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APRESENTACAO

A gestao, qualidade e seguranca de alimentos sao termos que se relacionam
entre si e de ampla discussao. Pois quando se trata da oferta de alimentos as pessoas,
deve-se ter cuidado em disponibiliza-los de forma segura (na auséncia de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos), além disso com qualidade sensorial e nutricional.

Portanto, torna-se necessario uma visao geral de toda cadeia de produgcao dos
alimentos, de modo a assegurar aos comensais alimentos seguros. Vale ressaltar, que
para isto acontecer € de grande importéncia o uso de ferramentas, programas e que
se faca cumprir legislacdes na area de alimentos.

Enfatizando a importéncia da tematica, neste e-book “ Gestdo, Qualidade e
Seguranca em Alimentacao” o leitor encontrara de 11 artigos cientificos discutindo
esses assuntos. Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 9

FIDEDIGNIDADE DE BISCOITOS TIPO CREAM
CRACKER, COMERCIALIZADOS EM DOURADOS, MS,

Luan Ramos da Silva

Universidade Estadual de Campinas, Faculdade
de Engenharia de Alimentos

Campinas — SP

Kely Regina de Souza Avelino
Universidade Federal da Grande Dourados,
Faculdade de Engenharia

Dourados — MS
Eliana Janet Sanjinez-Argandona

Universidade Federal da Grande Dourados,
Faculdade de Engenharia

Dourados - MS

RESUMO: O biscoito do tipo cream cracker,
€ um produto bem estabelecido no mercado
de produtos alimenticios, sendo produzidos
por diversas industrias, as quais apresentam
diferencgas no controle e processamento de seus
produtos. O trabalho tem como objetivo analisar
biscoitos do tipo cream cracker de trés marcas
diferentes quanto a sua composigdo, verificar
a veracidade das informacdes apresentadas
no rétulo, a diferenca entre a cor e a textura
das amostras. As amostras foram submetidas
andlise centesimal, para a comparacdo das
informacdes presentes nos roétulos, e analise
fisica de textura, cor e espessura. Todas as
analises foram submetidas a analise estatistica.
A analise da informacdes apresentadas no
rotulo foram satisfatorias, sendo os valores

Gestao, Qualidade e Segurangca em Alimentacéo

BRASIL

da analise experimental préximos aos valores
apresentados no rétulo. As analises fisicas
mostraram que as amostras apresentaram
diferenca significativa entre si, decorrente da
diferenca do processamento entre as marcas
de biscoito.

PALAVRA-CHAVE:
cream cracker; Analises de alimentos.

Informac&o nutricional;

TRUSTWORTHINESS OF CREAM
CRACKER BISCUITS, COMMERCIALIZED IN
DOURADOS, MS, BRAZIL

ABSTRACT: Cream cracker biscuits are a well-
established product in the food market, being
produced by several industries, which present
differences in the control and processing of their
products. The aim of this work is to analyze cream
cracker biscuits from three different brands
regarding their composition, verify the veracity
of the information presented on the label, the
difference between the color and the texture of
the samples. The samples were submitted to
centesimal analysis, to compare the information
present on the labels, and physical analysis of
texture, color and thickness. All analyzes were
submitted to statistical analysis. The analysis
of the information presented on the label was
satisfactory, with the values of the experimental
analysis being close to the values presented on
the label. The physical analyzes have shown that
the samples presented a significant difference
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between them, due to the difference in the processing by each brand.
KEYWORDS: Nutritional information; Cream cracker; Food analyses.

11 INTRODUCAO

Entre os alimentos processados a base de cereais, 0s biscoitos aparecem como
um produto de grande impacto, por serem muito populares, tanto no ambiente rural,
quanto urbano, em diversos povos ao redor do mundo. Algumas das razdes de sua
popularidade quando comparado a outros produtos processados esta relacionada ao
baixo custo, a variedade de formatos, tipos, ingredientes e sabores, além de sua longa
vida util (JOTHI et al., 2014).

