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RESUMO

A formulagao tradicional de biscoitos, comumente elaborada a partir de farinha de
trigo, ndo supre as demandas especificas de determinados grupos populacionais, e
dessa forma, a elaboracdo de formulacfes alternativas, isentas em glaten, com
composi¢do nutricional equilibrada e com caracteristicas sensoriais semelhantes as
dos produtos tradicionais, se tornam cada vez mais necessarias. Este estudo teve
como objetivo desenvolver um biscoito isento de gluten, utilizando uma mistura de
farinha de amendoim e gréo-de-bico, bem como avaliar a sua composi¢cao centesimal.
O produto desenvolvido foi submetido a andlises centesimais conforme as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008) para determinar os teores de umidade, cinzas
e lipideos totais. A quantidade de proteinas foi avaliada utilizando a Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011), enquanto os carboidratos foram
calculados por diferenca de 100% em relacdo as outras fracbes. Além disso, o valor
calérico foi determinado com base em fatores de conversdo para gramas de
carboidratos, proteinas e lipideos. Os resultados mostraram que o biscoito formulado
apresentou um teor de umidade de 3,82%, dentro dos padrbes estabelecidos pela
legislacdo brasileira. O teor de cinzas foi de 1,71%, indicando baixa presenca de
residuos inorganicos. A quantidade de proteinas foi de 19,63%, evidenciando a
presenca significativa de proteinas nas matérias-primas utilizadas. O teor de lipidios
totais foi de 31,20%, atribuido principalmente a inclusdo de uma oleaginosa no
processo de enriquecimento do biscoito. O teor de carboidratos foi de 43,67%,
resultado da presenca das farinhas de amendoim e gréo-de-bico, além do aclcar na
preparacdo. O valor calorico foi de 533,88 kcal/100g, superior aos biscoitos
tradicionais, devido ao alto teor energético do amendoim. A formulacdo de biscoito
desenvolvida nesta pesquisa apresentou uma concentracdo consideravel de
proteinas e lipidios, bem como um teor menos expressivo de carboidratos, sugerindo
ser uma formulagéo equilibrada e nutritiva, influenciada pelo uso das matérias-primas,

farinhas de amendoim e grao-de-bico, utilizadas como base nessa formulacéo.

Palavras-chave: Biscoito; farinha de amendoim; farinha de grédo-de-bico; composicéo

guimica.



ABSTRACT

The traditional biscuit formulation, commonly made from wheat flour, does not meet
the specific demands of certain population groups, thus, the development of alternative
formulations, gluten-free, with an balanced nutritional composition and sensory
characteristics similar to those of the products traditional, become increasingly
necessary. This study aimed to develop a gluten-free biscuit, using a mixture of peanut
and chickpea flour, as well as evaluating its proximate composition. The developed
product was subjected to proximate analyzes in accordance with the analytical
standards of the Adolfo Lutz Institute (2008) to determine the moisture, ash and total
lipid contents. The amount of proteins was evaluated using the Brazilian Food
Composition Table (TACO, 2011), while carbohydrates were calculated by 100%
difference in relation to the other fractions. Furthermore, the caloric value was
determined based on conversion factors for grams of carbohydrates, proteins and
lipids. The results showed that the formulated biscuit had a moisture content of 3.82%,
within the standards established by Brazilian legislation. The ash content was 1.71%,
indicating a low presence of inorganic residues. The amount of proteins was 19.63%,
showing the significant presence of proteins in the raw materials used. The total lipid
content was 31.20%, mainly attributed to the inclusion of an oilseed in the biscuit
enrichment process. The carbohydrate content was 43.67%, resulting from the
presence of peanut and chickpea flour, in addition to sugar in the preparation. The
caloric value was 533.88 kcal/100g, higher than traditional cookies, due to the high
energy content of peanuts. The biscuit formulation developed in this research
presented a considerable concentration of proteins and lipids, as well as a lower
carbohydrate content, suggesting that it is a balanced and nutritious formulation,
influenced by the use of raw materials, peanut and chickpea flour, used as a basis in
this formulation.

