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RESUMO: Bolachas tipo Cream Cracker sdo amplamente consumidas pela sociedade e estdo presentes na
maioria das dietas das familias brasileiras, o seguinte trabalho teve como objetivo comparar trés tipos de
bolacha de uma mesma marca, original, 4gua e sal e integral e analisar os parametros fisico-quimicos de
acidez total titulavel e pH como também os parametros fisicos de firmeza e fracturabilidade, as amostras
foram adquiridas em mercado local na cidade de Campina Grande, Paraiba, em relacdo a acidez as amostras
original e 4gua e sal ndo apresentaram diferencas estatisticas entre si, o valor do pH para amostra integral foi
0 menor dentre as outras, na analise de textura o teor de fibras das amostras foi um fator determinante para o
comportamento das mesmas, a amostra integral que possui 0 maior teor obteve 0s maiores valores tanto para
firmeza quanto para fracturabilidade sendo assim cada formulacdo possui suas particularidades em relacdo as
suas caracteristicas nutricionais, fisicas e fisico-quimicas cabendo assim ao consumidor analisar esses
aspectos no momento da aquisig&o.
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INTRODUCAO

Segundo a Resolugdo n° 12 de 1978 da ANVISA, Biscoito ou bolacha é o produto obtido
pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amidos, féculas
fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias.

Biscoitos sdo produtos de panificacdo de grande interesse comercial dada as suas
caracteristicas de producdo, comercializacdo e consumo, demanda elevada, relativamente longa
vida-de-prateleira e boa aceitacdo, particularmente entre criancas. (JAEKEL,2011).

Segundo a Legislacdo Brasileira, biscoitos sdo o0s produtos obtidos pela mistura de
farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de
amassamento e cocgédo, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos. (ANVISA, 2005).

O biscoito é um produto composto principalmente por farinha de trigo, gordura e acucar,
com teor de umidade bastante baixo, o que lhe proporciona uma longa vida de prateleira,
principalmente se acondicionado em embalagem eficiente na protecdo de umidade (MONTEIRO,
1996 apud SAYDELLES, 2010).
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O Brasil ocupa a posicao de 2° maior produtor mundial de biscoitos, com o registro de 1.250
milhdes de toneladas produzidas em 2012, o que representou 2,5% de crescimento sobre 2011 em
que foram produzidas 1.220 milhdes de toneladas. (ANIB,2013).

Hoje o mercado conta com mais de 200 tipos de biscoitos, sendo que os recheados lideram o
ranking de vendas, com 28% do mercado seguido pelos biscoitos salgados com 22% (Simabesp,
2008 apud ZUNIGA, 2011).

Produtos de panificacdo como paes, bolos e biscoitos sdo largamente consumidos tendo a
farinha de trigo como ingrediente basico. Varios estudos tém sido realizados no sentido de substituir
0 trigo na elaboracdo destes produtos tendo em vista, principalmente, as crescentes restricGes
econdmicas e exigéncias comerciais, novas tendéncias de consumo, habitos alimentares especificos
e a necessidade de diversificacdo e/ou inovagdo destes produtos. (SOUZA, 2001)

Sendo assim, o seguinte trabalho teve como objetivo comparar trés tipos de bolacha de uma
mesma marca, original, &gua e sal e integral e analisar os parametros fisico-quimicos de acidez total
titulavel e pH como também os parametros fisicos de firmeza e fracturabilidade.

MATERIAL E METODOS

As amostras de bolacha tipo Cream Cracker foram obtidas em mercado local na cidade de
Campina Grande, sdo da mesma marca em trés variedades diferentes normal, integral e 4gua e sal.
As matérias-primas foram conduzidas ao Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA) da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campina Grande, onde a pesquisa foi
conduzida.

A caracterizacgdo fisico-quimica das amostras foi realizada em triplicata, segundo metodologias
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A acidez total titulavel (ATT) foi realizada pela técnica
titulométrica, baseada na neutralizacdo dos acidos organicos das amostras com solucdo padronizada
de NaOH 0,1 N.