Biscoitos do tipo cream cracker sdo levemente salgadas, finas e crocantes. Sua
diferenca na massa em relacéo aos paes se deve pela firmeza e umidade, uma vez
que este tipo de produto apresenta-se mais duro e seco, quando comparado aos paes
ou outros tipos de biscoito (ROSENTHAL & PANG, 2018). Esta diferenca que estes
produtos apresentam sao resultantes do processamento de cada um.

O controle daqualidade naindustriade alimentos deve serum setor de extremo rigor
para a garantia de produtos que atendam as exigéncias estabelecidas pelas legislacdes
vigentes, garantindo sua qualidade nutricional e inocuidade e consequentemente a
saude (OLIVEIRA&AGOSTINI, 2009). Andlises fisicas e quimicas permitem a deteccao
das caracteristicas que o produto alimenticio apresenta, possibilitando a verificacao
de nutrientes e a deteccdo de fraudes, uma vez que é direito do consumidor adquirir
produtos que estejam dentro dos padrdes de identidade e qualidade, assegurados
pelos 6rgéos de vigilancia. Ademais, os consumidores apresentam o habito da leitura
de rétulos e embalagens, principalmente entre mulheres (MARZAROTTO & ALVES,
2017), tornando assim fundamental informacgdes corretas e claras.

Para que a populacao tenha uma alimentacao nutritiva e saudavel de acordo com
as normas de ingestao diaria é obrigatério o conhecimento da composi¢ao nutricional
dos alimentos industrializados. Diante disso, o objetivo deste estudo foi avaliar a
composicéo proximal e as caracteristicas fisicas e quimicas de biscoitos tipo cream
cracker, de trés diferentes marcas, adquiridos em supermercados locais de Dourados,
Mato Grosso do Sul, Brasil.

2 | MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos biscoitos do tipo cream cracker de trés marcas diferentes
(Figura 1), em supermercados locais, no municipio de Dourados, Mato Grosso do Sul.
Os biscoitos foram codificados por B1, B2 e B3. Para realizagdo das analises, uma
amostragem foi realizada, conforme a necessidade de cada andlise.

Gestdo, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo Capitulo 9




Figura 1. Biscoito do tipo cream cracker codificadas: B1 (a), B2 (b) e B3 (¢).

O teor de umidade foi quantificado de acordo com metodologia descrita pela
AOAC (2005). As amostras foram submetidas a secagem em estufa de circulagao
de ar, a 70°C por 24 horas. Residuo mineral fixo foi determinado por incineragao, em
forno tipo mufla, a 550°C (AOAC, 2005). Os lipideos foram determinados por extracao
a frio (BLIGH & DYER, 1959).

A determinacgéo de proteinas, utilizou-se do método micro Kjeldahl e o resultado
foi calculado com o fator de conversao utilizado para alimentos em geral (6,25). O
conteudo de fibras foi quantificado pela digestdo do material em solucédo de NaOH
(1,25%) e H2S04 (1,25%). O teor de carboidratos totais foi calculado pela diferenca
(Fracao Nifext). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

O valor energético foi calculado utilizando as constantes de Atwater que considera
9 kcal por g de lipideo, 4 kcal por g de carboidrato e 4 kcal por grama de proteina,
expresso em kcal/100 g amostra.

A quantidade de carboidratos, lipideos e proteinas foi comparada com a
informacao nutricional do rotulo de cada embalagem de biscoitos, para verificagdo da
fidedignidade das embalagens.

Atividade de agua (Aw) foi determinada por leitura direta em higrémetro digital
(Aqualab, Decagon, Series 3.0) calibrado com agua destilada e solu¢des saturadas de
KCI (Aw = 0,83), NaCl (Aw = 0,75) e MgCI2 (Aw = 0,36). As leituras foram realizadas
com as amostras a 25°C. O pH das amostras foi avaliado por leitura direta com
potenciébmetro, com a diluicdo de 10 g de amostra em 100 mL de agua destilada. A
acidez titulavel foi determinada por titulacdo com NaOH (AOAC, 2005). A espessura
dos biscoitos foi obtida pela medi¢ao direta com paquimetro digital. Para tal, quatro
biscoitos de diferentes posi¢cdes da embalagem foram medidas em cinco pontos
distintos, resultando num total de 20 medi¢des por amostra.