Keywords: Biscuit; peanut flour; chickpea flour; chemical composition
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1. INTRODUGCAO

Segundo a RDC n° 263/2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), biscoitos sao definidos como produtos resultantes da mistura de farinhas,
amidos e/ou fécula com outros ingredientes, submetidos a processo de amassamento
e coccao, podendo ser fermentados ou ndo. Além disso, os biscoitos podem
apresentar caracteristicas diversas, tais como cobertura, recheio, formato e textura
(Brasil, 2005).

Ao considerar essa definicdo normativa, é essencial ressaltar as implicacfes
praticas dessa composi¢do na alimentacdo de diferentes grupos da populacdo. A
férmula convencional, composta por uma mistura béasica de farinha de trigo, agucar,
gordura vegetal, leite de vaca e ovos, demonstra limitacdes significativas ao atender
as variadas necessidades alimentares presentes em nossa sociedade. Dessa forma,
individuos que enfrentam patologias especificas como doenca celiaca (DC) e
intolerancia a lactose (IL), encontram-se excluidos do consumo desses produtos
convencionais (Moretto, 2006).

As condicBes patologicas associadas ao gluten abrangem trés categorias
primarias: doenca celiaca (DC), alergia ao trigo (AT) e sensibilidade ao gluten nao
celiaca (SGNC). Estima-se que essas condi¢cfes afetam aproximadamente de 1 a 7%
da populacdo global (Pedrosa et al., 2022). O glaten, encontrado em cereais como
trigo, cevada e centeio, € composto por proteinas conhecidas como prolaminas e
glutelinas. Essas proteinas apresentam uma notavel resisténcia a digestao e sao as
principais responsaveis por distlrbios relacionados ao glaten (Caio et al., 2019).
Destaca-se que, o tratamento dessas condi¢des é essencialmente baseado em uma
dieta isenta de gluten, ressaltando a importancia de uma alimentagéo balanceada, rica
em vitaminas, minerais e fibras (Allen; Orfila, 2018).

A doenca celiaca é caracterizada como uma intolerancia a ingestao de gluten,
resultando em um processo inflamatério que afeta a mucosa do intestino delgado e
gue leva a atrofia das vilosidades intestinais e a ma absorcéo (Oliveira et al., 2023).
Embora a prevaléncia global, exata, da DC permaneca desconhecida devido,
principalmente, ao diagndstico tardio, uma recente metandlise destaca a
complexidade do diagnéstico, com uma prevaléncia estimada de 1,4% com base em
testes sorologicos e 0,7% com base em biopsias (Marafini; Monteleone; Stolfi, 2020).
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A necessidade de substituir as fungfes tecnoldégicas do glaten em alimentos
preparados para individuos celiacos implica na busca por alternativas que
desempenhem eficazmente essas funcgdes, garantindo a qualidade e textura
desejadas nos produtos. Entre as opc¢bes recomendadas para essa substituicao,
destacam-se o amido de milho, creme de arroz, fécula de batata, araruta, polvilho
doce e azedo, além das farinhas de mandioca, trigo sarraceno, amaranto, quinoa,
soja, amendoim, grao-de-bico, dentre outras (Pinto et al., 2015).

O amendoim, classificado como uma oleaginosa, € amplamente consumido
como fonte proteica e energética na dieta. Essa op¢éo alimentar € reconhecida como
uma fonte completa de nutrientes, contendo carboidratos (15-21%), gorduras (42-
49%) e proteinas (22-30%). O grao contém os vinte diferentes aminoacidos em
composic¢des variadas, com uma notavel concentracdo de arginina (Floriano et tal.,
2020).

No que se refere ao perfil lipidico dessa oleaginosa, 14% correspondem a
acidos graxos saturados, enquanto 50% s&o atribuidos a acidos graxos
poliinsaturados e monoinsaturados, principalmente os acidos linoleico e oleico
(Floriano et al., 2020). Além disso, a farinha obtida do amendoim, configura como uma
expressiva fonte de minerais como cobre, manganés, ferro, fosforo e magnésio, € rica
em vitaminas e compostos fendlicos, sendo estes ultimos compostos bioativos, os
responsaveis pelas propriedades antioxidantes desse grédo (Floriano et tal., 2021).
Dessa forma, a incluséo da farinha de amendoim em diferentes contextos alimentares,
pode ser considerada ndo apenas pela sua composi¢ao nutricional abrangente, mas
também pelos beneficios associados a presenca de nutrientes e compostos
antioxidantes.

