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1. INTRODUCAO

O acucar é um dos principais ingredientes utilizados nas formulacdes de
diversos tipos de biscoitos e que tem influéncia direta na textura, cor e sabor dos
produtos. Alguns autores abordam sobre a importancia e interferéncia do acgucar
no comportamento da massa e nas caracteristicas sensoriais de biscoitos,
relatando que acucar em biscoitos fornece docura, afeta o sabor, as dimensdes,
expansado, aparéncia, cor, dureza, acabamento superficial e aparéncia geral do
produto (MORETTO e FETT, 1999, GALLAGHER et al., 2003, PAREYT et al.,
2009, MANLEY, 2000, DENDY e DOBRASZCZTK, 2001, COLUSSI et al., 2019).

Os acucares sao ingredientes de grande importancia na fabricacdo da
maioria dos biscoitos. Além da sua dogura séo estruturais e contribuem para o
aroma do produto, modificando e melhorando outros compostos (MANLEY, 2000).
De modo geral, serve para fornecer a dogura, aumentar a maciez, contribuir para
o volume, desenvolver cor na crosta, criar balanco proprio entre liquidos e sélidos
responsaveis pelo contorno, agir como veiculo para outros aromas, ajudar na
retencdo de umidade e dar um acabamento atrativo (MORETTO e FETT, 1999).

De acordo com Colussi et al (2019) os acucares podem diminuir a atividade
de agua, o que pode ter efeito no aumento da vida atil do produto. Segundo
Hoseney (1994) e Manley (2000) biscoitos séo pequenos produtos de panificacéo,
com um teor de umidade menor de 4% e uma vida de prateleira, uma vez
embalado, de mais de 6 meses.

Biscoitos ou bolachas sdo os produtos obtidos pela mistura de farinhas,
amidos e ou féculas com outros ingredientes, submetidos a processos de
amassamento e coccdo, fermentados ou n&o. Podem apresentar cobertura,
recheio, formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

No processo de fabricacdo os biscoitos podem ser elaborados de forma
industrial ou artesanal, sendo nesta ultima designados como biscoitos caseiros,
ou seja, sdo produtos fabricados sem processo industrial, utilizando produtos
naturais, sem conservantes, corantes e outros aditivos utilizados nos biscoitos em
escala industrial (SEBRAE, 2008).

Diante do exposto, objetivou-se avaliar através de analises instrumentais a
influéncia dos tipos de acucar (cristal, refinado e de confeiteiro) no
comportamento da massa e nos parametros textura e cor de biscoitos doces.

2. METODOLOGIA
A metodologia empregada para o desenvolvimento dos biscoitos teve como

formulacéo base: 54,70 % de farinha de trigo, 27,36 % de amido de milho, 16,41
% de acucar, 1,53 % de margarina e 1 ovo. Utilizaram-se os seguintes materiais e
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equipamentos: balanca digital, assadeiras, forno industrial e demais utensilios de
cozinha utilizados no laboratério de panificacdo. Os ingredientes foram
misturados, compondo uma massa homogénea, seguidamente moldada, medindo
50 x 50 mm de largura e 0,6 mm de altura e assada por 20 min em temperatura
de 170 — 180 °C. Foram elaboradas 3 (trés) formulacdes alterando somente 0s
tipos de acucar: agucar cristal (Al), acucar refinado (A2) e acucar de confeiteiro
(A3).

A analise de rendimento foi realizada pesando os biscoitos moldados de
cada formulacdo antes e apds o forneamento, o célculo de percentual de
rendimento seguiu a Equacéo 1.

p Peso apos resfriamento

Rendimento (% 5) = (

)x 100 1)

Peso inicial da massa

O crescimento dos biscoitos foi realizado medindo os biscoitos de cada
formulagdo com paquimetro antes e uma hora apés o forneamento.

Os testes de crocancia e quebra dos biscoitos foram realizados
manualmente por alunos do Laboratério de Analise Sensorial do Centro de
Ciéncias Quimicas Farmacéuticas e de Alimentos/UFPEL.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1: Perdas de coccdo em biscoitos doces com diferentes tipos de aglcares

Al A2 A3
Perdas de coccéao (%) 6,39 7,52 5,78
Rendimento (%) 87,9 86 89,1

(n=3).