A cor instrumental foi determinada utilizando-se um colorimetro digital CR 400
(Konica Minolta), obtendo-se: parametro de luminosidade (L*), cromaticidade verde-
vermelho (a*) e cromaticidade azul-amarelo (b*). Para a leitura homogénea as amostras
de biscoito foram trituradas e dispostas em placa de Petri (50 mL) e a leitura realizada
em cinco pontos distintos. Os valores de croma (C*) e 0 angulo de tonalidade hue (h*)
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foram calculados pelas Equacdes 1 e 2, respectivamente.

C +=./(a*)?+ (b =)? (1)

h* = arctg (z—) (2)

Afirmeza do biscoito foi avaliada em Texturdmetro (Stable Micro Systems Texture
Analyser TA-XT, Godalming, UK), com o probe 3-Point bending Rig (HDP/3PB) e a
plataforma HDP/90. A firmeza foi representada pela forca maxima (N) em funcéao do
tempo (s). Foi realizado o teste com 20 repeticbes de cada amostra, as quais foram
dispostas horizontalmente sobre a plataforma. A abertura da plataforma foi de 3,3 cm.
Os parémetros utilizados no teste foram: velocidade pré-teste = 1,0 mm/s; velocidade
de teste = 3,0 mm/s; velocidade pds-teste = 10,0 mm/s; distancia = 5,0 mm, com
medida da forca de compressao.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, com auxilio do
Software Statistica 9.0.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da andlise da composicao centesimal das diferentes marcas de biscoito
do tipo cream cracker, pode-se verificar que a amostra B1 apresentou significativamente
maior teor de umidade (5,42 g/100 g) quando comparada com as outras amostras
(B2 e B3) (Tabela 1). De acordo com a Resolugdo n° 12 da Comissao Nacional de
Normas e Padrdes de Alimentos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
1978), biscoitos devem apresentar umidade maxima de 14%, no entanto ndo ha
especificacdo para biscoitos do tipo cream cracker. Logo, os valores obtidos para as
amostras estudadas atendem a legislagao vigente.

Amostra Umidade1 Residuo mineral fixo1 Lipideot Proteina1 Carboidrato1
B1 5,42+0,02a 2,74+0,02a 9,72+0,08b  13,76+1,07a  68,36+1,02b
B2 4,00+0,07b 1,71+0,04c 12,00+0,27a 10,21+1,33b  72,08+1,21a
B3 4,02+0,05b 2,26+0,08b 9,70+0,20b  12,37+0,59ab 71,66+0,70ab

Tabela 1. Composicao centesimal de biscoitos do tipo cream cracker, de diferentes marcas (B1,
B2 e B3), comercializadas em Dourados, MS, Brasil.

1Resultados expressos em g/100 g de amostra. Médias seguidas de mesma letra, na coluna,
nao diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

O teor de residuo mineral fixo presente nos biscoitos foi diferente
significativamente entre as trés amostras analisadas (Tabela 1). A amostra B1
apresentou maior teor de minerais (2,74%). Todas as marcas avaliadas apresentaram
conformidade com a legislagdo brasileira, que preconiza teor maximo de 3% de
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minerais em biscoitos (BRASIL, 1978).

A amostra B2 apresentou maior teor de lipideos e diferiu estatisticamente das
outras amostras (Tabela 1). No entanto, Orloski et al. (2016) encontraram 14,48% de
lipideo em biscoito cream cracker obtido na cidade de Guarapuava (PR). Uma vez que
a adicao de gorduras em massas de biscoito resultam em reducéao da expansao dos
mesmos, pode-se relacionar o teor de lipideos com a espessura dos biscoitos (Tabela
2), onde a amostra B2 apresentou menor espessura quando comparado a amostra B1.

