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Introducao

Biscoitos sao produtos amplamente
consumidos por pessoas de todas as
idades, especialmente criangas e jovens.
Apresentam uma gama de sabores e,
segundo a legislagao brasileira (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, 1999),
podem ser intencionalmente coloridos
- com corantes artificiais ou naturais -
para tornarem-se mais atrativos. Snack
cracker € um tipo de biscoito laminado,
fino, crocante e levemente salgado que
usa fermento quimico e vapor de agua
como sistema de levedacdo (Manley,
2001).

Apesar da cor dos produtos
alimenticios ser um dos atributos de
qualidade mais importantes e que
influencia a decisdo de compra, as
preocupacdes com os efeitos negativos
de certos aditivos tém levado os
consumidores a refletirem sobre os
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alimentos que consomem, sobretudo, os
que contém os corantes artificiais. Por
conta disso, observa-se uma tendéncia
crescente de substituicdo desses aditivos
sintéticos por alternativas naturais e
seguras.

Os corantes naturais podem
estar presentes nas plantas e séao
responsaveis pelas diferentes cores e
tons das frutas e vegetais. O licopeno é
0 pigmento que confere a cor vermelha
da melancia, goiaba, tomate, entre outros
(Ciriminna et al., 2016). Apesar de sua
coloragéo vermelha intensa, ainda nao &
amplamente utilizado como corante pela
industria de alimentos.

Este comunicado técnico apresenta
0 processo de produgdo de biscoitos
salgados do tipo snack cracker contendo
um concentrado de melancia (rico em
licopeno) utilizado como corante natural.



Equipamentos
necessarios

» Balancga de preciséao;
 Batedeira (opcional);

* Rolo laminador ou laminadora (manual
ou elétrica);

Rolo estampador de biscoito;
* Forno doméstico ou industrial;

Materiais de  embalagem (de
preferéncia embalagem metalizada
para proteger da luz).

Ingredientes

Os ingredientes para a produgéo
dos biscoitos estdo apresentados na
Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes usados na produgéo
dos biscoitos salgados do tipo snack cracker.

Ingrediente Quantidade
(em gramas)

Farinha" 100
Xarope de glicose 16
Concentrado de melancia® 15
Gordura de palma 14
Agua 12
Acucar 3
Bicarbonato de aménio 3
Sal 2,5
Bicarbonato de sodio 1
Lecitina de sédio 0,28
Metabissulfito de s6dio® 0,008

(1) Mistura de farinha de trigo refinada e amido de milho
na proporgao 90/10.

(2) Obtido conforme descrito em Gomes et al. (2018).
(3) Dosagem maxima regulamentada pela RDC n°
383/1999 (ANVISA) que corresponde a 0,00214 g como
S0,/100 g de biscoito, estando dentro do limite permitido
(maximo de 0,005 g/100 g como SO,). Uso opcional, a
depender da forga da farinha de trigo.

O concentrado de melancia
(Figura 1), contendo 4,1% de solidos
totais e 508,10 pg de licopeno/g, foi
obtido conforme descrito por Gomes
et al. (2018).

Figura 1. Concentrado de melancia.

Preparo do biscoito
salgado do tipo
snack cracker

As etapas de producao dos
biscoitos salgados do tipo snack
cracker estao apresentadas na
Figura 2.

Preparo da massa: inicialmente,
prepara-se um creme misturando
0 acgucar, o xarope de glicose, a
gordura de palma e a lecitina de soja
em batedeira planetaria com batedor
do tipo globo, por cerca de 5 minutos
(PRE-MISTURA 1). Adicionam-se a
farinha de trigo, o amido de milho e
o sal, misturando por mais 7 minutos
(PRE-MISTURA 2) e, em seguida,
acrescenta-se o bicarbonato de
sbdio e o metabissulfito de sddio
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(PRE-MISTURA 3). Em outro
recipiente, o concentrado de melancia
€ diluido em agua e acrescenta-se o
bicarbonato de aménio. Esta mistura
€ adicionada a massa na batedeira
e homogeneizada por 5 minutos
(MISTURA) ou até que a massa
esteja com coloragdo homogénea e
textura de grumos.

