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RESUMO

Com o objetivo de reduzir o teor de gordura saturada em um biscoito ja
comercializado (padrdo), para que nao seja incluida a rotulagem frontal de “alto em
gordura saturada”, foram propostas reformulacdes e essas foram comparadas ao
biscoito padrdo. Amido de milho e 6leo de girassol foram avaliados como substitutos
parciais da gordura de palma nos biscoitos tipo petit four. O uso de amido de milho
nao se apresentou promissor devido a diferenca significativa quando comparado a
formulacé@o padrdo, para todas analises realizadas, principalmente pela textura mais
rigida, em teste de fraturabilidade. O uso de 6leo de girassol em substituicdo a 40%
do total de gordura de palma apresentou resultados proximos aqueles apresentados
pela formulacdo padrdo para analises de cor, fator de expanséo, textura e sensorial.
Com a substituicdo de 40% da gordura de palma, o conteldo de gordura saturada
foi reduzido em 31%, passando de 8,4 g para 5,8 g por 100g de biscoito, 0o que
permitira que o biscoito seja comercializado sem a inclusdo da rotulagem frontal

relacionada ao alto teor de gordura saturada.

Palavras-chave: Biscoito. Substituto de gordura. Rotulagem Frontal. Gordura

Saturada.



ABSTRACT

With the aim of reducing the saturated fat content in an already commercialized
biscuit (standard), so that the frontal labeling “high in saturated fat” is not included,
reformulations were proposed and these were compared to the standard biscuit.
Maize starch and sunflower oil were evaluated as partial substitutes for palm fat in
petit four biscuits. The use of maize starch was not promising due to the significant
difference when compared to the standard formulation, for all analyzes carried out,
mainly due to the more rigid texture, in the fracture test. The use of sunflower olil
replacing 40% of the total palm oil showed results close to those presented by the
standard formulation for color, expansion factor, texture and sensorial analyses. With
the replacement of 40% of palm oil, the saturated fat content was reduced by 31%,
going from 8.4 g to 5.8 g per 100g of biscuit, which will allow the biscuit to be
marketed without the inclusion of front labeling related to high saturated fat content.

Key words: Biscuit. Fat replacer. Frontal labeling. Saturated fat.
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1 INTRODUCAO

Dados da Organizagdo Mundial da Saude em 2022, apontam que 13,1% da
populacdo mundial, entre 30 e 79 anos, € considerada obesa e que 1,28 bilhdes de
individuos sofrem de hipertensdo. A OMS estimula reducéo do uso de acidos graxos
saturados e trans e recomenda que o consumo de gorduras saturadas represente
menos de 10% do total de calorias ingeridas diariamente (WHO, 2022).

Em 2021 o Brasil faturou 22,6 bilhdes de reais em vendas de biscoitos,
apresentando aumento de 11,8% em relacdo ao ano anterior e com 69 mil toneladas
do produto destinadas a exportacdo. No mesmo ano, o consumo da populacdo
brasileira foi de 7 kg de biscoito por habitante (ABIMAPI, 2022).

Dentre tantas opcGes de biscoitos, €& comum encontrar tipos
reconhecidamente estrangeiros como macaroons e nacionais como o de polvilho,
assim como € possivel deparar-se com tipos ndo usuais, como é o caso do biscoito
tipo petit four, biscoito utilizado nesse trabalho. Considerando o tipo de massa, o
biscoito tipo petit four pode ser classificado como de massa mole/curta, jA que na
sua composicao é utilizada quantidade significativa de acgucar e gordura (COSTA,
2019).

Em outubro de 2020 foram publicadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa), a Instrucdo Normativa n°75/2020 e a RDC n°459/2020, que
estabelecem e dispdem os critérios para declaracdo da rotulagem nutricional dos
alimentos. A alteracao principal foi a inclusdo de rotulagem frontal, que deve informar
ao consumidor sobre a presenca de altos niveis de gordura saturada, acucar
adicionado e sédio que o alimento pode conter. Nesse contexto, para que um
alimento solido ndo apresente rotulagem frontal de “alto em gordura saturada”, o
mesmo deve conter menos de 6% de gordura saturada em sua COmMpOSICao
(BRASIL, 2020a; BRASIL 2020b).

Em biscoitos, a gordura é o terceiro ingrediente mais utilizado, depois de
farinha e acucar. Interage com o glaten evitando a formacdo de estrutura rigida,
envolve proteinas e granulos de amido, isolando da &gua e quebrando a

continuidade da estrutura, afetando a textura. E responsavel por sabor e aroma,
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propriedades mecanicas, lubrificacdo e aeracdo. Gases de crescimento sao
liberados durante o aquecimento, gerando aumento de volume e textura uniforme.
Esses efeitos influenciam a qualidade da maciez e mastigacdo do produto
(BARRAGAN-MARTINEZ et al., 2022; SAMAKRADHAMRONGTHA et al., 2022).