O alto conteudo de carboidratos observados nas amostras, variando entre 72,08%
(amostra B2) e 68,36% (amostra B1), esta relacionado com o maior ingrediente do
biscoito tipo cream cracker que é a farinha de trigo (Tabela 1). Na determinacéao de fibras
dos biscoitos, foi verificado apenas a presenca de tracos de fibras. Assim, recomenda-
se o desenvolvimento deste produto com a insercéo de fibras, para melhorar o efeito
nutricional do biscoito, que ja é largamente apreciado pela populagcéo, e pode ser
capaz de apresentar alegacdes funcionais ao organismo humano. Ruffi (2011) realizou
a incorporacao de derivados da soja na formulagdo de biscoitos tipo cream cracker
com a finalidade de aumentar o teor de proteinas e de fibras, e concluiu que a insercao
deste novo ingrediente foi eficaz para a obtencédo de biscoitos com maiores teores de
proteinas e fibras e reduzido valor energético.

Amostra VE1 Aw (adm) pH (adm) Acidez Espessura
(kcal/100g) (9/100 g) (mm)

B1 416,00b 0,292+0,001b  6,23+0,01c  0,41+0,01a 5,11+0,32a

B2 437,207 0,297+0,001a  6,72+0,04b  0,32+0,02b  4,56+0,25b

B3 423,40b 0,294+0,001ab  7,03+0,04a 0,34+0,02b 4,41+0,19b

Tabela 2. Valor energético, atividade de agua (Aw), pH, acidez e espessura de biscoitos do tipo
cream cracker de diferentes marcas (B1, B2 e B3), comercializadas em Dourados, MS, Brasil.

1Valor energético. Médias seguidas de mesma letra, na coluna, néo diferem entre si pelo teste
de Tukey, a 5% de probabilidade.

O valor energético dos biscoitos analisados apresentou diferenca estatistica
entre as amostras B1 (416,00 kcal/100g) e B3 (423,40 kcal/100g) comparado com a
amostra B2 (437,20 kcal/100g) (Tabela 2). Este resultado corrobora com o conteudo
de lipideos, que a amostra B2 apresentou maior teor de lipideos (Tabela 1), visto que
este constituinte € o que mais influéncia no valor energético dos alimentos.

A fim de verificar a fidedignidade dos rétulos dos biscoitos do tipo cream cracker
foram comparados os teores de carboidratos, lipideos e proteinas apresentados na
tabela nutricional de cada amostra, com os valores obtidos experimentalmente, e
estas comparagoes encontram-se na Figura 2.
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Figura 2. Teor de carboidratos (a), lipideos (b) e proteinas (c) informados no rétulo e obtidos
experimentalmente em amostras de biscoito do tipo cream cracker de trés diferentes marcas
comerciais (B1, B2 e B3), comercializadas em Dourados, MS, Brasil.

Baseado nos resultados analisados, verificou-se uma leve variacdao entre os
valores apresentados na rotulagem dos produtos e os resultados obtidos através de
analises experimentais. Logo, as embalagens apresentam informagé&o nutricional fiel a
quantidade de cada nutriente presente no alimento. Demonstrando a responsabilidade
e seriedade das empresas/industrias com seus consumidores.

As principais etapas do processamento de biscoitos consistem em: mistura
dos ingredientes, formacdo do biscoito, cozimento, resfriamento e empacotamento
(PIETA, 2015). Sendo o cozimento uma etapa que apresenta correlacédo direta com
a cor obtida no final do processo. Produtos que apresentam proteinas e carboidratos
em sua composicdo, ao serem submetidas a uma etapa de cocgédo, apresentam
modificagcdes na cor, sabor e odor, sendo a reacdo de Maillard responsavel por estas
alteracées (FRANCISQUINI et al., 2017). A Tabela 3 apresenta os valores obtidos para
0s parametros de cor analisados.

