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Enquadramento: As deficiéncias de micronutrientes continuam a constituir um importante problema de saude
publica global, particularmente no que respeita a minerais essenciais como ferro, zinco, magnésio e calcio.
Estratégias alimentares destinadas a aumentar a densidade de micronutrientes em produtos de consumo
corrente representam uma abordagem sustentavel e acessivel para melhorar a qualidade da dieta. As
leguminosas de grao, devido ao seu perfil nutricional favoravel e reduzida pegada ambiental, sdo candidatas
promissoras para o desenvolvimento de alimentos fortificados com enfoque na saldde. Objetivo: Este estudo
avaliou a fortificagdo de bolachas com farinha de chicharo (Lathyrus sativus L.), com o objetivo de aumentar
o teor total de minerais e reforgar o seu potencial contributo para a ingestdo alimentar destes nutrientes.
Métodos: As bolachas foram formuladas com dois niveis de substituicdo (30% e 60% p/p), e as concentragdes
de macro e oligoelementos foram quantificadas e comparadas com uma formulagao controlo a base de trigo.
Resultados: A incorporagcédo de chicharo resultou num aumento significativo (p < 0,05) do teor total de
minerais. Entre os macrominerais observaram-se aumentos de magnésio (Mg), fésforo (P), potassio (K) e
calcio (Ca). Com 60% de substituigdo, as concentragdes de Mg, P, K e Ca foram mais do dobro das registadas
nas bolachas controlo. Os oligoelementos seguiram padrdo semelhante de enriquecimento, com aumentos
substanciais (até 4,6 vezes) de manganés (Mn), ferro (Fe), cobre (Cu) e zinco (Zn). Conclusées: Estes
resultados indicam que a fortificagdo com farinha de chicharo aumenta a densidade mineral das bolachas,
evidenciando o seu potencial como estratégia alimentar para melhorar a ingestdo de minerais. A valorizacéo
do chicharo promove, ainda, a diversificagcao agricola, sistemas fixadores de azoto e menor dependéncia de
insumos sintéticos, contribuindo para a sustentabilidade alimentar. Estudos futuros deverdo avaliar a
bioacessibilidade mineral e o impacto de fatores antinutricionais.
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