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1. INTRODUCAO

O colostro € a primeira serecdo da glandula mamaria apés o parto sendo
um excelente alimento por suas qualidades nutricionais e imunoldgicas. Em
comparacdo com o leite maduro, o colostro pode ter até cinco vezes mais
proteinas do que o leite no dia do parto e ir decrescendo até o dia em que fica
com a constituicdo do leite, em média com 3% de proteina (SAALFELD, 2011).

Segundo a Resolucdo n°® 263 de 22 de setembro de 2005 define o biscoito
como produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com
outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coccao,
fermentados ou n&o. Podendo apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos (BRASIL, 2005).

Visando um melhor aproveitamento do colostro, Saalfeld et.al., (2006)
desenvolveram a silagem de colostro. Neste processo, ele € armazenado em
garrafas pet, fermentado anaerobicamente, por um periodo de 21 dias sem
refrigeracdo e armazenado por um periodo indeterminado.

Além de um subistituto eficiente, a silagem de colostro apresenta
vantagens econdmicas e ambientais, visando isso, o0 desenvolvimento de
produtos de panificacdo a base de silagem de colostro se torna um meio de
reaproveitamento para a obtencao de produtos com caracteristicas diferenciais as
que estao disponiveis no mercado.

Devido a silagem de colostro ter a mesma aplicacdo do leite e seus
derivados, pode apresentar a mesma funcéo para massas de panificacao. Por ser
um alimento de alto valor nutricional e um produto probiético pela presenca de
bactérias do género Lactobacillus existe a possibilidade de produzir produtos de
panificacdo a base de silagem de colostro (GRUTZMANN, 2013).

Objetivou-se com este estudo, o desenvolvimento de biscoitos salgados a
base de silagem de colostro e avaliar a composi¢cdo quimica, microbiologica de
aceitacao preliminar ao consumo a fim de obter produtos que possam reaproveitar
um alimento que nao possui um valor comercial e muitas vezes descartados pelo
produtor, salientando as analises de qualidade exigidas pela legislacéo vigente.

2. METODOLOGIA

Foram adquiridas amostras de silagem de colostro de produtores do sul do
RS com diferentes periodos po6s parto, armazenados por 21 dias em garrafas pet
em local protegido da luz, calor e umidade, em temperatura ambiente até o
momento de seu uso.
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Foi desenvolvido uma formulacéo para biscoito salgado. Para a formulacéo
pesou-se 100% de farinha de trigo, 7,5% de sal, 15% de agucar, 100% de gordura
da silagem de colostro, 45% de agua, 3% de fermento biolégico, misturou-se os
ingredientes até atingir uma massa homogénea, modelando a mesma com 8 mm
de altura e cortados em formatos diversos, colocando-os em assadeiras pré
untadas e por fim levadas ao forno e assadas a uma temperatura de 90°C por 60
minutos. Todos os ingredientes sao calculados em 100% de farinha

As analises de gordura pelo método Soxhlet, proteina pelo método
Kjeldahl, carboidrato calculado por diferenca de 100 menos gordura e proteina e
umidade em estufa convencional de aquecimento direto a 105°C seguindo a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

As analises microbioldgicas realizadas no biscoito salgado foram a de
coliformes totais e termotolerantees pela técnica do Numero Mais Provavel
(MNP), bolores e leveduras, Salmonella spp e teste de anaerobiose descritos por
Silva et.al (1997) e Brasil (2003). A andlise de bolores e leveduras foi realizada
também ap6s um més do desenvolvimento do biscoito salgado que se encontrava
armazenado em um ambiente arejado e temperatura ambiente.

A avaliacdo sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da UFPel com
somente 10 pesquisadores utilizando a escala hedbonica de 7 pontos, sendo 1
desgostei muito a 7 gostei muito. Esta analise foi realizada para obter
preliminarmente a opinido de pesquisadores acostumados com estudos em
colostro.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os biscoitos elaborados renderam 40 unidades, sendo que cada unidade
tem um peso de 1,5g e seu valor calérico de 109,1 Kcal.g™ em 30g de biscoito.

Os biscoitos salgados comercializados possuem em média 88 Kcal.g™* em
21g do produto.