Descanso da massa: a massa €
boleada e deixada descansando por
30 minutos em temperatura ambiente
dentro de saco plastico fechado,
envolto por papel aluminio e em local
ao abrigo da luz.

Laminacdao e corte: a massa
é dividida em trés partes iguais e
laminada utilizando laminadora (ou
rolo laminador) para obtencido de
textura lisa e espessura préoxima de 1
mm. A massa laminada é estampada
e cortada com um rolo estampador,
contendo quadrados de 3 x 3 cm,

com pinos internos (Figura 3).

Forneamento: as massas
cortadas sao dispostas em assadeira
de fundo perfurado e assadas em
forno pré-aquecido, a 160 °C, por 7
minutos. Nos primeiros dois minutos
mantém-se a turbina ligada e a saida
de vapores fechada; nos trés minutos
seguintes, a turbina permanece
ligada, e a saida de vapores é aberta;
e nos ultimos dois minutos, a turbina
é desligada, permanecendo a saida
de vapores aberta. Os biscoitos sao
resfriados em temperatura ambiente
e acondicionados, preferencialmente,
em embalagens metalizadas.
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Figura 2. Etapas de processamento dos
biscoitos salgados do tipo snack cracker.

Figura 3. Rolo estampador.
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Qualidade dos
biscoitos

Seguindo 0s procedimentos
descritos neste documento, os
biscoitos obtidos apresentam
as seguintes caracteristicas de
qualidade: espessura de cerca de
3,0 mm e valores de umidade e de
atividade de agua de 2,04% e 0,12,
respectivamente, estando dentro
da faixa recomendada para esse
tipo de biscoito, o que garante,
desde que estejam acondicionados
em embalagens adequadas, a
crocancia e a estabilidade durante
0 armazenamento. Os biscoitos
também exibem valores de dureza
(forca necessaria para comprimir o
produto entre os dentes molares)
e de fraturabilidade (tendéncia
do produto a fratura, quebra ou
desintegragado), que sao parametros
de textura medidos em equipamento
denominado de texturébmetro!, de
7,26 N e 0,49 mm, respectivamente.
Estes valores estdo dentro da faixa

usual para biscoitos snack cracker (6
a 14 N para dureza e menor que 0,8
mm para fraturabilidade), segundo
Howard et al. (2009). Por fim, os
biscoitos contendo concentrado de
melancia apresentam  coloragédo
amarela clara (Figura 4), que se
mantém estavel durante 90 dias de
armazenamento?, como mostrado na
Tabela 2.

Figura 4. Biscoito salgado do tipo snack
cracker com adicdo de concentrado de
melancia.

Tabela 2. Cor instrumental dos biscoitos durante o armazenamento.

Tempo
dias L*
0 68,94 + 1,11°
15 67,82 + 1,46°
30 68,08 + 0,51°
60 67,90 + 2,50°
90 69,41 +1,26°

Cor instrumental

a* b*
19,85 + 2,27° 42,02 £1,04°
17,62 £ 0,977 42,32 +1,30°
16,55 + 1,24° 39,44 £ 1,63°
16,43 + 1,167 41,07 £0,83°
16,29 £ 1,29° 39,60 + 1,42°

Resultados apresentados como média + desvio padrdo. Letras diferentes, na mesma coluna, indicam

diferenca significativa (Teste de Tukey, p<0,05).

1 TexturdmetroTA.XT Plus (StableMicro Systems, Surrey: Inglaterra), acoplado a uma lamina de ago (HDP/3PB) para cortar

o biscoito ao meio.

2 Determinagao instrumental de cor medida no aparelho Color Quest XE (AACC, 1995).
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Consideracdes
finais

Biscoitos salgados do tipo snack
cracker contendo concentrado de
melancia como corante natural séo
uma alternativa com potencial para
atender a demanda por produtos
de conveniéncia e com reducao de
aditivos sintéticos. A formulagao

e o modo de fazer descritos neste
documento possibilitam obter
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biscoitos que atendem aos principais
parametros de qualidade para
este tipo de produto, mantendo
sua cor estavel durante 90 dias de
armazenamento sob temperatura
ambiente, quando acondicionados

em embalagem metalizada.
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