A formulacédo A3 apresentou menores perdas ap0s a coccao (Tabela 1), e
isto, tém influéncia da granulometria do acucar de confeiteiro, uma vez que, por
ser finamente triturado promove uma maior area exposta de contato que auxilia
nas ligagbes com H,O. Consequentemente, apresentou maior rendimento, ou
seja, foram os biscoitos mais pesados que os demais.

O aspecto de crescimento foi avaliado em funcdo das propriedades dos
acucares, sendo um ingrediente imprescindivel para o aumento de volume do
produto (EL-DASH e GERMANI, 1994). Na Tabela 2 estdo apresentados os
resultados do crescimento dos biscoitos.

Tabela 2: Crescimento dos biscoitos apds forneamento com diferentes tipos de

acucares
Al A2 A3
Altura (%)" 50,82 46,48 34,78
Expansao (%)? 99 105,9 116,1

'Altura padronizada de corte - antes do forneamento: 6 mm.
’Dimensdes padronizadas de corte — antes do forneamento: 50 x 50 mm.

Segundo a Tabela 2 os biscoitos apresentaram crescimento, no entanto a
formulacdo Al, com acucar cristal, apresentou o dobro de crescimento em altura
apos a coccao. Observou-se uma diferenciagdo na expansibilidade dos biscoitos
nos diferentes tipos de acucar. Observou-se que a formulacdo Al, praticamente
manteve seu tamanho em didmetro ap0s a cocgdo, ja as formulagbes A2 e A3
apresentaram uma extensdo na dimensdo. Quando se trata de volume,
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consideram-se todas as medidas do produto; entretanto, quando se trata de
crescimento, avaliam-se o0s parametros padronizados, ponderando adequado
aguele gque mantém as dimensbes de largura, promovendo uma expansao
somente na altura.

Os biscoitos geralmente apresentam aumento no diametro depois do
forneamento, que é atribuido ao baixo conteudo de gluten e forca da farinha de
trigo mole, que forma um filme fragil ao invés de rede viscoelastica (ZOULIAS et
al., 2002). Neste estudo, o resultado de expansao foi devido ao tipo de aclcar e
guanto mais fina a granulometria mais se expandiu o biscoito. O que vem de
encontro ao resultado da Tabela 1, em que a formulacdo A3 foi a que apresentou
maior peso, provavelmente com mais contetudo de umidade.

A crocancia e a quebra estao diretamente relacionadas, sendo indicativos
de qualidade para o armazenamento dos produtos, de modo que devem se
manter estaveis por um periodo de tempo. Estas propriedades correlacionam-se
com as propriedades dos acucares utilizados, tornando notério, e ja discutido, que
as formulacbes com acUcar cristal sdo os ideais para consolidar estas
caracteristicas (IBANEZ et al., 2003). Outro fator de importancia para atribuir
crocancia aos biscoitos, é o teor de dgua perdida durante o forneamento, sendo
importante que haja um equilibrio, pois, uma evaporacdo elevada causa um
demasiado ressecamento e uma baixa evaporacao e confere uma percepcéo de
amolecimento do biscoito, constatado na formulacéo A3.

A textura esta diretamente relacionada com a homogeneidade da massa,
sendo igualmente influenciada pelo tipo de acucar aplicado. A formulacdo A3
apresentou uma maior homogeneidade, uma vez que o agUcar de confeiteiro, por
apresentar uma fina granulometria, permite que a massa seja formada de maneira
lisa e uniforme. De acordo com Moraes et al (2010) os acUcares de granulometria
fina deixam o biscoito crocante, ou seja, com textura mais firme.

A formulacdo A2, mesmo apresentando uma textura adequada, ndo atende
aos aspectos de crescimento e quebra, uma vez que, o acucar refinado permite
uma interacdo com agua, mas desfavorece a formacédo da rede estrutural. J4 a
formulacdo Al apresentou uma textura menos homogénea, porém caracteristica
para biscoitos.

4., CONCLUSOES

No presente trabalho, conclui-se que o uso de diferentes tipos de acucar, a
formulacdo Al de biscoito com acucar cristal apresentou os melhores resultados,
uma vez que, o agucar cristal confere crocancia e textura desejaveis ao biscoito.
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