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1. INTRODUCAO

Biscoitos sdo produtos de panificacdo obtidos a partir da mistura de
farinhas/amidos, agua, acucares, gorduras e, em alguns casos, agentes
fermentadores, seguidos de conformacéo e coccéo (FELLOWS, 2018). Sua textura,
sabor e aparéncia dependem de interagdes fisico-quimicas durante o preparo e o
assamento, como gelatinizacdo do amido, desnaturacéo de proteinas, formacéo de
glaten, reacdo de Maillard e caramelizacdo de acucares (PURLIS, 2010).

A farinha de trigo € rica em amido e proteinas gliadina e glutenina, que, na
presenca de agua e trabalho mecénico, formam a rede de gluten, responsavel pela
elasticidade e retencdo de gases na massa (DAMIANI et al., 2015). Ja o polvilho
azedo, derivado da mandioca, é praticamente isento de gliten e possui elevado
teor de amido, sofrendo modificacBes estruturais durante o assamento, que
promovem expansao rapida e textura crocante (FRANCO et al., 2017).

A margarina e a gordura hidrogenada atuam como lubrificantes das cadeias
de glaten ou, no caso do polvilho, como barreiras a retrogradacdo do amido,
contribuindo para maciez e sabor (FELLOWS, 2018). O fermento biologico seco,
presente apenas na formulagéo de biscoito cortado, libera diéxido de carbono por
via metabdlica (fermentacdo alcodlica), aumentando volume e leveza. Ja no
biscoito de polvilho néo se utiliza fermento, pois a expansao ocorre de forma fisica:
a gelatinizacdo rapida do amido e evaporacdo da agua e do leite, aliadas a
elasticidade conferida pela goma formada no escaldamento, criam bolhas de vapor
gue sao responsaveis pelo aumento de volume (BORGES et al., 2013).

Este trabalho objetivou desenvolver duas formulagdes distintas, um biscoito cortado
com fermentacéo biologica e um extrusado de polvilho sem fermento e discutir os
aspectos tecnolégicos e quimicos envolvidos.

2. METODOLOGIA
2.1 Matérias-primas
As formulacdes foram elaboradas com os seguintes ingredientes:
Biscoito cortado (“Dentinho”): farinha de trigo, sal, agucar, margarina, agua e
fermento bioldgico seco.
Biscoito extrusado de polvilho: farinha de trigo, sal, agua, gema de ovo, polvilho
azedo, leite morno e gordura hidrogenada.

2.2 Preparo
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O biscoito cortado foi obtido misturando-se todos os ingredientes secos,

adicionando agua gradualmente até formacéo de massa dura. A massa foi sovada,
moldada, cortada e assada a 180—200 °C por 15-20 min.
O biscoito extrusado foi preparado misturando sal e farinha de trigo com metade da
agua; a outra metade foi fervida e incorporada para formacao de goma. O polvilho
foi escaldado com a gordura, e todas as massas foram batidas em batedeira com
adicdo das gemas e leite morno até consisténcia firme. Por¢cdes foram pingadas
em assadeira untada e assadas a 180—-200 °C por 15 min.

2,3 Avaliagéo qualitativa

As formulacdes foram avaliadas visualmente quanto a coloracdo, formato,
porosidade e uniformidade de assamento, e sensorialmente de forma descritiva
pela propria equipe que produziu os biscoitos, considerando textura, aroma e sabor.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O biscoito cortado dentinho (figura 2) apresentou expansao moderada,
decorrente da formacéo de glaten e da liberacdo de CO, pelo fermento biolégico,
retido na matriz proteica. Durante o assamento, a temperatura elevada promoveu
a gelatinizacdo parcial do amido, a desnaturacdo das proteinas e a formacéo de
compostos de coloracdo e aroma pela reacdo de Maillard entre aminoacidos e
acucares redutores (PURLIS, 2010). A margarina contribuiu para a reducao da
formacgé&o excessiva de gluten, conferindo textura quebradica.

O biscoito extrusado de polvilho (figura 1) ndo apresentou fermentacao
quimica ou bioldgica; aeracdo e volume resultaram da gelatinizacdo instantdnea do
amido durante o escaldamento e do aprisionamento do vapor gerado pela agua e
leite na massa viscosa. Essa estrutura, rigida apés o resfriamento, conferiu textura
crocante e alveolacdo tipica (FRANCO et al.,, 2017). A auséncia de gluten
impossibilita a retencdo de gases como no trigo, razdo pela qual o processo
depende da pressao interna gerada pelo vapor. A gordura hidrogenada aumentou
a sensacao de maciez inicial e contribuiu para estabilidade oxidativa do produto.

As diferencas finais refletem o balanco entre quimica de ingredientes e
tecnologia empregada: no trigo, proteinas e fermento biol6gico determinam volume
e textura; no polvilho, a estrutura é resultado de fenbmenos fisico-quimicos rapidos
ligados ao amido e ao vapor.
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Figura 1: biscoito extrusado de polvilho
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Figura 2: biscoito cortado dentinho

4. CONCLUSOES

A andlise tecnoldgica e quimica mostrou que 0s processos de expansao e
formacdao de textura diferem significativamente entre biscoitos com trigo e fermento
e biscoitos de polvilho sem fermento. No trigo, a rede de gluten e o CO, do fermento
biolégico promovem volume e estrutura, enquanto no polvilho a expanséo resulta
de gelatinizacdo e vapor. O entendimento desses fendmenos auxilia no
desenvolvimento de produtos com caracteristicas desejadas e estabilidade.
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