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As necessidades nutricionais de uma pessoa variam com uma série de fatores como a idade cronologica,
atividade fisica praticada e eficiéncia no processo de absor¢do e/ou utilizacdo dos nutrientes. H4 uma
grande substitui¢do de farinhas comuns por farinhas com maior teor de fibras em diversos alimentos,
como os biscoitos tipo cookie, com a finalidade de complementar a dieta das pessoas. Desta forma, o
presente trabalho teve como objetivo a substitui¢do parcial de 40% de farinha de trigo, por farinha de
feijao na producao de biscoitos tipo cookies e avaliagdo da estabilidade em relacdo a perda de massa, teor
de fibras e textura, comparando com o controle. Para producdo da farinha de feijao, apds a higienizagao o
feijao foi seco a 60 °C durante 24 h e triturado em moinho de facas, sendo a farinha retida na peneira de
0,250 mm utilizado para producdo dos cookies. A partir de uma formulacdo padrdo (FP), com 100% de
farinha de trigo, foi realizada a substitui¢ao parcial (40%) da farinha de trigo por farinha de feijao (FF).
De acordo com as analises de determinagdo de fibras, obteve-se percentual de fibras brutas para FP de
86,82 e para FF 96.12, ocorrendo um decréscimo, por fim sua textura se obteve mais rigida que o

biscoito do controle, apresentando forgas de 1509,22N para FP e 93,2N para FF. Através dos resultados
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obtidos, os cookies a base de farinha de feijdo, os quais possuem caracteristicas fisicas inerentes a
produtos forneados, como no caso do cookies, com propdsito de um produto mais funcional e saudavel.
O cookie de farinha de feijdo obteve peso de 8% a mais em relagdo ao controle (antes de assar), a partir
do modelamento da massa com o feijao sua largura decresceu com diferenca de 20% e depois de assado
essa diferenga foi para 35% (em relagdo ao controle). Entretanto sua espessura (antes de assar) era mais
que o dobro que o controle, uma média de 52,5%, ao fim essa média reduziu para 48,6%. Na analise de
textura foi 33% inferior. Sua cor mais escura, advém da adi¢do de farinha de feijao. Ao final das andlises,
foi possivel observar que os biscoitos apresentaram pesos € larguras menores que o controle, entretanto
sua espessura foi superior ao controle. Além disso, obtivemos um produto com alto percentual de fibras e
com textura rigida, adequada ao produto. Portanto, a formulacao de biscoitos com farinha de feijao tem

grande potencial nutritivo para serem inseridos na dieta.





