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RESUMO - O biscoito tipo cracker é classificado como biscoito de massa fermentada e possui um teor de
proteina elevado. O Bijupira (Rachycentron canadum) é uma espécie de pescado de grande porte que pode
atingir até 60 kg e mais de 2 m de comprimento. Este trabalho teve como objetivo o enriquecimento de biscoitos
tipo cracker com adicdo de proteinas de Bijupird. Apds a obtencdo da polpa do pescado, esta foi adicionada a
formulacdo dos biscoitos em 5% em base a farinha, sendo determinada a composicdo proximal, bem como as
caracteristicas fisicas e tecnoldgicas dos biscoitos. Os dados foram submetidos a ANOVA e teste de Tukey a 5%
de significancia. Os resultados mostraram que houve o enriquecimento proteico dos biscoitos adicionados de 5%
de polpa de pescado que apresentaram 15% de proteina, enquanto que o padréo apresentou 11%. Em relacdo aos
valores de pH, os crackers encontram-se na faixa normal para biscoitos. O peso dos biscoitos produzidos em
escala laboratorial apresentou valores médios de 3,8 e 4,3 g para o biscoito com 5% de polpa e padréo,
respectivamente. A adicdo da polpa diminuiu a firmeza dos biscoitos.
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1 INTRODUCAO

Define-se biscoito como o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa
preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias (CNNPA, 1978).
O biscoito tipo cracker é classificado como biscoito de massa fermentada e possui um teor de proteina elevado
(em torno de 11%) (MACIEL, 2006).

Proteinas derivadas de fontes animais, a exemplo dos pescados, sdo consideradas nutricionalmente
superiores aquelas de origem vegetal, pois contém um melhor balanco de aminoacidos essenciais para a dieta
(KRISTINSSON e RASCO, 2000). Os produtos de pescados sdo alimentos com alto valor nutritivo, excelentes
fontes de proteinas, célcio, &cidos graxos insaturados e vitaminas do complexo B. As proteinas de pescado
apresentam elevado valor nutricional, com digestibilidade ao redor de 90% (MACHADO e SGARBIERI, 1991;
EL e KAVAS, 1996).
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Dentre as espécies nativas da costa brasileira o Bijupira (Rachycentron canadum) vem se destacando
nos ultimos anos como uma espécie alternativa para a aquicultura mundial. Segundo Figueiredo e Menezes
(2000), o Bijupira, também conhecido por parambiji ou cobia, é uma espécie de grande porte, pelagica e
migradora que habita toda a costa brasileira em &reas costeiras e alto mar, podendo atingir até 60 kg e mais de 2
m de comprimento.

O objetivo do trabalho foi enriquecer nutricionalmente biscoitos tipo cracker com a adicdo de proteinas

de Bijupira na formulagdo dos biscoitos e avaliar o produto final.

2 MATERIAL E METODOS

Os pescados fornecidos pela Estagdo Marinha de Aquicultura (EMA/FURG) foram limpos, eviscerados,
filetados e despolpados, sendo a polpa resultante lavada 3 vezes com lavagens de 5 minutos cada, usando agua
destilada como solvente. A polpa foi prensada manualmente para o escoamento do excesso de agua, seca em
liofilizador, triturada em moinho de facas e peneirada a 42 mesh, obtendo-se a polpa seca em pd, armazenada em
potes de vidro sob refrigeracéo.

O método utilizado para a producéo de biscoitos tipo cracker foi o de “esponja ¢ massa”, baseado no
trabalho de Lima (1998). Inicialmente, a esponja foi preparada misturando-se a farinha de trigo, a agua, a
gordura e o fermento, conforme a Tabela 1. A esponja foi transferida para um recipiente coberto com plastico e
levada a estufa de fermentagdo a 30°C por 18 horas. No estagio da mistura da massa foram adicionados a
esponja fermentada o restante dos ingredientes. A massa foi colocada em um recipiente coberto com plastico e

transferida para a estufa de fermentagéo a 30°C por 6 horas.

Tabela 1: Formulacdo padrédo do biscoito tipo cracker.

Ingredientes* Esponja (%) Massa (%0)
Farinha de trigo 65 35
Fermento bioldgico 0,5 -
Agua 25 -
Gordura 6,5 6,5
Malte ndo diastasico - 2,0
Cloreto de sodio - sal - 1,7
Bicarbonato de sddio - 0,45
Lecitina de soja - 01

* Baseados no peso total da farinha. Fonte: LIMA, 1998.