Com relag&o ao grao-de-bico, assim como 0 amendoim, destaca-se como uma
fonte significativa de proteina dietética, variando entre 17% e 22%, ademais, sua
composicdo também inclui 60 a 65% de carboidratos, 6% de lipideos, minerais como
célcio, magnésio, fésforo, potassio, cobre, ferro, manganés e zinco, além de vitaminas
do complexo B. Suas propriedades funcionais englobam a capacidade de ligacédo de
gorduras, retencdo de agua, bem como propriedades gelificantes, formadoras de
espuma e emulsificantes (Santos et al., 2021).

Diante da necessidade em se buscar fontes alternativas de farinhas que
desempenhem funcdes semelhantes a farinha de trigo em preparacfes alimenticias,

além de apresentarem uma expressiva composi¢cao nutricional, o presente trabalho
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teve como objetivo a elaboracéo e a realizagdo da andlise centesimal de um biscoito
isento em glaten, utilizando uma mistura de farinhas de amendoim e grao-de-bico,
considerado seguro a ingestao por individuos portadores de condi¢cfes associadas a

intoleréncia ao gluten, e com atributos sensoriais agradaveis a esse publico.
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2. OBJETIVO

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar e realizar a analise centesimal de um biscoito a base de farinhas de

amendoim e grao de bico.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar um biscoito a base de farinhas de amendoim e gréo-de-bico;

e Avaliar a composigdo centesimal do produto formulado.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de um estudo de carater experimental e descritivo, desenvolvido na
Cidade Universitaria Dom Delgado da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA),
Sdo Luis — MA (2.5563 °S, 44.3081 °W), sendo realizado no Laboratério de
Bromatologia e Microbiologia de Alimentos, localizado no Centro de Ciéncias
Biol6gicas e da Saude (CCBS) da UFMA, entre os meses de dezembro de 2023 a
fevereiro 2024

3.2 PREPARO DO BISCOITO COM FARINHAS DE AMENDOIM (Arachis
hypogaea L.) E GRAO-DE-BICO (Cicer arietinum L.)

A preparacao do biscoito ocorreu no ambiente domiciliar, em que inicialmente
foram feitos testes pilotos para definir a formulacdo padrdo com as proporcdes
adequadas de cada ingrediente. Todos os ingredientes foram pesados em balanca
digital da marca SF-400®. Os ingredientes listados a seguir, foram adquiridos no
comercio local da cidade de Sao Luis-MA: farinha de amendoim, farinha de grao-de-

bico, ovo, agucar refinado e fermento quimico em po6 (Tabela 1).

Tabela 1- Proporc¢édo de ingredientes utilizados no preparo do biscoito com
farinha de amendoim (arachis hypogaeal.) e de grdo-de- bico (cicer arietinum 1.)

Ingredientes (% em gramas) *
Farinha de amendoim 43,9
Farinha de grao-de-bico 31,2
Ovo 13,8
Acucar refinado 8,7
Fermento quimico em p6 2,2

*Porcentagem dos ingredientes em relagdo a uma por¢éo de 100g do produto desenvolvido.
Fonte: Dados da pesquisa, 2023.

Para a preparacéo, primeiramente, as farinhas foram peneiradas, devidamente
pesadas e reservadas. Em seguida, em uma tigela grande, combinaram-se as
farinhas, ovo, acucar refinado e fermento quimico em p6 batendo manualmente até
obter uma consisténcia homogénea. Posteriormente, a massa foi refrigerada a uma

temperatura de 12°C por aproximadamente 10 minutos. Em seguida, a massa foi
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dividida em pequenas porcOes de cerca de 20g, que foram moldadas em formato
circular. Os biscoitos foram assados em formas de aluminio forradas com papel
manteiga, em um forno convencional, por 30 minutos a uma temperatura de 180°C.
Apés assados, os biscoitos foram dispostos para resfriamento a temperatura
ambiente.