Substitutos de gordura devem apresentar caracteristicas semelhantes as
gorduras, como promover aeragdo e lubrificacdo da massa, visando um bom
desenvolvimento de textura. Com base na estrutura quimica, os substitutos de
gordura podem ser a base de carboidratos, a base de proteinas ou combinacdo
entre eles. (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2013).

O presente trabalho se propde a avaliar a viabilidade tecnoldgica da reducéo
da gordura saturada de um biscoito do tipo petit four j& existente no mercado, para
gue 0 mesmo nao apresente a rotulagem frontal “alto em gordura saturada”. Para
isso foram utilizados amido de milho e 6leo de girassol somo substitutos parciais de

gordura de palma, e o efeito dessa troca foi comparado a formulacdo padrao.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a viabilidade tecnologica da reducao da gordura saturada em biscoito

comercializado por uma empresa de Porto Alegre para a retirada da rotulagem

frontal “alto em gordura saturada”, minimizando o impacto das alteracdes em relagéo

a formulacéo padréo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Apresentar as estratégias existentes hoje em dia para a realizacdo de
reducdo de gordura saturada em biscoitos, através de uma revisao
bibliografica,;

Definir os substitutos que serdo utilizados para a reducdo da gordura
saturada nos biscoitos comercializados por uma empresa de Porto
Alegre;

Testar diferentes reformulacdes com os substitutos escolhidos;

Analisar os biscoitos elaborados através de testes fisicos (indice de
fraturabilidade, cor, fator de expansao);

Avaliar a formulagdo selecionada nos testes fisicos por meio de analise
sensorial, em comparacdo com o biscoito padrao (sem substituicdo de
gordura);

Elaborar a tabela nutricional das formulacdes padrdo e da selecionada

através das fichas técnicas dos ingredientes.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 CONSUMO DE BISCOITOS NO BRASIL

Segundo a ABIMAPI (2022), o Brasil faturou 22,6 bilhdes de reais em
vendas de biscoitos no ano de 2021, com um consumo de 7 kg por habitante por
ano. A Tabela 1 apresenta os dados da venda de biscoitos em toneladas e em
percentual, no ano de 2021, quando 1,475 milhdo de toneladas foram vendidas.
Biscoitos doces recheados representam cerca de um quarto do total vendido no
pais. Entre biscoitos salgados, o tipo agua e sal / cream cracker € o mais vendido,

com 21,2 % da fatia de mercado.

Tabela 1 — Vendas de biscoitos no Brasil, em 2021

Tipo de biscoito Tg\;l]ﬁrl]a;o?s %
Recheado Doce 0,363 24,6
Agua e Sal / Cream Cracker 0,312 21,2
Secos / Doces Especiais 0,209 14,2
Maria / Maisena 0,194 13,1
Rosquinha 0,128 8,7
Waffer 0,114 7,7

Salgado 0,109 7,4

Cookie 0,029 2

Coberto / Palito 0,005 0,3
Misturado 0,004 0,3
Recheado Salgado 0,004 0,2
Champagne 0,003 0,2
Importados 0,002 0,2
TOTAL 1,475 100

Fonte: ABIMAPI, 2022.

3.2 LEGISLACOES RELACIONADAS AO PADRAO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE (PIQ) DE BISCOITOS
No Brasil, a RDC N° 711, de 1° de julho de 2022 define biscoito ou bolacha
como o produto obtido pela mistura de farinhas, amidos ou féculas com outros
ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocg¢do, fermentados ou
nao, podendo apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (BRASIL,
2022).
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Os padrbes microbiolégicos sdo estabelecidos pela IN 161 de 01 julho de
2022, conforme Tabela 2 e, os padrdes microscopicos, pela RDC n° 623 de 09 de

marco de 2022 (Tabela 3).

Tabela 2 - Padr6es microbioldgicos para biscoitos.

Nivel aceitavel

Perigo N (amostra) c m M
Salmonella spp/25¢g 5 0 Auséncia -
Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 102 103

Estafilococos coagulase positiva/g

2 3

(somente para os biscoitos com 5 1 10 10
recheio)

Escherichia coli/g 5 2 10 102

Bolores e leveduras/g 5 1 5x102 104

Fonte: Adaptada de IN 161 de 01 de julho de 2022.

Na referida tabela, o “N” indica o nUmero de amostras a serem testadas, “c”

”

€ 0 numero maximo de amostras com contagem entre “m” e “M”, “m” indica a
contagem que separa "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Intermediaria” e
“M” separa unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade

Inaceitavel".

Tabela 3 - Padrdes microscopicos para biscoitos.

