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Introdução
Biscoitos são produtos amplamente 

consumidos por pessoas de todas as 
idades, especialmente crianças e jovens. 
Apresentam uma gama de sabores e, 
segundo a legislação brasileira (Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária, 1999), 
podem ser intencionalmente coloridos 
- com corantes artificiais ou naturais - 
para tornarem-se mais atrativos. Snack 
cracker é um tipo de biscoito laminado, 
fino, crocante e levemente salgado que 
usa fermento químico e vapor de água 
como sistema de levedação (Manley, 
2001).

Apesar da cor dos produtos    
alimentícios ser um dos atributos de 
qualidade mais importantes e que 
influencia a decisão de compra, as 
preocupações com os efeitos negativos 
de certos aditivos têm levado os 
consumidores a refletirem sobre os 

alimentos que consomem, sobretudo, os 
que contêm os corantes artificiais. Por 
conta disso, observa-se uma tendência 
crescente de substituição desses aditivos 
sintéticos por alternativas naturais e 
seguras.

Os corantes naturais podem 
estar presentes nas plantas e são 
responsáveis pelas diferentes cores e 
tons das frutas e vegetais. O licopeno é 
o pigmento que confere a cor vermelha 
da melancia, goiaba, tomate, entre outros 
(Ciriminna et al., 2016). Apesar de sua 
coloração vermelha intensa, ainda não é 
amplamente utilizado como corante pela 
indústria de alimentos. 

Este comunicado técnico apresenta 
o processo de produção de biscoitos 
salgados do tipo snack cracker contendo 
um concentrado de melancia (rico em 
licopeno) utilizado como corante natural.
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Equipamentos 
necessários
•	 Balança de precisão;
•	 Batedeira (opcional);
•	 Rolo laminador ou laminadora (manual 

ou elétrica);
•	 Rolo estampador de biscoito; 
•	 Forno doméstico ou industrial;
•	 Materiais de embalagem (de 

preferência embalagem metalizada 
para proteger da luz).

Ingredientes
Os ingredientes para a produção 

dos biscoitos estão apresentados na 
Tabela 1.

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

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

(1)	 Mistura de farinha de trigo refinada e amido de milho 
na proporção 90/10.
(2)	 Obtido conforme descrito em Gomes et al. (2018).
(3)	 Dosagem máxima regulamentada pela RDC n° 
383/1999 (ANVISA) que corresponde a 0,00214 g como 
SO2/100 g de biscoito, estando dentro do limite permitido 
(máximo de 0,005 g/100 g como SO2).  Uso opcional, a 
depender da força da farinha de trigo.

Figura 1. Concentrado de melancia.

Preparo do biscoito 
salgado do tipo 
snack cracker

As etapas de produção dos 
biscoitos salgados do tipo snack 
cracker estão apresentadas na 
Figura 2.

Preparo da massa: inicialmente, 
prepara-se um creme misturando 
o açúcar, o xarope de glicose, a 
gordura de palma e a lecitina de soja 
em batedeira planetária com batedor 
do tipo globo, por cerca de 5 minutos 
(PRÉ-MISTURA 1). Adicionam-se a 
farinha de trigo, o amido de milho e 
o sal, misturando por mais 7 minutos 
(PRÉ-MISTURA 2) e, em seguida, 
acrescenta-se o bicarbonato de 
sódio e o metabissulfito de sódio 
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Figura 2. Etapas de processamento dos 
biscoitos salgados do tipo snack cracker.

Figura 3. Rolo estampador.
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(PRÉ-MISTURA 3). Em outro 
recipiente, o concentrado de melancia 
é diluído em água e acrescenta-se o 
bicarbonato de amônio. Esta mistura 
é adicionada à massa na batedeira 
e homogeneizada por 5 minutos 
(MISTURA) ou até que a massa 
esteja com coloração homogênea e 
textura de grumos. 

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

Laminação e corte: a massa 
é dividida em três partes iguais e 
laminada utilizando laminadora (ou 
rolo laminador) para obtenção de 
textura lisa e espessura próxima de 1 
mm. A massa laminada é estampada 
e cortada com um rolo estampador, 
contendo quadrados de 3 × 3 cm, 
com pinos internos (Figura 3). 

Forneamento: as massas 
cortadas são dispostas em assadeira 
de fundo perfurado e assadas em 
forno pré-aquecido, a 160 ºC, por 7 
minutos. Nos primeiros dois minutos 
mantém-se a turbina ligada e a saída 
de vapores fechada; nos três minutos 
seguintes, a turbina permanece 
ligada, e a saída de vapores é aberta; 
e nos últimos dois minutos, a turbina 
é desligada, permanecendo a saída 
de vapores aberta. Os biscoitos são 
resfriados em temperatura ambiente 
e acondicionados, preferencialmente, 
em embalagens metalizadas. 
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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 coloração 
amarela clara (Figura 4), que se 
mantém estável durante 90 dias de 
armazenamento2, como mostrado na 
Tabela 2.

Qualidade dos 
biscoitos

Seguindo os procedimentos 
descritos neste documento, os 
biscoitos obtidos apresentam 
as seguintes características de 
qualidade: espessura de cerca de 
3,0 mm e valores de umidade e de 
atividade de água 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 
crocância e a estabilidade durante 
o armazenamento. Os biscoitos 
também exibem valores de dureza 
(força necessária para comprimir o 
produto entre os dentes molares) 
e de fraturabilidade (tendência 
do produto à fratura, quebra ou 
desintegração), que são parâmetros 
de textura medidos em equipamento 
denominado de texturômetro1, de 
7,26 N e 0,49 mm, respectivamente. 
Estes valores estão dentro da faixa 

1 TexturômetroTA.XT Plus (StableMicro Systems, Surrey: Inglaterra), acoplado a uma lâmina de aço (HDP/3PB) para cortar 
o biscoito ao meio.

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

Figura 4. Biscoito salgado do tipo snack 
cracker com adição de concentrado de 
melancia.
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Tabela 2. Cor instrumental dos biscoitos durante o armazenamento.

Resultados apresentados como média ± desvio padrão.  Letras diferentes, na mesma coluna, indicam 
diferença significativa (Teste de Tukey, p<0,05).



6

Exemplares desta edição 
podem ser adquiridos na:

Embrapa Agroindústria de Alimentos
Av. das Américas, 29.501 - Guaratiba

23020-470, Rio de Janeiro, RJ
Fone: (0xx21) 3622-9600 

Fax: (0xx21) 3622-9713
www.embrapa.br/agroindustria-de-alimentos

www.embrapa.br/fale-conosco/sac

1ª edição
Publicação em PDF (2020)

Considerações 
finais

Biscoitos salgados do tipo snack 
cracker contendo concentrado de 
melancia como corante natural são 
uma alternativa com potencial para 
atender à demanda por produtos 
de conveniência e com redução de 
aditivos sintéticos. A formulação 
e o modo de fazer descritos neste 
documento possibilitam obter 
biscoitos que atendem aos principais 
parâmetros de qualidade para 
este tipo de produto, mantendo 
sua cor estável durante 90 dias de 
armazenamento sob temperatura 
ambiente, quando acondicionados 
em embalagem metalizada.
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