O procedimento padronizado para o processamento do biscoito a base de
farinha de amendoim e farinha de gréo-de-bico, referido acima, esta demonstrado na

Figura 1.

Figura 1. Fluxograma da preparacéo do biscoito a base de farinha de amendoim (Arachis
hypogaea L.) e grdo-de-bico (Cicer arietinum L.)

Separacao, peneiracdo e
pesagem das farinhas

) 4

Homogeneizacéo das farinhas,
ovo, acglcar e fermento quimico
em nb

h 4

Descanso da massa por 10
minutos em refrigerador

4

Modelagem dos biscoitos

¥

Assamento da massa a 180°C
por 30 minutos

A 4

Resfriamento em temperatura
ambiente

Fonte: Autoria propria (2024)

3.3 Analise da composicao centesimal da formulacao

A andlise centesimal do produto formulado baseou-se na determinacéo do teor
de umidade, cinzas e lipideos totais, conforme as normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008). O teor de proteinas foi estimado por Tabela de Composicéo
(TACO,2011), Tabela de Composicao de Alimentos (TBCA,2023) o teor de
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carboidratos foi calculado por diferenca de 100% em relacdo as demais fracdes. O
valor calorico foi determinado por meio de fatores de conversdo para gramas de
carboidratos, proteinas e lipideos, levando em consideracdo as respectivas
densidades caldricas. Todas as analises foram realizadas em triplicata, com excecao
da andlise de proteinas, que foi estimada por meio da tabela de composi¢cdo de

alimentos.

3.3.1 Umidade

A andlise do teor de umidade baseou-se no método 012/IV — Perda por
dessecacéao, do Instituto Adolf Lutz. A umidade foi determinada por meio da secagem
direta em estufa a 80°C, utilizando o método de dessecacdo, que quantifica o teor de
agua pela diferenca entre os pesos da amostra Umida e seca. Foram utilizadas
amostras de 59 em cadinhos de metal previamente tarados e identificados. Apds o
processo de dessecacdo na estufa, os cadinhos resfriaram-se em dessecador até
atingir a temperatura ambiente e pesaram-se as amostras (IAL, 2008).

Os valores obtidos da perda de peso em gramas e do peso inicial foram lancados
na formula representada abaixo para que se fosse determinado o percentual de

umidade das amostras:

100x N

% umidade =

Onde:
N = n°® de gramas de umidade (peso inicial — peso final)

P = n° de gramas da amostra

3.3.2 Cinzas

A anadlise do teor de cinzas foi baseada no método 018/IV — Residuo por
incineragédo, do Instituto Adolfo Lutz. Pesaram-se 3 g das amostras em cadinhos de
porcelana, previamente tarados e identificados. Em seguida, os cadinhos com
amostra foram colocados em forno MUFLA a 550° C por 3 horas até adquirir cor

uniforme (branca ou ligeiramente acinzentada). As cinzas foram retiradas da MUFLA,
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colocadas no dessecador para resfriar até a temperatura ambiente. Posteriormente,
as amostras foram pesadas (1AL, 2008).
O peso inicial da amostra e o valor das cinzas foram utilizados para identificar

o percentual, conforme a férmula abaixo:

100x N
P

% cinzas =

Onde:
N = n°® de gramas de cinzas (peso final — peso do cadinho)

P = n° de gramas da amostra

3.3.3 Lipideos totais

A determinacgéo de lipidios foi estabelecida pelo método 032/IV — Extragdo direta
em Soxhlet, do Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008). Foram pesadas 10g da amostra e
adicionadas em cartucho de celulose. O cartucho com a amostra foi transferido para
0 aparelho extrator tipo Soxhlet e adicionou-se hexano a um baldo de fundo chato,
previamente tarado e identificado. Em seguida, o baldo de fundo chato foi acoplado
ao extrator. O aparelho de Soxhlet foi adaptado a um condensador (refrigerador de
bolas) e este conjunto (condensador + aparelho de Soxhlet + baldo) foi mantido sobre
chapa elétrica de aquecimento em extracdo continua por 6 horas em média. Em
seguida, o cartucho contendo a amostra foi removido do extrator, o baldo continuou
na chapa elétrica para evaporagdo do hexano, e logo apds o baldo com o lipidio
extraido foi transferido para estufa a 80°C, por cerca de 1 hora. O residuo de lipidio

foi colocado para resfriamento em dessecador até temperatura ambiente (1AL, 2008).