Perigo Nivel aceitavel

Fragmentos de insetos indicativos de falhas

. 22 22
das boas praticas S em 225¢

Matérias estranhas indicativas de risco a

, Auséncia em 225
salde humana 9

Acaros mortos 5 em 2259
Outras matérias estranhas microscépicas Auséncia em 225¢g
Matérias estranhas macroscépicas Auséncia em 225¢g

Fonte: Adaptada de RDC n° 623, de 09 de marc¢o 2022
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3.3 CLASSIFICACAO DOS BISCOITOS

Biscoitos podem ser classificados de acordo com sua massa: massa mole
ou curta, massa dura e crackers, fermentados ou n&o. A diferenca entre os biscoitos
de massa mole e dura se deve a diferenca nos teores de acucar e gordura. Biscoitos
de massa dura normalmente possuem niveis menores de aclUcar e/ou gordura
quando comparado aos de massa mole. Também podem ser classificados como
doce, semi doce ou salgado. Biscoitos doces sao produzidos principalmente de
massa mole, com alto conteudo de agucar e gordura. Semi doces sao caracterizados
como tendo baixos niveis de gordura e acucar. E biscoitos salgados séo preparados
com massa fermentada ou massa dura ndo fermentada e possuem baixo conteddo
de gordura e acucar (MISRA; TIWARI, 2014).

Também podem ser classificados quanto a sua modelagem ou corte:
laminados e estampados, como biscoito maria e cream craker. Rotativos ou
moldados, como biscoitos recheados e amanteigados. Extrusados e cortados a fio,
como rosquinhas e cookies. E depositados ou pingados, que devem apresentar
baixa viscosidade para serem colocados sobre a esteira ou bandejas do forno, como
biscoitos champanhe e suspiro (BERTOLINO e BRAGA, 2017).

O biscoito petit four € classificado como depositado massa mole. Sua
expressao surgiu no século dezessete e se referia a biscoitos pequenos e delicados
gue podiam ser doces ou salgados. Em traducéao livre significa “pequeno forno” e
eram assados com o calor residual dos fornos utilizados par outras preparagdes com
maior uso de calor (BONOMETTI, 2017).

Choate (2009) categoriza os biscoitos petit four em secos ou frescos. Os
secos remetem a uma variedade de biscoitos pequenos, macaroons, merengues e
massas folhadas. Podem apresentar recheios como geleias, creme de manteiga ou
ganache. Ja os petit four frescos podem ser subdivididos em trés categorias:
miniaturas de bolos, glaceados cobertos por chocolate ou fondant e a base de frutas

acucaradas ou cristalizadas.
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3.4 INGREDIENTES
3.4.1 Farinhade trigo
A farinha de trigo € o principal ingrediente em biscoitos. Fornece a matriz em
gue os outros ingredientes serdo misturados a fim de formar a massa a ser assada.
O trigo contém 85% de endosperma, 13% farelo e 2% de gérmen. Para fazer
biscoitos, o tipo de farinha utilizada depende do tipo de biscoito e da variedade de
massa. Para biscoito de massa mole, deve ser utilizada uma farinha fraca (7 a 9%
de gluten); para variedade de massa dura, um farinha forte (9 a 11% de gluten); e,
para a variedade de massa fermentada, uma farinha forte (9 a 11% de glaten). De
maneira geral, a farinha ideal usada em biscoitos, quando comparada a usada em
em péaes (acima de 10% de gluten), deve ter baixa quantidade de proteinas, pois
gera biscoitos mais macios (MISRA; TIWARI, 2014).

3.4.2 Acucar

O acucar exerce um papel de extrema importdncia na elaboracdo de
biscoitos pois relaciona-se diretamente a textura e sabor do mesmao.

Bertolino e Braga (2017) descrevem a relacdo entre a granulometria do
acucar e sua textura. Segundo os autores, a granulometria grosseira do agucar esta
relacionada com um produto mais duro, e a fina, com um produto mais macio.

Em relacdo a expansdo, acucar de granulometria mais grossa (acucar
cristal) produz biscoito de menor expansao do que acucar de granulometria mais fina
(acucar refinado). Esses efeitos sdo observados pois os cristais de menor tamanho
sdo mais facilmente dispersos e solubilizados no produto, sendo que os cristais
maiores podem permanecer intactos, mesmo apds o assamento (BERTOLINO e
BRAGA, 2017).

Além disso tem papel de conferir coloragéo ao biscoito, através da reacao de
Maillard entre proteinas e aclUcares na superficie e baixar atividade de agua,
aumentando a vida util. (BERTOLINO e BRAGA, 2017; EDWARDS, 2007).
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3.4.3 Agente de crescimento

Segundo Bertolino e Braga (2017), qualquer agente quimico de crescimento
libera gas carbonico (CO,), quando em mistura com agua e alta temperatura. Dentre
esses, 0 bicarbonato de sédio é o agente quimico de crescimento mais utilizado pela
industria de alimentos e a reacdo de liberacdo de gas carbdnico que ocorre através

desse agente é indicada na Equacéo 1:

2NaHCO3 - calor > CO2 + H20 + Na2CO3 Equagéo 1

Quando o bicarbonato € utilizado sozinho, pode gerar sabor desagradavel,
pois se combina com a gordura provocando a formacéo de sabdo. Para evitar esse
efeito, o bicarbonato de sédio deve ser utilizado em conjunto com um agente acido.
Para isso é necessario o conhecimento do valor de neutralizacdo, que é o peso em
gramas de bicarbonato de sddio necessario para neutralizar completamente 100g de
acido utilizado e a taxa de reacéo, que € a classificacdo da velocidade em que isso
ocorre.