O pH foi determinado pelo método potenciométrico, com medidor digital modelo Q400AS
Quimis, previamente calibrado com solugdes tampéo pH 4,0 e 7,0. No relevante ao perfil de textura
das amostras foram analisados os parametros de firmeza e fracturabilidade.

Os resultados referentes aos parametros estudados foram submetidos a um delineamento
inteiramente casualizado através de andlise de variancia (Anova) e teste de Tukey em nivel de
significancia de 5% utilizando o programa estatistico ASSISTAT versdo 7.7, 2014 (SILVA, 2014).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 temos os resultados para a acidez total titulavel e pH das amostras.

Tabela 1 — Valores médios das analises de acidez total titulavel e pH das bolachas original, agua e
sal e integral, respectivamente
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Bolacha ATT (%) pH
Original 0,54° 6,91
Agua e Sal 0,48° 6,82°
Integral 0,83° 6,20°
DMS 0,0747 0,0251
F calculado 120,6500** 4572,1111**

DMS = Desvio médio significativo; ** = significativo a 1% de probabilidade (p< 0,01). Médias
seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a
5% de probabilidade (p< 0,05).

Em relacéo a acidez titulavel as amostras variaram entre 0,54 e 0,83. Os valores para a bolacha
original e para bolacha &gua e sal foram mais proximos e ndo se diferiram entre si, a bolacha
integral teve o maior teor de acidez dentre as trés citadas.

Para o parametro de pH pode-se notar que as amostras de agua e sal e integral ndo diferiram
estatisticamente entre si e 0 maior valor encontrado foi para amostra original com 6,91. Baptista et
al em 2012 Encontrou valores entre 6,67 e 6,75 para 0 pH de biscoitos elaborados com folha de
Moringa Oleifera.

Na Tabela 2 tem-se os valores de textura para os parametros de firmeza e fracturabilidade.

Tabela 2: Valores médios da analise de textura

Bolacha Firmeza (N) Fracturabilidade (mm)
Original 12,12083" 1,27000%
Agua e Sal 10,21673° 1,01200°
Integral 22,61173° 1,52500°
DMS 0,15476 0,36603
F calculado 35036,7210** 9,2497*

DMS = Desvio médio significativo; ** = significativo a 1% de probabilidade (p< 0,01). Médias
seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a
5% de probabilidade (p< 0,05).

Para o valor de firmeza, as amostras variaram entre 22,61173 até 10,21673. Firmeza é a forca
necessaria para comprimir a estrutura do alimento, nesse parametro em especial, pode-se perceber
que todas as amostras diferiram entre si, isso é relacionado com o tipo de formulacdo de cada uma,
a amostra integral obteve maior valor isso se deve porgue nessas formulacédo o teor de fibra é maior
aumentando assim o valor da for¢a que é dado em Newton (N).

A fracturabilidade variou entre 1,52500 até 1,01200mm, o maior valor entre elas foram a da
amostra integral que se justifica por ser a formulagdo com maior teor de fibras. As formulagdes de
agua e sal e integral se diferiram estatisticamente entre si, lembrando que a fracturabilidade € a
forca com que determinado material se fratura.
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Segundo HADDAD (2013), o aumento no valor de parametros relacionados a textura do
alimento, como dureza e mastigabilidade, vem sendo observado a medida que se aumenta o teor de
fibra no produto.

CONCLUSAO

Através da comparagdo entre os tipos de bolacha original, &gua e sal e integral nota-se o quanto
cada formulacdo se comporta de modo distinto para todos os parametros analisados, a bolacha com
maior teor de acidez foi a do tipo integral, aspecto que surpreende j& que a mesma remete a um
produto saudavel em relacéo ao pH a original foi que se destacou em relacdo as outras amostras.
Para a analise fisica de textura o teor de fibras foi o fator determinante para os aspectos de
firmeza e fracturabilidade. A amostra integral com o maior teor de fibras dentre as outras foi a que
obteve maior valor nos dois parametros.

Portanto através dos resultados obtidos tem-se a comprovacao de que cada formulacdo possui
suas particularidades em relacdo as suas caracteristicas nutricionais, fisicas e fisico-quimicas
cabendo assim ao consumidor analisar esses aspectos no momento da aquisicao.
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