidratos (g/100) 23,52 + 4,37 20,38 + 3,92
pH** 6,43 + 0,01
Acidez (mL NaOH/100g) 8,25+ 0,67
L* 87,16 + 0,17
a* 2,01+0,13
b* 20,14 £ 0,37

*Média de trés repeticdes; **bu = base Umida; bs = base seca; **pH = adimensional.

Fonte: Producdo da prépria autora (2024).

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados das andlises da composi¢cdo quimica dos biscoitos
cream cracks dos diferentes tratamentos.

Tabela 3 — Resultado das andlises de umidade, cinzas, lipidios e cor dos biscoitos
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Tratamentos Terruc;e Lipidios Cinzas Cor instrumental
g (bs) (bs) L* a* b
(bu)
FO 9,75¢ 944c 347b 66,86a 8,6la 29,36a
F10 10,30 a 9,71c 3,87ab 67,18a 7,20a 28,63 a
F20 9,61c 11,16 a 3,94 ab 68,87a 7,18a 28,36 a
F30 9,68 c 10,23 bc 4,11 ab 71,452 6,8la 29,02a
F40 9,95b 11,08 ab 4,58 a 68,50a 7,0la 28,86a

*Média de trés repeticfes; bu = base Umida; bs = base seca. F0=100% farinha de trigo; F10=10% farinha de gréo-
de-bico; F20=20% farinha de grao-de-bico; F30=30% farinha de grdo-de-bico; F40=40% farinha de gréo-de-bico.
Médias seguidas pela mesma letra nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, ao nivel
de significancia de 5% (p > 0,05).

Fonte: Producgéo da propria autora (2024).

Discusséo

Observa-se na Tabela 1 que as particulas da farinha apresentaram um percentual de 89% de
particulas com granulometria entre 0,600 e 0,300 mm de didmetro, considerada uma farinha grossa.

De acordo com a IN n°® 08 de 3 de junho de 2005 do MAPA, 95% da farinha de trigo deve passar
pela peneira granulométrica de 0,250 mm (Brasil, 2005). Porém a RDC n° 711, de 1° de julho de 2022
da ANVISA, néo determina nenhuma granulometria especifica para as farinhas em geral (Brasil, 2022).

A média do teor de proteinas da farinha de grdo-de-bico foi de 25,90 g/100 g em base seca.
Fernandes e colaboradores (2022) analisaram a composi¢cdo proximal de farinha de gréo-de-bico e
obtiveram um teor de proteinas de 15,74 g/100 g (bs), valor menor que o encontrado neste estudo. Em
outra pesquisa, Kanai (2021), obteve um teor de proteinas de 18,99 g/100 g (bs), valor também abaixo
deste estudo.

O valor médio de lipidios encontrado foi de 11,49 g/100 g (bs), sendo um valor superior ao
constatado por Kanai (2021), de 5,34 g/100 g (bs) e Fernandes et al. (2022) de 1,90 g/100 g (bs).

A média de cinzas encontrada na farinha de grao-de-bico foi de 3,44 g/100 g (bs). A média de cinzas
encontrada por Fernandes et al. (2022) foi de 2,66 g/100 g (bs), valor menor que o encontrado neste
estudo. Por outro lado, Kanai (2021) obteve 3,30 g/100 g (bs), valor mais préximo do presente estudo.

Neste trabalho foi encontrado um valor de 39,79 g/100 g de fibras (bs), sendo um valor superior ao
constatado por Fernandes et al. (2022), de 10,18 g/100 g (bs), e Kanai (2021) de 16,85 g/100 g (bs).

O valor médio do pH da farinha de grao-de-bico foi de 6,43. Ladjal e Chibane (2015) obtiveram em
seu estudo um valor de pH de 6,41, valor quase idéntico nos dois estudos. A acidez encontrada foi de
8,25. Ladjal e Chibane (2015) encontraram um valor de acidez de 4,17, valor menor do encontrado
neste trabalho.

Em relacdo a coloragdo, a farinha deste estudo foi submetida a medi¢des instrumentais de cor,
apresentando valores médios de luminosidade (L*) de 87,16, a* de 2,01 e b* 20,14, assim como Sofi et
al. (2023), que observaram valores de L* de 83,3 a 87,0, a*de 1,3 a 2,5 e b* de 13,7 a 18,6, indicando
ser uma farinha de tonalidade clara e coloragéo tendendo para o amarelo (b*+) avermelhado (a*+).

Observa-se que houve diferenca significativa (p < 0,05) para o teor de 4gua, exceto entre as
formulacées FO, F20 e F30, variando entre 9,61% (F20) e 10,30% (F10). Comparando com o estudo
de Junior, Menezes e Nascimento (2021) com biscoitos enriquecidos com fécula de mandioca os
resultados diferiram variando entre 2,11 e 2,35; em comparacdo com Cravo e Maradini Filho (2024)
também diferiram variando entre 4,72 a 5,87%. Contudo, os valores encontrados no presente estudo
proporcionam estabilidade microbiolégica aos biscoitos.

Para o teor de lipidios observa-se que houve diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05)
entre as formulacgdes, exceto para os tratamentos FO e F10, variando de 9,44% (FO) e 11,16% (F20).
Esperava-se obter valores crescentes do teor de lipidios dos biscoitos com o0 aumento da quantidade
de farinha de gréo-de-bico nas formulacdes, uma vez que a farinha de grédo-de-bico apresenta teor
de lipidios superior ao da farinha de trigo. Verifica-se em relagdo as cinzas que também houve
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diferenga significativa (p<0,05) apenas entre os tratamentos FO e F40, variando de 3,47% (FO) a
4,58% (F40).

Em relacdo a cor dos biscoitos (Tabela 2) ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) entre as
meédias dos tratamentos para os parametros de cor L*, a* e b* indicando que todos os biscoitos
apresentaram uma coloracdo levemente escura (L* variando de 66,86 a 68,87), tendendo para um
amarelo (b* de 28,36 a 29,36) avermelhado (a* de 6,81 a 8,61).

Conclusao

A analise da farinha de grdo-de-bico revelou que essa leguminosa possui elevados niveis de
proteinas, lipidios e fibras, sugerindo um perfil nutricional bastante robusto. Os testes de cor indicaram
que a farinha possui uma tonalidade clara, com uma tendéncia para o amarelo. Sendo assim a farinha
de grao-de-bico é uma excelente opcao para o desenvolvimento de produtos alimenticios, atendendo
a crescente demanda por alimentos funcionais e saudaveis. Isso refor¢ca a importancia da pesquisa e
desenvolvimento de novos ingredientes que possam oferecer beneficios nutricionais.

Em relacdo aos biscoitos verificou-se que o teor de lipidios foi maior para as formula¢gbes F20, F30
e F40, com maior quantidade de farinha de grao-de-bico como o esperado, devido & maior quantidade
de lipidios presentes nessa farinha. O teor de 4gua dos biscoitos ficou dentro das normas estabelecidas
para estabilidade microbiologica, ndo verificando nenhuma alteracdo nos parémetros de cor dos
biscoitos.

Desta forma, os resultados obtidos mostraram que é possivel a substituicdo de até 40% de farinha de
gréo-de-bico na elaboracdo de biscoitos tipo cream craker, permitindo a inddstria alimenticia uma
oportunidade de fornecer produtos saudaveis e nutritivos, respondendo a crescente demanda por
alimentos funcionais e alternativos, que contribuam para uma melhor qualidade de vida.
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