A Tabela 4 mostra os valores de neutralizacdo e as taxas de reagcao para
diferentes agentes acidos, quando combinados com o bicarbonato de soédio
(BERTOLINO e BRAGA, 2017).

Ainda, de acordo com os mesmos autores, o bicarbonato de sédio (NaHCO3)
exerce outra funcdo béasica na fabricacdo de biscoitos que € o ajuste do pH da
massa e do produto. Na fabricagcdo de biscoitos, diversos ingredientes sao
fracamente acidos (pH 4,0-5,0), enquanto os biscoitos finais tém pH em torno de 7,0
(biscoitos com pH baixo podem afetar a acdo do amido na textura e apresentar
sabor &acido). E necessario, portanto, que se fagca um ajuste de pH, e o0 método mais
comum consiste na adicdo de bicarbonato de sodio. A quantidade requerida é

pequena (cerca de 0,5% do peso da farinha).
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Tabela 4 — Valores de neutralizacéo e taxa de reacdo de agente de crescimento quando combinados

com bicarbonato de sédio.

Agente de crescimento neut\rlslli(;;egsage(VN) Taxa de reacao
Acido tartarico 116 Muito rapida
Cremor de tértaro 45 Rapida
Acido latico 80% 79 Rapida
Fosfato monocélcico anidro 83 Vagarosa
Pirofosfato acido de sédio 72 Vagarosa
Fosfato de aluminio e sodio 100 Muito Vagarosa
Glucona delta lactona 45 Vagarosa

Fonte: Adaptado de BERTOLINO e BRAGA, 2017.

3.44 Sal

O sal entra na composi¢cao de uma formulacdo em teores variando de 0,6
a 1,5% sobre a farinha de trigo usada. O sal realca sabor e atua reduzindo atividade
de &gua no biscoito. O seu excesso deve ser evitado, pois pode afetar o pH do
biscoito (MANLEY, 2001).

3.45 Amido

O amido compete com as proteinas do glaten, pela agua, prejudicando a
formacao da rede de gluten e, assim, podendo gerar uma textura mais suave a
biscoitos. O amido gera textura mais coesa, diminuindo espalhamento e

apresentando biscoito mais uniforme (PENG e YAO, 2017).

3.4.6 Gordura

Gorduras e 0leos sao usados na massa como sprays de superficie, recheios
de creme e coberturas. Oleo vegetal, manteiga e gordura de palma sdo comumente
usadas na fabricagcdo de biscoitos. As gorduras usadas em biscoito podem sofrer
lipdlise se os acidos graxos forem separados do glicerol, seja por saponificacdo (em
presenca de agentes de crescimento como o bicarbonato de sdédio), oxidacao
quimica ou agdo de enzimas. Por isso, gorduras e 6leos usados na fabricacdo de
biscoitos sdo frequentemente adicionados a antioxidantes, pois esses ajudam a

prevenir a rancidez oxidativa e o sabor desagradavel desenvolvido. As principais
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funcdes das gorduras e 0Oleos na preparacdo de biscoitos sdo: lubrificar a massa,
facilitando o batimento; aeragdo, conferindo volume e melhorando a textura;
emulsionar a massa e reter agua, evitando perda excessiva de umidade no
armazenamento, e melhorar a palatabilidade do biscoito (MISRA; TIWARI, 2014).

Na fase de mistura, a gordura diminui a hidratacdo e desenvolvimento do
glaten. Além disso, dificulta a aderéncia de granulos de amido e gliten gerando
biscoitos mais macios. Outra caracteristica importante da gordura é a capacidade de
cristalizacdo apdés o cozimento, pois ndo € desejavel que a gordura migre para
superficie dos biscoitos (AREPALLY et al., 2020).

A gordura usada em biscoitos pode ser saturada, monoinsaturada, poli-
insaturada ou mistura delas. Em 2020 a ABIMAPI fez um levantamento dos 6leos e
gorduras utilizados em 280 biscoitos. Os dados sdo mostrados na Tabela 5 onde
pode-se perceber o maior uso de gordura vegetal nos produtos (78,9 %), o que
ressalta o fato da grande presenca de gordura saturada nesse tipo de produto. Tal
preferéncia pelo uso de gordura saturada se deve a sua menor tendéncia a

oxidacao, que afeta o sabor do biscoito, diminuindo sua vida util.

Tabela 5 — Tipos de 6leos e gorduras usados em biscoitos e predominancia do tipo de gordura.