Amostra L* a* b* (O h°
B1 81,0+0,49a 5,8+0,07a 28,4+0,23a  29,0+0,24c  78,4+0,06cC
B2 84,3+0,14c 5,6x0,13ab  30,2+0,17c  30,7+0,19b 79,5%0,18b
B3 82,5+0,49b 5,4+0,12b 32,7+0,18b  33,1x0,20* 80,6+0,24%

Tabela 3. Valores de luminosidade (L*), par@metros a* e b*, croma (C*) e angulo hue (h*) de
biscoitos tipo cream cracker de diferentes marcas (B1, B2 e B3), comercializadas em Dourados,
MS, Brasil.

Médias seguidas de mesma letra, na coluna, nao diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.
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O parametro de luminosidade (L*) varia de zero (0) a cem (100), mede a claridade
da cor, sendo zero correspondente a coloragao preto e o0 cem corresponde ao branco.
Com base nessa informacgao, temos que as trés amostras analisadas apresentam
coloracéo clara.

Os valores positivos do parametro a* indicam que as trés amostras apresentam
tendéncia para a coloracéo vermelha, as mudancas de cor dos biscoitos s&o originadas
de reacbes de escurecimento ndo enzimaticas (Reacdo de Maillard) durante o
forneamento, ocorre a interacdo entre proteinas e carboidratos, dando origem a
pigmentacdo vermelho/marrom (PIETA, 2015). As amostra B1 e B3, apresentam
diferenca significativa entre si, ou seja, a coloracdo da amostra B1 tende levemente
mais para o vermelho, sendo mais escura, enquanto que a amostra B3 tende para o
vermelho, com coloragdo mais clara.

Os valores do parémetro b*, as amostras apresentaram tendéncia para a
coloragcaoamarela, sendooesperadoemprodutos assados, podendo sercorrelacionado
com o grau de cocgéao utilizado em seu processamento. As trés amostras obtiveram
diferenca significativa entre si, sendo as amostras B3 e B2 com maiores valores de
tonalidade amarelo, em relacdo a amostra B1.

O croma (C*) esta diretamente ligado a saturacdo ou intensidade da cor
predominante, os biscoitos apresentaram valores que correspondem a cor amarelo
claro, jA que o angulo hue (h°) esta relacionado a interagcdo das cores, sendo
correspondente a cor visivel. As amostras variaram de 78,4° a 80,6°, no espectro
de cores, esta faixa esté relacionada a cor amarelo-laranja, com tendéncia para a
coloracao amarelo (ADRIANO et al., 2011).

No que se refere a textura, os valores de firmeza dos biscoitos estdo apresentados
na Figura 3. As amostras das marcas analisadas apresentaram diferenca estatistica
(p<0,05). Sendo que a amostra B1 apresentou maior firmeza (18,31 N), amostra B2
apresentou firmeza intermediaria (11,92 N) e a amostra B3 apresentou menor firmeza
(9,08 N). Diversos sao os fatores que podem influenciar na textura do biscoito, como por
exemplo, o teor de umidade, lipideos, proteinas, fibras ou até mesmo a espessura da
amostra. Logo, neste estudo a diferenga na firmeza dos biscoitos pode ser justificada
pelo teor de umidade, carboidratos, acidez e espessura de cada amostra (Tabela 1 e 2).
Goncalves & Salas-Machado (2018) verificaram biscoitos cream cracker com firmeza
entre 7,73 e 17,44 N, para formulacées com adicao de Rachycentron canadum.
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Figura 3. Textura instrumental de biscoitos do tipo cream cracker de diferentes marcas (B1, B2
e B3), comercializadas em Dourados, MS, Brasil.

41 CONCLUSAO

Baseado nos resultados obtidos, conclui-se que biscoitos do tipo cream cracker,
comercializadas em supermercados da cidade de Dourados, Mato Grosso do Sul,
Brasil, apresentam composicao dentro dos padrdes exigidos pela legislac&o brasileira
vigente e apresentam fidedignamente a informacéao nutricional dos rotulos.
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