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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
nao, e outras substancias alimenticias (CNNPA, 1978).

Proteinas derivadas de fontes animais séo consideradas nutricionalmente
superiores as de origem vegetal, pois contém um melhor balangco de aminoacidos
essenciais para a dieta (KRISTINSSON e RASCO, 2000). As proteinas de
pescado apresentam elevado valor nutricional, com digestibilidade ao redor de
90% (MACHADO e SGARBIERI, 1991).

Segundo FIGUEIREDO e MENEZES (2000), o bijupird (Rachycentron
canadum) € uma espécie de grande porte, pelagica, que habita toda a costa
brasileira, podendo atingir 60 kg e mais de 2 m de comprimento. E uma espécie
com escamas pequenas, corpo alongado e com cabeca grande e achatada. A
coloracdo é marrom escuro, sendo o ventre amarelado, apresentando duas faixas
prateadas ao longo do corpo.

Considerando a intensa demanda da industria de alimentos por novos
produtos, especialmente no que tange ao mercado de biscoitos, este trabalho tem
por objetivo o enriqguecimento dos biscoitos com proteinas de pescado, originando
um alimento popular, de pratico consumo e com alto valor nutricional agregado.

2. METODOLOGIA

Os pescados fornecidos pela Estacdo Marinha de Aquicultura (EMA/FURG)
foram limpos, eviscerados, filetados e despolpados, sendo a polpa lavada 3 vezes
por 5 minutos cada lavagem, 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 p0, armazenada em potes de vidro sob refrigeracao.

O método utilizado para a producdo de biscoitos tipo cracker foi o de
‘esponja e massa’, baseado no trabalho de LIMA (1998), de acordo com a
formulacdo da Tabela 1. Apés a fermentagdo, a massa do cracker foi laminada
em um cilindro até atingir aproximadamente a espessura de 2 mm, cortada e
estampada manualmente. Os biscoitos foram assados em forno elétrico estatico a
250°C por 5 minutos, apos foram resfriados a temperatura ambiente e embalados
em sacos plasticos. Para o biscoito enriquecido com polpa de pescado foi
realizado o mesmo procedimento, sendo adicionada a formulacdo padrdo as
concentracdes de 3 e 7% de polpa, com base no peso total da farinha. A polpa foi
adicionada com os ingredientes remanescentes apos a fermentacao da esponja.



Tabela 1: Formulacao padrao do biscoito tipo cracker.

Ingredientes* Esponja (%) Massa (%)
Farinha de trigo 65 35
Fermento biol6gico 0,5 -
Agua 25 -
Gordura 6,5 6,5
Malte ndo diastasico - 2,0
Cloreto de sédio - sal - 1,7
Bicarbonato de sédio - 0,45
Lecitina de soja - 0,1

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

A composicdo da polpa e dos biscoitos foi determinada de acordo com a
metodologia da AOAC (2000). Também foi determinado o peso dos crackers crus
e assados resfriados, utilizando balanca analitica. A textura foi determinada
através da andlise dos parametros de firmeza e fraturabilidade, utilizando-se o
texturometro 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).

Todas as determinagOes foram feitas em triplicata, com excecédo das
medidas fisicas e instrumentais, que foram realizadas em 10 unidades de biscoito.
Os resultados foram tratados pela andlise 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

Tabela 2: Composicao proximal da polpa de pescado e dos biscoitos cracker
padrédo e com 3 e 7% de polpa de pescado.

Polpa pesc. B. padréo B. 3% polpa B. 7% polpa
Umidade 772+0,14 528+0,10 4,60°+ 0,09 3,46°+ 0,09

Cinzas 1,27+0,02 2,47°+0,04 2,69%+0,01 2,65% + 0,02

Lipidios 7,70+100 7,97°+212 8,94°+1,39 9,09%+ 0,11

Proteinas 83,88+ 0,68 10,10°+0,39 13,37°+0,25 16,45+ 0,09
Carboidratos - 74,18 70,40 68,35

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

Segundo Vitti et al. (1988), biscoitos crackers produzidos em laboratério
apresentam teor de umidade proximo da faixa encontrada industrialmente (até
6%). O conteudo de umidade tem importante efeito na vida de prateleira do
cracker e em alguns tipos de biscoitos poderd influenciar na ocorréncia
espontanea de fratura ou checking (WADE, 1988).

Em relacdo a cinzas, a legislacédo brasileira (BRASIL, 1978) determina que
biscoitos devam ter no maximo 3% p/p. Os valores encontrados para as
formulacdes de biscoito ficaram abaixo do limite maximo.

A polpa de pescado liofilizada apresentou em média 84% de proteina.
CENTENARO et al. (2007) encontraram 82% de proteina em polpa seca de



cabrinha (Prionotus punctatus). A adicdo de polpa a formulacdo dos biscoitos
proporcionou 0 aumento no conteudo proteico destes.

Tabela 3: Valores de peso dos crackers crus e assados e perda de peso.

B. padréo B. 3% polpa B. 7% polpa

Peso crackers crus (g) 6,43*+0,31 5,98°+0,17 5,29° + 0,35
Peso cracker assados (g) 4,37°+0,44 4,17°+0,10 3,74° + 0,25
Perda de peso 2,062+ 0,41 1,812°+0,07 1,55 + 0,11

ab'| etras mindsculas diferentes na mesma linha significam diferenca estatistica entre as
médias (p < 0,05).

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 e 4,6 g para crus e
assados, respectivamente. A variacdo de peso antes e apos o forneamento dos
biscoitos fornece a perda de peso no assamento. A formulagcdo padréo
apresentou maior perda de peso (2,06) comparado com as formulacdes
adicionadas de polpa.

Tabela 4: Valores dos parametros de textura dos biscoitos padrédo e com 3 e 7%
de polpa de pescado.

Biscoitos Andlise de Textura
Firmeza (N) Fraturabilidade (mm)
Biscoito padréo 17,44° + 6,56 -4,96° + 0,63
Biscoito 3% polpa 15,14* + 5,51 0,89% + 0,58
Biscoito 7% polpa 14,342 + 1,86 -0,12° + 0,37

ab | etras mintsculas diferentes na mesma coluna significam diferenca estatistica entre as
médias (p < 0,05).

A medida instrumental de firmeza é representada pela forca maxima
desenhada no grafico gerado durante a andlise (maior pico positivo). Este
parametro estd diretamente relacionado a dureza ao morder os biscoitos. A
medida instrumental que mede a distancia percorrida até a primeira quebra do
produto € a fraturabilidade. Este parametro estd diretamente relacionado a
crocancia dos biscoitos.

De acordo com a Tabela 4, os biscoitos ndo apresentaram diferenca
estatistica entre as formula¢g6es com relacdo ao parametro de firmeza. A adicédo
da polpa diminuiu a firmeza dos biscoitos. Na pratica, notou-se que 0s biscoitos
suplementados apresentavam maior facilidade de quebra, o que pode ter
influenciado no momento da andlise instrumental. 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. CONCLUSOES
Com a realizacdo deste trabalho foi possivel enriquecer biscoitos com

proteinas de pescado, originando um alimento popular, de pratico consumo e com
alto valor nutricional agregado.
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