Tipo Itens % Predominéncia
Oleo vegetalt 46 16,4 Mono / Poli-insaturada
Gordura vegetal? 221 78,9 Saturada
Manteiga 3 1,1 Saturada
Margarina 4 1.4 Mono / Poli-insaturada
Gordura animal® 6 2,1 Saturada

10leo vegetal: girassol, gergelim, azeite de oliva, soja, palma e palmiste; 2Gordura vegetal: soja e
palma; 3Gordura animal: leite, bovina e suina.
Fonte: Adaptado de ABIMAPI, 2020.

3.5 NOVA LEGISLAQAO BRASILEIRA DE ROTULAGEM

Em 2020 o governo brasileiro aprovou, através da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, o novo regulamento sobre rotulagem nutricional de alimentos
embalados, regulamentado pela Instrucdo Normativa n°75/2020 e Resolucdo da
Diretoria Colegiada n°459/2020.

O principal tépico do novo regulamento foi a ado¢cédo de alertas sobre altos
conteudos de acgucar adicionado, sédio e gordura saturada, que devem ser expostos
no painel frontal dos rétulos de alimentos. Alimentos so6lidos como os biscoitos, que
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apresentarem 6 % ou mais de gordura saturada (6 gramas de gordura saturada por
100 gramas de alimento) deverdo expor um simbolo frontal com a mensagem: "alto
em gordura saturada”. Tal medida objetiva facilitar o entendimento do conteudo
nutricional presente nos alimentos e ajudar os consumidores a fazerem escolhas
conscientes.

A IN 75 e a RDC 459 ja estdo em vigor e, para o caso de alimentos
fabricados a partir de outubro de 2023, o uso do novo formato de rotulagem passa a

ser a obrigatorio.

3.6 REDUQAO DE GORDURA EM BISCOITOS

Biscoitos sdo amplamente consumidos no mundo todo, por todas as faixas
etarias. Podem conter altos teores de gordura sdlida, que juntamente ao consumo
excessivo, pode acarretar danos a saude. A ABIMAPI (2020) verificou a quantidade
de gordura saturada para cada 100g de biscoitos doces comercializados no Brasil. A
Tabela 6 apresenta os indices de uso de gordura saturada em cada tipo de biscoito

comercializados no Brasil.

Tabela 6 — Quantidade de gordura saturada (g/100g) em biscoitos doces comercializados no Brasil no
ano de 2020.

Gordura saturada (g/100g)

Tipo de biscoito Itens Menor valor Média Maior valor
Recheado Doce 41 2,7 6,3 11,3
Secos Doces 43 1,0 4.7 12,0
Maria / Maisena 31 1,3 4.7 12,0
Rosquinha 17 0,0 4,7 12,0
Waffer 23 3,0 9,7 15,0
Cookie 17 0,0 7,3 15,0
Coberto / Palito 6 7,3 15,0 20,0
Champagne 4 0,0 0,7 1,7
TOTAL 182 0,0 6,0 20,0

Fonte: ABIMAPI, 2020.

O tipo de gordura consumida e sua quantidade influenciam doencas crbnicas
como obesidade e diabetes tipo 2. O consumo de acidos graxos trans € 0 excesso

de acidos graxos saturados tém sido consistentemente relacionados com doencas
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cardiovasculares. Esses fatores levam a industria de alimentos a buscar alternativas
para 0 uso dessas gorduras, visando atender a demanda de consumidores que
buscam alternativas mais saudaveis de alimentos (PENG; YAO, 2017; WHO, 2022)
Em 2021, a Sociedade Brasileira de Cardiologia publicou um posicionamento
sobre os maleficios do consumo de gordura saturada. O alto consumo de gordura
tem efeito no sistema cardiovascular, elevando as concentracdes de lipoproteinas de
baixa densidade (LDL) e aumentando o risco de formacgdo de aterosclerose, e
consequentemente, de infartos e acidentes vasculares cerebrais. A mesma
publicacdo indica que a substituicdo de gordura saturada por poli-insaturada pode

reduzir em 27% os eventos cardiovasculares (IZAR et al, 2021).

3.7 DESAFIOS NA ELABORAC}AO DE BISCOITOS COM REDUQAO DE
GORDURA

Biscoitos com substituicdo de gordura podem apresentar maior dureza
quando comparados aos tradicionais, devido a um maior desenvolvimento da rede
de glaten, que forma uma estrutura mais rigida.

Além disso, a gordura proporciona um efeito de derretimento durante a
mastigacédo, levando a uma menor consisténcia e dureza, e aumento da coesividade
dos biscoitos. Assim sendo, a substituicdo de gordura apresenta maior impacto nos
atributos de textura do que a substituicdo de acUcar e farinha, resultando em
biscoitos mais rigidos e quebradicos, com maior fragilidade (AREPALLY et al.,
2020).

3.8 SUBSTITUTOS DE GORDURA PARA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Segundo a American Dietetic Association (2005), "substituto de gordura é
um ingrediente que pode ser usado para fornecer algumas ou todas as fungdes da
gordura, rendendo menos calorias do que a gordura”. Segundo a mesma fonte, os
substitutos de gordura precisam replicar todas ou algumas das propriedades
funcionais da gordura em um alimento.