O valor de lipidios das amostras foi expresso pela férmula representada abaixo:

N x 100

%lipidios =
Onde:

N= n° de gramas de lipidios (peso final — peso do baléo)

P= n° de gramas da amostra
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3.3.4 Carboidratos

A determinacao de carboidratos foi obtida pela diferenca de 100% em relacéo ao
somatorio dos valores percentuais obtidos para as demais fracdes: % de Carboidratos
= 100% - (Youmidade + %cinzas + %proteina + %lipidios) (TACO, 2011).

3.3.5 Proteinas

A proporcdo de proteina foi estabelecida por estimativa, empregando as
Tabelas Brasileiras de Composicéo de Alimentos TACO (2011) e TBCA (2023)

3.3.6 Valor calodrico

O valor calorico do produto foi definido com base na RDC n°360, de 23 de
dezembro de 2003, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
estabelece o regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados
(Brasil, 2003).

O valor caldrico calculado utilizou os seguintes fatores de conversao:
- Carboidrato: 4 kcal/g;
- Proteina: 4 kcal/g;
- Lipideos: 9 kcal/g.

Valor energético total (VET) = (g de carboidrato x 4 kcal) + (g de proteina x 4

kcal) + (g de lipideos x 9 kcal).

3.4 Anélise dos dados

Para a analise descritiva, os dados foram compilados e trabalhados no

aplicativo Microsoft Office Excel 2016
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 DETERMINACAO DA COMPOSICAO CENTESIMAL

Os resultados das médias + desvio-padrdo (DP) da composi¢éo centesimal do
produto formulado, biscoito a base de farinhas de amendoim e grdo-de- bico, estdo

apresentados na tabela abaixo (Tabela 2).

Tabela 2- Composicéo quimica do biscoito com farinha de amendoim (Arachis hypogaealL.) e
de grdo-de- bico (Cicer arietinum L.)

Componentes (% ou g/100g)
Umidade 3,82x0,72
Cinzas 1,71 0,33
Proteinas 19,63 £ 0,00
Lipideos totais 31,20+ 0,16
Carboidratos 43,67 = 0,00
Valor Energético (Kcal/100g) 533,88

Fonte: Dados da pesquisa, 2024

4.1.1 Umidade

O resultado da anélise de umidade no biscoito elaborado com base em farinhas de
amendoim e gréo-de-bico revelou um teor de 3,82%, estando em conformidade com
os padrbes estabelecidos pela legislacdo brasileira, conforme a Resolucdo da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 711, de 1° de julho de 2022, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece normas para farinhas, o teor maximo
de umidade permitido para biscoitos e bolachas € de 15% em 100g do produto (Brasil,
2005).

Assim como os resultados encontrados nesta pesquisa, Granato et al., (2009), ao
desenvolverem biscoitos utilizando farinhas de améndoa e amendoim, encontraram
um teor de umidade de 4,52%. Outro estudo, conduzido por Giovanella et tal., (2013),
sobre biscoitos sem gluten elaborados com proporcdes diferentes de farinha de
quinoa e fécula de batata, indicou um teor de umidade de 2,4 a 3,7%. Além disso, em
uma analise recente, Kanai (2021), ao analisar biscoitos tipo cookie com propor¢des
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variadas de grdo de bico, identificou umidade que variou de 3,84% a 4,66%, teor

proximo ao encontrado neste estudo.

A umidade é um parametro de grande relevancia na industria alimenticia,
conforme apontado por Silva (2019). O autor destaca que o teor de agua € o principal
fator para a proliferagdo de microrganismos, sendo que teores de umidade mais
baixos sédo propicios para favorecer a qualidade e uma maior vida de prateleira ao
produto. Neste contexto, o produto formulado neste estudo, demonstrou um teor de

umidade em conformidade com as diretrizes preconizadas pela legislagdo vigente.

