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1. INTRODUCAO

Biscoito € um produto consumido internacionalmente por todas as classes
sociais. Cada pais tem, naturalmente, preferéncia por determinado tipo de
biscoito, que tomadas em conjunto, formam extensa selegdo de formas,
tamanhos, tipos e sabores (MORAES et al., 2010).

Os principais ingredientes que compdem os biscoitos sao: farinha, agua,
acucar, gordura e sal. A variedade das formas e texturas dos biscoitos podem ser
produzidas variando a proporgao destes ingredientes. A qualidade dos biscoitos
estd relacionada com a natureza e a quantidade dos ingredientes utilizados
(MAACHE-REZZOUG, 1998).

Como saborosa e nutritiva parte da dieta normal, alguns biscoitos atendem as
necessidades nutricionais especiais, servindo de veiculo para vitaminas e
minerais. Em algumas dietas de controle de calorias, uma refei¢cao diaria pode ser
substituida por alguns biscoitos, limitando-se o consumo de calorias e
assegurando-se o consumo de nutrientes (DENDY e DOBRASZCZYK, 2011).

Biscoitos podem conter, além dos ingredientes essenciais, alguns toques
especiais, como por exemplo biscoitos com raspas de frutas citricas como laranja,
limao ou tangerina.

A tangerina é uma fruta citrica rica em fibras e potassio. Segundo Petrungaro
(2013), ha também a presenca de um componente antioxidante, descoberto
recentemente, chamado nobiletina que controla e impede a elevacao do colesterol
prevenindo, assim, doengas cardiovasculares como arteriosclerose e o AVC.

O mineral potassio contribui com a saude cardiaca, ja que ele é responsavel
pelo bom funcionamento cardiaco e pela transmissao dos impulsos nervosos.

As propriedades nutricionais presentes na fruta ajudam no controle e
prevencdo de doengas como o diabetes e as doencas cardiovasculares. Vale
ressaltar a importancia de aliar uma alimentagcédo balanceada, pratica regular de
exercicios fisicos e um estilo de vida saudavel (PETRUNGARO,2013).
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Portanto, objetivou-se a elaborar biscoitos enriquecidos de vitamina C e

sabor de tangerina, avaliando rendimentos e fisico-quimicamente.

2. METODOLOGIA
2.1 — Matéria-Prima e Elaboragao dos Biscoitos

A matéria prima utilizada na fabricacdo do biscoito foi adquirida no
comércio local de Pelotas-RS e foram levadas ao laboratério de Panificagcao de
Alimentos da Universidade Federal de Pelotas. A partir da formulagcdo basica
mostrada abaixo foi elaborado o biscoito (Formulagao 1) e foi testada uma receita
branca sem inserir a casca e suco de tangerina (Formulagao 2).

Tabela 1 - Formulagao do biscoito de Bergamota

Gema Farinha Suco de Raspas de
Ingredientes Manteiga* Acglicar Sal Fermento de de Baunilha tangerina tangerina
ovo trigo
Quantidade  34,50% 19,00% 1,00% 1,00% lund. 44,20% 7mL 30mL 2und.

*Manteiga sem sal em temperatura ambiente.

Em uma batedeira, misturou-se a manteiga com a farinha, o fermento, o
agucar e o sal. Bateu-se até que virasse uma farofa, entdo adicionou-se a gema
de ovo e a baunilha. Misturou-se até que obter-se uma massa homogénea.
Pesou-se essa massa homogénea e a dividiu em duas partes, em uma delas
adicionou-se 0 suco e as raspas de tangerina e na outra ndo adicionou-se nada.
Ambas foram enroladas em um filme plastico e foram deixadas na geladeira por
até 40 minutos, para que ficassem mais firmes. Retirou-se, entdo, da geladeira e
abriu-se a massa com o rolo em uma superficie enfarinhada. Cortou-se os
biscoitos e forma de losango. Colocou-se os biscoitos em uma assadeira anti-

aderente e levou-se ao forno pré-aquecido a 190°C, por 10 minutos.

2.2 - Analises fisico-quimicas

Na massa e no biscoito pronto, das duas elaboracdes, foram realizadas as
seguintes analises fisico-quimicas: pH, acidez e teor de vitamina C. As técnicas
de analises utilizadas neste trabalho foram conforme adotadas por ZAMBIAZI
(2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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A Figura 1 ilustra os biscoitos elaborados no desenvolvimento do projeto,

produzidos no Laboratério de Panificagdo da Universidade Federal de Pelotas.

Figura 1: Biscoitos amanteigados elaborados com casca e suco de tangerina (esquerda) e
sem (direita).

O desenvolvimento desta formulagdo esta voltado para que os alunos
estejam preparados para o mundo de trabalho com alimentos. Prever a
manutencdo da qualidade do produto, fixando caracteristicas como peso,
espessura e comprimento sdo essenciais para que o biscoito possa ser utilizado
para venda.

Tabela 2 — Variagao de peso dos biscoitos.

Antes de assar Depois de assar Perda
Formulagao 1 0,018* 0,016* 0,02
Formulacao 2 0,019* 0,017* 0,02

*média do peso, em grama, dos biscoitos (n=5).

Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas do biscoito assado e massa.

pH Acidez Teor de vit.C*
Formulagao 1 - Massa 5 1,46% 8,23
Formulagao 1 — Assada 5 1,10% 7,50
Formulagao 2 - Massa 6 0,95% 7,02
Formulacao 2 - Assada 6 1,0% 6,50

*mg de Acido Ascorbico/30mL de amostra

Segundo Felipe (2013), a tangerina in natura € uma fruta que apresenta
baixos teores de vitamina C ao comparar-se com laranja lima e laranja pera
ambos frutos citricos, ou seja, o baixo teor de vitamina C se justifica por ser uma
caracteristica do fruto.

Por ser uma vitamina com elevada instabilidade a altas temperaturas. Com
isso, a perda desta apds ser assada ja era esperada, conforme mostra a tabela 3.

O acido ascérbico desempenha varias fungdes bioldgicas relacionadas ao
sistema imune, formacao de colageno, absorgao de ferro, inibigdo da formagéo de
nitrosaminas e atividade antioxidante. No Brasil, a ingestao diaria recomendada

(IDR) de vitamina C para criangas de 4 a 10 anos € de 45 mg e para adultos é de
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60 mg (BRASIL,1998). Onde 100g do biscoito produzido representaria 55% e 48%
do IDR para criangas e 42% e 36% do IDR para adultos, com as formulagdes 1 e
2, apos assadas, respectivamente.

A acidez titulavel (AT), expressa em % de acido citrico, variou entre as
formulacdes, onde a formulagdo 1 com adicdo de suco e raspas de tangerina,
apresentou uma maior acidez do que a formulacao 2 sem adigcao de tangerina. De
acordo com Felipe (2013) a acidez do fruto in natura variou de 0,77 a 1,12% ac.
Citrico/100 mL de suco.

O pH nao sofre alteragdo com a mudancga de temperatura, porém o mesmo

foi influenciado pela adigdo do suco e das raspas de tangerina.

4. CONCLUSOES

Nas condigbes experimentais, a produgdo dos biscoitos amanteigados
enrquecidos com vitamina C sabor tangerina, mostrou-se viavel no que diz
respeito ao rendimento e satisfatério quanto ao IDR, se consumido 100g do
produto. Referente as anadlises, esse tipo de conhecimento & importante pois
permite a escolha de processos alternativos ou operagdes mais eficientes para

minimizar perdas de compostos nutricionais do produto.
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