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A adição de farinha de feijão (Phaseolusvulgaris) à biscoitos pode gerar produtos com 
benefícios à saúde.Objetivo deste trabalho foi avaliar a capacidade antioxidante de peptídeos 
presentes em farinhas de feijão in natura e germinadosna formulação de biscoitos.Os feijões 
foram germinados por 0, 24, 48 e 72h a 25 ºC, descascados e moídos. A capacidade 
antioxidante das farinhas de feijão foi avaliada por ORAC (660 µmol ET/g proteína solúvel para 
a farinha germinada por 72h).Biscoitos cookies foram elaborados (AACC 10-50.05) substituindo 
0, 15 e 30%da farinha de trigopelas farinhasde feijãoin natura e germinado por 72h. Asmisturas 
de farinhastiveram suas propriedades tecnológicas avaliadas. À medida que se aumentou a 
porcentagem de farinha de feijão, a absorção de água da farinha aumentou (64,9% para a 
farinha com 30% de farinha de feijão in natura), o tempo de desenvolvimento, a estabilidade e 
a elasticidade da massa diminuiu. Os biscoitos substituídos com farinha de feijão in natura e 
germinado por 72h apresentaram menor firmeza do que os biscoitos elaborados apenas com 
farinha de trigo. Todos os biscoitos apresentaram umidade próxima 5%. Foi observado 
aumento no diâmetro (14%) e na espessura (29%) dos biscoitos com 30% de farinha de feijão 
in natura. A alta capacidade antioxidante da farinha de feijão germinado por 72h pode 
permanecer no produto final. 
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