4.1.2 Cinzas

O teor de cinzas obtido na analise do biscoito formulado foi de 1,71%,
encontrando-se em conformidade com a Instrucdo Normativa MAPA n° 08, de 2005,
gue estabelece 3% como o limite maximo aceitavel para farinhas de trigo. Ademais, o
percentual encontrado nesta pesquisa aproxima-se dos valores indicados pela TACO
(2011), de 1,5% para o biscoito doce de maisena e 1,3% para o biscoito recheado
com chocolate. No entanto, o resultado identificado nesta pesquisa € menor em
comparacao com o valor atribuido ao biscoito salgado tipo cream cracker, que é de
2,7%, também apontado pela TACO (2011).

J& Granato et al., (2009), também apresentaram teor de cinzas semelhante ao
avaliar biscoitos feitos com farinhas de améndoa e amendoim, registrando um valor
de 1,47%, e Santos et al., (2014), encontraram um teor de cinzas entre 1,29% a 1,53%
nos biscoitos com adigdo de farinha de casca de liméo, em diferentes proporgoes.

As cinzas referem-se ao residuo inorganico obtido mediante a combustédo da
matéria organica (IAL, 2008). A composicdo desse residuo é caracterizada, em sua
maior parte, pela presenca significativa de potassio, sodio, calcio e magnésio (Vilete,
2016).

Ressalta-se que, durante o processo de determinacéo de cinzas, a exposi¢cao
a temperaturas elevadas pode ocasionar a perda de matéria inorganica da amostra,
uma vez gque determinados sais minerais podem sofrer reducado ou volatilizacao (IAL,
2008). Essa observacéo contribui para esclarecer os resultados obtidos nesta analise,
haja vista que, conforme mencionado por Floriano (2021), o amendoim, utilizado como

matéria-prima no processo de fabricacdo dos biscoitos, € rico em minerais.
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4.1.3 Proteinas

O teor de proteinas estimado por meio da Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TBCA, 2023) e da tabela de composicao de alimentos da TACO (2011),
para o produto formulado, foi de 19,63%. Esse resultado € superior ao apresentado
por Silva et al., (2019), que analisou biscoitos tipo cookie feitos a partir da farinha do
caroco de abacate, apresentando um teor de proteinas de apenas 9,46%

Percentuais de proteina inferiores ao da presente pesquisa, foram encontrados
também encontrados por Kanai (2021), que demonstrou teores de proteina, ao
formular biscoitos tipo cookie com farinha de gréo-de-bico em diferentes proporgoes,
variando entre 14,42% e 15,11%, assim como Mariani et al. (2015), em sua pesquisa
sobre biscoitos elaborados sem gluten a partir de farelo de arroz, farinha de arroz e
soja, com diferentes formulac¢des, que encontraram teores de proteinas variando entre
11,96%, 11,16% e 14,22%.

Ressalta-se, portanto, que os resultados obtidos para o teor proteico nesta
pesquisa refletem a presenca significativa de proteinas nas farinhas de amendoim e
grao-de-bico, bem como no ovo, matérias-primas utilizadas como base para a
elaboracdo do produto. Grupos-alvo que poderiam se beneficiar dessa formulacao
incluem praticantes de atividade fisica e pessoas obesas, uma vez que alimentos

proteicos tém um maior grau de saciedade.

4.1.4 Lipidios totais

A analise do teor de lipideos totais revelou um resultado significativo de 31,20%
para esse nutriente, alinhando-se a achados similares em pesquisas anteriores, como
no estudo conduzido por Santana et al., (2007), em que o autor investigou biscoitos
enriguecidos com farinha do mesocarpo de babacu, que apresentaram valores
expressivos de lipideos, variando de 32,33%, 32,76% e 33,98%.

Em outra pesquisa, realizada por Vilar et al. (2022) sobre biscoitos isentos de
gluten elaborados com farinha de banana verde, também se observou teores de
lipideos proximos ao encontrado neste estudo, variando entre 28,11% e 28,73%, em
diferentes formulacdes. Ja na pesquisa de Queiroz et al. (2017), com cookies sem
gluten enriquecidos com farinha de coco, apresentaram teores lipidicos de 12,96%,
13,66%, e 15,77%, ou seja, inferiores ao apontado no presente estudo, assim como
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Giuberti et al., (2017), que relataram percentual de 13% de lipidios em biscoitos sem
gluten elaborados com arroz.