Apos a fermentacdo, a massa do cracker foi laminada mecanicamente por varias passagens no cilindro
até a folha de massa atingir aproximadamente a espessura de 2 mm, sendo realizado o processo de dobra. A
massa laminada foi cortada e estampada manualmente. Os biscoitos foram colocados em assadeira metalica em

forno elétrico estatico a 250°C por 5 minutos. Ap6s 0 assamento, 0s biscoitos foram resfriados a temperatura
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ambiente por 30 minutos e embalados em sacos plasticos. Para o biscoito enriquecido com polpa de pescado foi
realizado o mesmo procedimento, sendo adicionada a formulacdo padréo a concentracdo de 5% de polpa seca,
com base no peso total da farinha. A polpa seca foi adicionada com os ingredientes remanescentes ap6s a
fermentacdo da esponja.

A composicdo da polpa e dos biscoitos foi determinada de acordo com a metodologia da AOAC (2000).
Os lipidios pelo método de Soxhlet, as proteinas pelo método de Kjeldahl, as cinzas pelo método gravimétrico
em mufla a 550°C, a umidade pelo método gravimétrico em estufa a 105°C e carboidratos obtidos por diferenca.
A qualidade dos crackers foi avaliada através das determinacGes de pH e os parametros de medidas fisicas: peso
dos crackers crus e assados resfriados, utilizando balanca analitica, e espessura utilizando micrémetro.

A textura dos crackers foi determinada através da analise dos parametros de firmeza e fraturabilidade,
utilizando-se o texturdmetro (Stable Micro Systems Texture Analyser TA-XT2). Cada unidade de cracker foi
colocada individualmente em uma placa de aluminio, plataforma HDP/90 e o probe 3-Point Bending Rig
(HDP/3PB) (STABLE MICRO SYSTEM, 1997).

Todas as determinacfes foram feitas em triplicata, com excecdo das medidas fisicas e instrumentais,
que foram realizadas em um ndmero definido de 10 unidades de biscoito. Os resultados foram tratados pela
analise de variancia (ANOVA), sendo as médias dos dados comparadas entre si através do teste de Tukey a um

nivel de 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta os resultados de composicdo proximal da polpa de pescado liofilizada e das

formulacGes padrdo e com 5% de polpa dos biscoitos tipo cracker.

Tabela 2: Composicdo proximal da polpa e dos biscoitos cracker padréo e com 5% de polpa de pescado.

Polpa de pescado liofilizada Biscoito padrao Biscoito 5% polpa
Umidade 7,72+0,14 5,28+ 0,10 4,19°+0,12
Cinzas 1,27 £0,02 2,47° + 0,04 2,922+ 0,06
Lipidios 8,34+ 1,10 9,662+ 0,76 6,75 £ 0,22
Proteinas 87,12 + 1,75 11,46° £ 1,02 15,13+ 0,11
Carboidratos - 71,13 71,01

22 | etras minGsculas diferentes na mesma linha significam diferenga estatistica entre as médias (p < 0,05).

Segundo Vitti et al. (1988), biscoitos crackers produzidos em laboratério apresentam teor de umidade
préximo da faixa encontrada industrialmente (até 6%). O contedo de umidade tem importante efeito na vida de
prateleira do cracker e em alguns tipos de biscoitos poderd influenciar na ocorréncia esponténea de fratura ou
checking (WADE, 1988). Maciel (2006) obteve biscoitos cracker com farinha de linhaca com valores de

umidade em torno de 4 e 5%, similares aos valores encontrados neste trabalho.
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Em relacdo a cinzas, a legislacdo brasileira (BRASIL, 1978) determina que biscoitos devam ter no
maximo 3% p/p. Os valores encontrados para as duas formulagdes de biscoito ficaram abaixo do limite maximo.
Os biscoitos tipo cracker apresentaram valores de 9,6 e 6,7% de lipidios, para o biscoito padrdo e com 5% de
polpa, respectivamente. Ruffi (2011) obteve biscoitos cracker adicionados de derivados de soja com valores de
lipidios em torno de 13%.

A polpa de pescado liofilizada apresentou em média 87% de proteina. Centenaro et al. (2007)
encontraram 82% de proteina em polpa seca de cabrinha (Prionotus punctatus). A adigdo de polpa a formulagéo
do biscoito proporcionou 0 aumento no contetdo proteico deste, apresentando 15% de proteina, enquanto que a
formulacdo padréo apresentou 11%. Maciel (2006) obteve a formulacdo padrdo com proteinas em torno de 9% e
para o0s biscoitos cracker com farinha de linhaga nas concentragfes de 10, 15 e 20%, teores de proteina de
aproximadamente 16, 17 e 25%, respectivamente.