Segundo PEREZ e GERMANI (2007), ao elaborarem biscoitos tipo salgado,
com alto teor de fibra alimentar, utilizando farinha de berinjela (Solanum
melongena, L.) encontraram um valor calérico médio de 434,4 Kcal.g™, um valor
mais elevado que o encontrado pelo presente trabalho.

O resultado das analises de gordura, proteina e umidade estao apresentados

na Tabela 1.
Tabela 1. Composicao centesimal proximal de biscoito salgado a base de
colostro
Anélise Média (%)
Gordura 15
Proteina 12
Carboidrato 73
Umidade 13

* Andlise em triplicata.

Na legislacéo atual, ndo ha nenhum parametro para que possa verificar se
os valores encontrados estdo de acordo com a legislagao, somente na CNNPA n°
12 de 1978 que foi revogada encontra-se o valor de 14% para teor de umidade do
biscoito.

Em biscoitos comercializados, o teor de proteinas é de 2,5% e de gordura
totais é de 2,7%. Notando assim, que o biscoito elaborado com a silagem de
colostro (Tab. 1) tem um alto teor de proteina e de gordura quanto aos que estao
no mercado.
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Kriger et. al (2003) ao elaborar biscoitos tipo “cookie” e tipo “snack”

enriquecidos respectivamente com caseina obtida por coagulacdo enzimatica e
caseinato de sodio, encontraram valores para a proteina de 17,59 para o “cookie”,
para gordura 10,29 e umidade de 8,43, ja para o “snack” foi de 10,30 para
proteina, 14,04 para gordura e 5,38 e 5,38 para umidade. E ao realizarem a
andlise de coliformes totais e termotolerantes obtiveram um valor de < 1x10
NPM.g* para os dois biscoitos

Na andlise microbioldgica de coliformes, o biscoito salgado apresentou um
valor de <3NMP.g™*, esse valor representa que ndo houve desenvolvimento de
coliformes totais e termotolerantes nos biscoitos elaborados indicando que o
biscoito esta apto para o consumo humano uma vez que esta analise prova a
qualidade higiénico sanitaria do produto, conforme estabelecido pela Resolugéo
n® 12 de 02 de janeiro de 2001 que a contagem de coliformes termotolerantes &
de 10 NMP.g™* em relac&o aos biscoitos.

Ja na anélise de bolores e leveduras foi encontrado um valor de 8,5x10°
UFC.g'. A Agéncia de Vigilancia Sanitaria ANVISA, Brasil (2001) ndo dispde
sobre padrbes microbiolégicos para bolores e leveduras para biscoitos. Ap6s um
més em armazenamento, 0s biscoitos salgados apresentaram o mesmo valor de
bolores e leveduras que foram obtidos na primeira analise.

Moreira et.al (2009) ao realizarem a contagem de bolores e leveduras em
biscoitos elaborados com residuo do processamento de bebida de arroz
armazenados durante periodo de 120 dias encontraram um valor de
7,3x102UFC.g™* do micro-organismo.

Os resultados referentes a Salmonella foram negativos para o biscoito
salgado a base de silagem de colostro atendendo a legislacdo vigente que
estabelece auséncia de Salmonella em 25g de produto. E para a analise de
anaerobiose, o resultado encontrado também foi negativo.

Um dos efeitos que podem ter ocorrido para o ndo desenvolvimento de
células viaveis seria a temperatura da qual os biscoitos foram submetidos durante
0 processo de cocgao.

Através de um teste preliminar de aceitacdo com 10 julgadores, que
avaliaram o biscoito salgado a base de silagem de colostro verificou-se que o
indice de Aceitabilidade (IA) foi de 80% indicando assim, que o biscoito teve boa
aceitacao, provavelmente podendo ser comercializado, pois se encontra acima de
70%, conforme GULARTE (2009).

4. CONCLUSOES

Diante dos resultados do trabalho podemos concluir que é possivel
desenvolver produtos de panificacdo a base de silagem de colostro. Em relagéo a
composicdo quimica do biscoito salgado apresentou teores altos de proteina em
relacdo a biscoitos comerciais. Na parte microbiolégica, o biscoito salgado
apresenta valores viaveis para o consumo de Coliformes totais e termotolerantes
Salmonella e de células viaveis e o valor de bolores e leveduras se manteve o
mesmo nas analises de 3 dias e apds 30 dias em armazenamento. Os biscoitos
salgados desenvolvidos apresentaram uma boa aceitacéo pelos julgadores.
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