Substitutos de gordura devem apresentar caracteristicas semelhantes as
gorduras, como promover aeracdo e lubrificacdo da massa, visando um bom

desenvolvimento de textura. Com base na estrutura quimica, os substitutos de
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gordura podem ser a base de carboidratos, a base de proteinas ou combinacéo
entre eles. (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2013).

3.8.1 Substitutos de gordura a base de carboidratos

Substitutos de gordura a base de carboidratos sdo capazes de fornecer
propriedades relacionadas a gordura em alimentos com gordura reduzida ou sem
gordura. através da conferéncia de textura e caracteristicas sensoriais de alimentos
gordurosos. Sao representantes dessa classe os amidos, fibras (celulose,
hemicelulose) e hidrocoloides (pectina, gelatina e gomas xantana, guar e outras)
(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2013).

Em matrizes alimenticias, substitutos de gordura de carboidratos sao
adicionados para fornecer interrupcdes contra a formacdo de redes proteicas
sélidas, que se formam naturalmente devido a retirada da gordura e a formacéo de
ligacbes cruzadas entre proteinas. No entanto, eles podem ndo ter o mesmo
desempenho que a gordura devido as suas diferentes propriedades de fusdo (por
exemplo, no cozimento) e recristalizacdo (por exemplo, no resfriamento), que podem
eventualmente afetar a crocancia ou cremosidade dos produtos. Presumivelmente, a
alta temperatura de fusdo dos carboidratos desidratados limita suas aplicacées como

substitutos de gordura em sistemas solidos secos (PENG e YAO, 2017).

3.8.1.1 Amido e amido modificado

O amido degradado a compostos de menor peso molecular com DE
(dextrose equivalente) mais baixos tem propriedades que imitam a gordura.
Diferentes propriedades podem ser obtidas dependendo da fonte de amido utilizada
(batata, milho, aveia, arroz, tapioca) e do tipo e grau de modificacdo aplicado.
Amidos com granulos de diametro similar as micelas de gordura (2um) tém potencial
como substitutos de gordura. Este tamanho de particula é alcancado através de
hidrélise &cida ou enzimatica, atrito mecénico ou microparticulagdo do amido.
(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2017).

Na forma n&o modificada, os amidos tem uso limitado na industria

alimenticia. O amido de milho ceroso é um exemplo, os granulos ndo modificados se
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hidratam e entumecem rapidamente, rompendo-se e perdendo viscosidade,
produzindo uma pasta pouco espessa. Varios métodos sao utilizados para modificar
amidos. A principal técnica quimica € a cross-linking, ou ligacdo cruzada, que, pelo
uso de agente acido, gera maior niumero de pontes de hidrogénio, conferindo maior
controle de textura e tolerdncia ao aquecimento, acidez e agitacdo mecanica
(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2021).

Young-Tack Lee, e Pradeep Puligundla (2016) utilizaram amido de arroz
como substituto de manteiga em biscoito tipo cookie e mostraram que usando até
20% nado gerou diferenca em relacdo ao biscoito padrdo em testes sensoriais.
Porém, em concentragcdo mais altas, foi observado um aumento de espessura e, por
consequéncia, um menor fator de expansao, parametro que sera abordado no Item

4.5 do presente trabalho.

3.8.1.2 Celulose

Sanz e colaboradores (2017) avaliaram a substituicdo de manteiga em
biscoitos por emulsdes de celulose aliadas a glicerol como melhorador de textura.
Um aumento de dureza foi notado ao substituir gordura por emulsdes de celulose
contendo Oleo de girassol (47%), agua (51%) e 2% de éteres de celulose
(metilcelulose, HPMC (Hidroxipropilmetilcelulose) e metilcelulose com maior
substituicdo de metoxila). Os autores relataram que quando o glicerol foi usado
como melhorador de textura, a massa e os biscoitos mostraram maior semelhanca
com a amostra controle e o perfil sensorial foi melhorado.

Em comparagdo com o biscoito padrdo, os biscoitos com emulsbes de
celulose apresentaram menor aceitabilidade em textura e maior aceitabilidade em
cor, odor, sabor e dogura. Quando HPMC e fibras de metilcelulose foram usadas,
pode-se reduzir em 53% a gordura com uma substituicdo completa (SANZ et al.,
2017).

3.8.1.3 Inulina
Um substituto possivel para a gordura € a inulina, um polissacarideo
encontrado em frutas e vegetais. Na presenca de &agua, pode desenvolver gel

viscoso, apresentando textura parecida a da gordura. Longoria-Garcia et al. (2020)
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mostraram que biscoitos a base queijo mucarela e mandioca com 25 a 50% de
inulina, em substituicAo ao queijo, apresentaram dureza semelhante ao biscoito
controle. Paciulli et al. (2020) estudaram inulina (19%) em gel de emulsdo, com
azeite de oliva (37%), agua (42%) e lecitina de soja (2%) em biscoitos
amanteigados, e evidenciaram que concentracao de até 20% de inulina ndo afetou a
dureza, porém, quando utilizada na faixa de 40 a 50% em substituicdo a gordura,

gerou um aumento significativo da dureza.