Os teores de carboidratos encontrados ficaram préximos aos valores citados por Santucci et al. (2003)
que encontrou 68% em biscoito tipo sal e 4gua e Maciel (2006) que encontrou 76% em biscoito tipo cracker.

A Tabela 3 apresenta os valores de pH, peso dos crackers crus e assados resfriados, perda de peso e

espessura dos biscoitos padréo e com 5% de polpa.

Tabela 3: Valores de pH, peso dos crackers crus e assados resfriados, perda de peso e espessura.

Biscoito padréo Biscoito 5% polpa
pH 7,12°+0,03 6,91° + 0,01
Peso crackers crus (g) 6,43°+ 0,31 5,67° + 0,22
Peso cracker assados (g) 4,37+ 0,44 3,81°+0,19
Perda de peso 2,062+ 0,41 1,862+ 0,35
Espessura (cm) 0,36+ 0,04 0,33*+0,03

2P| etras minGsculas diferentes na mesma linha significam diferenca estatistica entre as médias (p < 0,05).

De acordo com a Tabela 3, os valores de pH para os crackers encontram-se na faixa normal para
biscoitos em geral de 6,5 a 8,0, como referido por Pyler (1982). O pH constitui-se em fator determinante
especialmente da cor e sabor dos biscoitos. A incorporacéo de polpa de pescado a massa reduziu este parametro.
Mendoza et al. (2004) avaliaram biscoitos tipo cracker comerciais e encontraram valores de pH similares, entre
6,3e7,7.

Segundo Maciel (2006), cada biscoito cracker geralmente pesa de 3,0 a 3,5 g. O mesmo autor produziu
biscoitos cracker com utilizacdo de farinha de linhaca e obteve um peso médio para os biscoitos de 6,5 € 4,6 g
para crus e assados, respectivamente. Os biscoitos produzidos em escala laboratorial apresentaram valores
médios de 3,8 e 4,3 g para 0 biscoito com 5% de polpa e padrdo, respectivamente, ap0s assados e resfriados. A
variacdo de peso antes e apds o forneamento dos biscoitos fornece a perda de peso no assamento. A formulacéo
padrdo apresentou maior perda de peso (2,06) comparado com a formulacdo adicionada de polpa (1,86), sem

diferenga significativa.
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A Tabela 4 apresenta os valores dos pardmetros de textura (dureza e fraturabilidade) dos biscoitos
cracker padrdo e com 5% de polpa.

Tabela 4: Valores dos pardmetros de textura dos biscoitos padréo e com 5% de polpa.

Biscoitos Andlise de Textura
Firmeza (N) Fraturabilidade (mm)
Biscoito padrao 17,44% + 6,56 -4,96% + 0,63
Biscoito 5% polpa 13,89% + 3,23 -5,77° + 0,40

P |_etras minGsculas diferentes na mesma coluna significam diferenca estatistica entre as médias (p < 0,05).

A medida instrumental de firmeza é representada pela forga méaxima desenhada no gréafico gerado
durante a analise (maior pico positivo). Este pardmetro estd diretamente relacionado a dureza ao morder 0s
biscoitos. A medida instrumental que mede a distancia percorrida até a primeira quebra do produto é a
fraturabilidade. Este pardmetro esta diretamente relacionado a crocéncia dos biscoitos.

De acordo com a Tabela 4, os biscoitos padrdo obtiveram maiores valores de firmeza e fraturabilidade,
sendo que os valores de firmeza ndo apresentaram diferenca estatistica entre as duas formulagdes. A adicao da
polpa diminuiu a firmeza dos biscoitos. Na prética, notou-se que 0s biscoitos suplementados apresentavam maior
facilidade de quebra, o que pode ter influenciado no momento da analise instrumental, resultando em menores
valores de firmeza. Ruffi (2011) encontrou valores de firmeza entre 7,55 e 12,39 N e fraturabilidade entre 1,45 a

1,89 mm para biscoitos cracker adicionados de derivados de soja.

4 CONCLUSAO

A formulagdo de biscoito tipo cracker adicionada de polpa apresentou maior quantidade de proteina
(15%) que a formulacdo padrdo. Dessa forma, foi evidente o enriquecimento proteico do biscoito cracker com
polpa de pescado. Além disso, os biscoitos cracker produzidos em laboratdrio apresentaram boas caracteristicas

tecnoldgicas, similares aos biscoitos produzidos industrialmente.
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