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O grao de bico é uma leguminosa altamente nutritiva, o que faz despertar o interesse acerca de
pesquisas com relagéo ao processamento de produtos alimenticios contendo este vegetal. O objetivo
da presente pesquisa foi desenvolver bolinhos fritos com adicdo de farinha de grédo de bico
recheados com fibra do caju em diferentes concentracbes, e posteriormente analisar as
caracteristicas fisico-quimicas e durabilidade. Foram elaboradas quatro formulacdes de salgados
com diferentes concentracfes de grao-de-bico: GBO (Adicdo de 0% de farinha de grdo de bico -
Controle), GB50 (Adicao de 50% de farinha de grdo de bico), GB80 (Adi¢do de 80% de farinha de
gréo de bico) e GB100 (Adicdo de 100% de farinha de gréo de bico). Os salgados fritos foram
analisados quanto aos pardametros umidade, cinzas, proteina, lipideos, pH, acidez e cloretos do
produto apés 135 dias de estocagem sob congelamento, TO, T45, T90 e T135, respectivamente. Os
resultados da pesquisa demonstraram que ao passar dos 135 dias de armazenamento sob
congelamento os nutrientes avaliados apresentaram mudanca em seus valores, e que o
armazenamento sob congelamento pode modificar parte do contetdo nutritivo do salgado. Os teores
da formulagéo total apresentaram valores positivos quanto a umidade (60,66% + 0,49) e maiores
valores para proteinas (12,03% + 0,41). Apesar destas alteragcbes na composicao centesimal, 0s
resultados foram promissores uma vez que foi possivel elaborar bolinhos com substituicdo parcial e
total da farinha de trigo pela farinha de grdo de bico sem comprometer alguns parametros
importantes tais como: textura, homogeneidade, aparéncia e estrutura da massa.
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