3.8.1.4 Polidextrose

Os hidrocoloides a base de carboidratos séo naturalmente hidrofilicos e
soluveis em &gua, apresentando propriedades potenciais para serem utilizados
como substitutos de gorduras e incluem amidos, fibras, inulina, maltodextrinas,
gomas e polidextrose (MOUSA, 2021).

Em aplicacdes alimenticias, a polidextrose tem sido usada como agente de
volume para substituir 0 actcar sem prejudicar a textura dos produtos originais. A
polidextrose mostra efeitos plastificantes semelhantes a gordura, retendo a umidade
necessaria para produtos de panificacdo (PENG; YAO, 2017).

Aggarwal, Sabikhi and Kumar (2016) estudaram substitutos de gordura e
acucar visando desenvolver biscoito doce de baixa caloria. A polidextrose foi
utilizada para substituir 35% de gordura. Ndo houve diferenca significativa para
parametros sensoriais (textura, docura, sabor e aceitacdo global) para a amostra

padrao.

3.8.2 Substitutos de gordura a base de proteinas

Sao produtos de aplicagao limitada por ndo poderem ser utilizados para
produtos de panificacdo e para frituras, devido as altas temperaturas alcancadas
nestes processos. O aguecimento causa coagulacéo e desnaturacao das proteinas,
resultando em perda de cremosidade e textura que simulam a presenca de gorduras.
Além disso, as proteinas tendem a nédo se ligar quimicamente aos componentes de
aroma, causando perda de intensidade ou, inclusive, formacéo de odores estranhos.

Estas reacdes sdo altamente especificas e se alteram de acordo com a fonte de
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proteina utilizada. Os substitutos baseados em proteinas sdo geralmente derivados
de proteinas encontradas em ovos, leite, milho e outros alimentos. Quando em altas
concentracdes (acima de 10%), as proteinas de soro de leite possuem propriedades
funcionais para serem utilizadas como substitutos de gordura (ADITIVOS &
INGREDIENTES, 2017).

Um dos usos mais comuns de proteina como substituto de gordura é em
produtos carneos. Utrilla, Garcia Ruiz e Soriano (2014) estudaram a substituicdo de
gordura suina por azeite de oliva e proteina de soja e conseguiram reduzir em 25%
a gordura sem mudanca sensorial significativa.

Proteina de milho foi utilizada por Chen e colaboradores (2016) para
substituir margarina em bolos obtendo resultados similares de textura e sensoriais,

guando comparados a amostra controle.

3.8.3 Novo substituto de gordura: Oleogel

O uso de o6leogel consiste na conversdo de 6leo vegetal liquido em um gel
sélido. Os agentes geleificantes normalmente usados sao a base de lipidios (ceras
vegetais, alcoois graxos, fosfolipidios) e a base de polimeros como a celulose. A
principal vantagem dos oleogéis € a substituicdo de gorduras trans e saturadas por
gorduras ndo saturadas. Em biscoitos, podem manter as células de ar na massa,
proporcionando, boa consisténcia e baixos niveis de dureza. Além disso, melhoram
as propriedades nutricionais através do aumento do perfil de acidos graxos
(HWANG, 2020).

Em um estudo com utilizacdo de amido pré-gelatinizado com agua (5g9/1009)
em mistura (1:1) com 6leo de canola e cera candelila (5g/100g), descobriu-se uma
alternativa viadvel para melhorar as caracteristicas de textura e sensoriais de
biscoitos, e para reduzir o conteudo de gordura em produtos alimenticios, gerando
biscoitos com textura mais macia quando comparados ao controle, com uso de
banha de porco (BARRAGAN-MARTINEZ et al., 2022).

Milicevi¢ et al., 2020 concluiram que a substituicdo de 40 e 50% de gordura
vegetal por géis de aveia e trigo (22%) gerou um aumento na dureza e
fraturabilidade dos biscoitos. Niveis de substituicdo de 30% para ambos 0s geéis
foram classificados como satisfatérios e proximos do controle para esses parametros

de textura. Quanto as propriedades nutricionais, 0s autores relataram que a
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substituicdo de 30% de gordura gerou uma reducédo de (32% de gordura total e 34%

de &cidos graxos saturados em biscoitos.

4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

Os ingredientes utilizados para a substituicdo da gordura de palma foram
amido de milho modificado (Marca Amilogill 2100 — 68% amilose), por ja estar
presente na formulacdo padrdo e 6leo de girassol (Marca Sinha) por apresentar
maior propor¢do de gordura poli-insaturada em comparagdo a outros 6leos como

canola, soja e milho.

