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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo elaborar e analisar um biscoito salgado com caracteristicas
semelhantes aos “cream crackers”, tornando-se mais barato, de facil elaboracdo e que contenha
ingredientes favordveis a longevidade de vida de prateleira. Essencialmente é um produto de
panificacdo, feito seco com mistura de baixo conteddo e, agregado valores a ele através da adicdo de
ingredientes como o orégano que, tem alta atividade antioxidante por conter 4cido fendlico e
flavanéides. Ainda, tem propriedades antimicrobianas contra bactérias como por exemplo, a Listeria
monocytogenes podendo atuar como conservante de alimentos. Biscoitos sdo produtos de facil
aceitacdo por serem crocantes, saborosos, de alto conteido energético e por estarem presentes na
alimentacdo das mais variadas formas desde os lanches mais simples ao mais elaborados. A partir da
elaboracgdo do biscoito salgado, procederam-se andlises fisico-quimicas de umidade, cinzas ou matéria
mineral, extrato etéreo, proteina bruta, carboidratos e fibra bruta. As andlises foram feitas em duplicata
e, a partir dos resultados obtidos, realizou-se uma média aritmética. Em relagcdo ao alto teor de matéria
mineral encontrado, pode ter sido devido a erros técnicos cometidos durante a realizacdo da andlise ou
devido a perda de amostra durante sua incineracdo. Quanto aos niveis de gordura encontrados, por
serem altos e provenientes de origem animal, tem a presenca de gordura trans indicando assim, nao ser

recomendado ao consumo diario.
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1 INTRODUCAO

Biscoitos e alimentos para o café da manha sdo produtos de cereais que representam
uma importante fonte de energia na nutricdo humana (CHEFTEL; HUANG, 1982). E, sao
produzidos em maior variedade do que qualquer outro tipo de produto de panificagdo. Suas
principais caracteristicas sdo a crocancia, definidas basicamente pela sua baixa concentraciao
de 4dgua e umidade nunca superior a 5% e também, pela malha de gliten que, em termos
moleculares, define-se como polimero orgéanico cuja principal caracteristica € a capacidade de
aglutinar-se em uma rede continua, eldstica e extensivel auxiliando na reten¢do de gases e
consequentemente no crescimento da massa.

Os biscoitos sdo obtidos pelo amassamento e cozimento de massa preparada com
farinhas, amidos, fermentos ou ndo e outras substincias alimenticias (MORETTO, 1999). Os
principais ingredientes utilizados sdo a farinha, gordura, fermento bioldgico, fermento
quimico, adogante, sal (cloreto de s6dio) e dgua, podendo, também, ser usado outros menores
tais como malte, outros suplementos enzimaticos, corantes, micronutrientes, aromatizantes,
etc. (EL-DASH; CAMARGO; DIAZ, 1982).

O propésito deste trabalho foi elaborar e analisar um biscoito salgado com
caracteristicas semelhantes aos ‘“cream crackers”, tornando-se mais barato, de facil elaboragao

e que contenha ingredientes favordveis a longevidade de vida de prateleira.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

Foi elaborado um biscoito tipo salgado, utilizando como ingrediente: farinha de trigo
tipo I, leite, dgua, sal (cloreto de sédio), fermento quimico, gordura animal e orégano.

Em uma refratéria, incorporamos a farinha, os demais ingredientes a fim de obter uma
massa homogénea. Em seguida, moldamos com um rolo, fazendo movimentos para se obter
uma massa lisa e fina. Posteriormente pincelamos gema de ovo e salpicamos sal e orégano,
proporcionando aparéncia agraddvel e sabor diferenciado ao produto. Os biscoitos foram

assados em forno industrial por 12 minutos a 180°C.



‘ ? SIMPOSIO DE
(\ I ALIMENTOS 270/450

Engenharia 4 T PARAAREGROSUL
“Alimentos \UPF. Passo Fundo, 23 & 24 de abril de 2009

Para a realizacdo das andlises recolhemos uma amostragem significativa do produto e
submetemos a moagem em Moinho de marca Tecator. Acondicionamos em frascos plasticos
com tampa de rosca para posterior andlises.

As andlises foram feitas em duplicata, seguindo a metodologia proposta para umidade
(Ref. Didrio Oficial — 17/09/91 se¢do 1 — pag 19814); cinzas ou matéria mineral (Ref. Didrio
Oficial — 17/09/91 se¢do 1 — pag. 19819 e 19820); extrato etéreo (Ref. Didrio Oficial —
17/09/91 secao 1 — pag 19819 (adaptada para aparelho automadtico)); proteina bruta (Ref.
Diério Oficial — 17/09/91 se¢do 1 — pag 19814); carboidratos (Ref. Diario Oficial — 04/09/91
secdo 1 — pag 19832) e fibra bruta (Ref. Diario Oficial — 17/09/91 secdo 1 — pag 19819).

A elaboragao do produto ocorreu nas dependéncias do Laboratério de Panificagdao da
Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul — Campus Santa Rosa.
As andlises foram realizadas no P6lo de Modernizacdo Tecnoldgica da Fronteira Noroeste do

Estado do Rio Grande do Sul — Nucleo de Alimentos, na cidade de Santa Rosa/RS.

2.2 Resultados e Discussao

Fazendo a média aritmética das duplicatas obtivemos valores de 52,75% de
carboidratos, 27,66% de cinzas ou matéria mineral, 17,78% de gordura, 12,77% de proteina,
2,96% de umidade e 0,20% de fibra bruta.

O elevado teor de matéria mineral encontrado pode ter sido devido a erros técnicos
cometidos durante a realizacio da andlise ou devido a perda de amostra durante sua
incineragao.

Pelas anélises, o alto indice de gordura poderia classificar este produto como nao
recomendado para o consumo didrio uma vez que, a gordura utilizada € proveniente de origem
animal indicando o produto, perante tabela de informacdo nutricional, com presenca de

gordura trans.

3 CONCLUSAO

A partir da criacdo deste produto e da andlise de suas caracteristicas centesimais,
identifica-se um produto diferenciado com caracteristicas proprias e capacidade antioxidante
pela presencga de acido fendlico e flavandides provenientes do orégano. Adicionalmente tem

propriedades antimicrobianas contra bactérias como Listeria monocytogenes € outros
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patégenos presentes nos alimentos, proporcionados pelo incremento deste ingrediente. Em

conseqiiéncia disso, faz com que o periodo de vida de prateleira seja maior.
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