O teor de lipidios encontrado neste estudo pode ser explicado pela adicdo de
amendoim a formulacao do biscoito, uma oleaginosa conhecida por sua consideravel
guantidade de gordura. Grupos-alvo que poderiam se beneficiar dessa formulacao
incluem praticantes de atividade fisica e pessoas com necessidades caldricas

aumentadas.

4.1.5 Carboidratos

O teor de carboidrato encontrado no biscoito formulado nesta pesquisa foi de
43,67%, o qual se revelou inferior em comparacao ao biscoito do tipo maisena listado
na Tabela de Composicéao de Alimentos TACO (2011), cujo teor atingiu 75,2%.

De Castro Sousa et al. (2021), elaboraram biscoitos enriquecidos com polpa de
buriti e encontraram valores percentuais de carboidratos igual a 68,6%. Além disso,
os estudos de De Souza et al., (2020) sobre biscoitos tipo cookie elaborados com
biomassa de banana verde, em diferentes formulacdes, evidenciaram variacées nos
teores de carboidratos, variando entre 66,35% e 71,53%.

A composicao do teor de carboidrato no biscoito desenvolvido neste estudo é
influenciada pelas quantidades significativas das farinhas de amendoim e de gréo-de-
bico, que serviram de base para a formulacdo em questdo. Tanto o amendoim quanto
0 gréo-de-bico, apesar de conterem carboidratos, possuem uma quantidade
expressiva de proteinas e gorduras, o que pode explicar o teor reduzido de
carboidratos no produto.

4.1.6 Valor caldrico

O valor caldrico do biscoito formulado foi de 533,88 Kcal/100g, o que se
mostrou superior aos biscoitos tradicionais, tanto do tipo maisena (443 kcal) quanto
do tipo cream cracker (432 kcal), conforme apontado na tabela de composi¢cao de
alimentos da TACO (2011).

Em estudo realizado por Silva et al. (2019), biscoitos tipo cookie feitos com
farinha de carogo de abacate apresentaram um valor calorico de 383,94 kcal. Por outro

lado, de acordo com Queiroz et al., (2017), os cookies sem glaten enriquecidos com
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farinha de coco demonstraram um valor calérico de 387 kcal. Esses resultados
evidenciam que a escolha dos ingredientes utilizados na producdo de cookies
influencia no valor caldrico final do produto.

No biscoito formulado, o valor calérico demonstrou-se superior ao encontrado
por outros autores. Esse fendbmeno pode ser esclarecido pelo fato de que, conforme
destacado por Batista (2014), o amendoim é considerado um alimento altamente
energético. A inclusdo deste ingrediente na formulacdo do biscoito pode ter

contribuido significativamente para o aumento do valor calérico.

5. CONCLUSAO

A andlise dos parametros nutricionais do biscoito elaborado com farinhas de
amendoim e gréo-de-bico revelou um produto em conformidade com os padrées
regulatorios estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, em relacéo
aos percentuais de umidade e cinzas encontrados. O teor de umidade dentro dos
limites permitidos pela ANVISA garante a estabilidade e qualidade do produto. O baixo
teor de cinzas reflete uma composi¢do inorganica adequada, influenciada pelos
minerais presentes nos ingredientes utilizados.

A alta concentracdo de proteinas e lipidios, e um teor de carboidratos menos
expressivo, demonstra uma formulacdo equilibrada e nutritiva, influenciada pelas
matérias-primas, farinhas de amendoim e gréo-de-bico, utilizadas como base nessa
formulacao.

O valor calérico do biscoito elaborado foi significativamente superior aos
biscoitos tradicionais, caracteristica essa atribuida principalmente a presenca de
amendoim, um alimento energético. Esses resultados destacam a viabilidade do
produto como uma opg¢éo saudavel para os consumidores, alinhando-se as demandas
por alimentos nutritivos e de qualidade para publicos especificos como o dos

individuos que apresentam algum tipo de sensibilidade ao glaten.
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