4.2 TESTES PRELIMINARES

Todos os testes de produto foram desenvolvidos em uma empresa de
biscoitos, localizada na cidade de Porto Alegre (RS). A Tabela 7 apresenta as
variacfes dos ingredientes presentes nas formulacdes preliminares (FP) estudadas,

sendo que o restante dos ingredientes foi mantido em propor¢des iguais.

Tabela 7: Formulagdes preliminares (FP) testadas.

Ingrediente varidvel Padrdo Teste 1 Teste2 Teste 3 Teste 4 Teste 5 Teste 6

Gordura de palma  100% 60% 65% 60% 65% 65% 60%
Amido de milho - 40% 35% 20% 21% 26,25% -
Oleo de girassol - - - 20% 14%  8,75%  40%

Fonte: O autor, 2023.

Para dar seguimento aos testes que seriam avaliados frente a testes fisicos
e sensoriais, as FP foram avaliadas por funcionarios da empresa, que tinham
conhecimento das caracteristicas do produto controle (sem substituicdo de gordura).
O Teste 1 foi excluido pois a massa apresentou alta viscosidade, sendo
excessivamente elastica, o que dificultou a sua injecdo na maquina. Nao se
observou diferenca na manipulacéo e injecdo da massa entre os Testes 2, 4 e 5,

sendo o Teste 2 selecionado, para efeito de comparacao, por ser a formulagdo com
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maior concentracdo de amido e ainda possivel de ser manipulavel. Entre os Testes
3, 4 e 5, foi selecionado o Teste 3, por ser o mais semelhante ao padrédo, tanto em
relacdo a viscosidade da massa, quanto em relacdo ao biscoito pronto. Por fim, o
Teste 6 foi selecionado pois, dentre todos os testes, foi 0 que mais se aproximou do
padrdo, em textura e sabor.

Assim sendo, os testes 2, 3 e 6 seguiram para testes em linha, com posterior

avaliacdo fisica e sensorial, sendo denominados F1, F2 e F3, respectivamente.

4.3 FORMULACOES TESTE (FT)

A Tabela 8 mostra a formulacdo padrao e trés reformulacdes (F1, F2 e F3).
F1 apresenta substituicdo de 35% da gordura de palma por amido de milho, F2, 40%
de substituicdo de gordura, por partes iguais de amido de milho e dleo de girassol e

F3 40% da gordura de palma foi substituida por dleo de girassol.

Tabela 8 - Formulages teste (FT).

Percentuais (%)

Ingrediente Padrio  F1 F2 F3
Farinha de Trigo 100 100 100 100
Acucar Cristal 53,88 53,88 53,88 53,88
Gordura de Palma 32,38 21,04 19,43 19,43
Sal Refinado 1,56 1,56 1,56 1,56
Fermento Quimico 0,94 0,94 0,94 0,94
Aroma 0,84 0,84 0,84 0,84
Amido de Milho 0,31 11,64 6,79 0,31
Oleo de Girassol - - 6,47 12,95
Agua 33,44 33,44 33,44 33,44

Fonte: O Autor, 2023.

4.4 ELABORACAO DOS BISCOITOS
Os biscoitos foram elaborados em uma empresa da cidade de Porto Alegre
(RS) que ja comercializa o biscoito padrdo e seguiu o fluxograma mostrado na

Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma de producéo do biscoito

Batimento
matéria prima
Estocagem Deposicao
v v
Primeira
Pesagem Assamento
Armazenamento
em balde Resfriamento
Segunda
Pesagem Embalamento

Fonte: O Autor, 2023.

A pesagem foi feita em duas etapas: na primeira utilizou-se amido de milho,
gordura de palma, agucar, sal e 6leo de girassol. Na segunda etapa, previamente ao
batimento, sdo adicionados a farinha, fermento, aroma e agua. As pesagens foram
realizadas em balanca (Toledo, modelo 2096/5).

Para a mistura foi utilizada batedeira industrial (Inco, modelo BPM60ST),
com capacidade para 60 L. Foi utilizado batedor do tipo garfo, e tempo de batimento
foi somente o necessario para mistura dos ingredientes (~ 8 min).

A massa seguiu para forno continuo (Formacgo, modelo KO-6 K6N) com duas
pingadeiras automaticas, que fazem a deposicao e forma dos biscoitos em bandejas
gue entram para assamento a 148 °C, por 16 minutos.

Ao final do assamento, os biscoitos foram removidos por raspador acoplado
ao forno, e foram resfriados sob temperatura ambiente, até seguirem para o

embalamento em pacotes laminados.

4.5 FATOR DE EXPANSAO
O fator de expansdo dos biscoitos foi calculado de acordo com adaptacéo

dos procedimentos descritos no método 10-50D da American Association of Cereal
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Chemists — AACC (AACC, 2000), utilizando paquimetro para medir o diametro de
seis biscoitos e altura. O fator de expansdo é a razdo entre comprimento e altura,
multiplicados por 10 e indica a capacidade da massa do biscoite em se expandir. Um
fator de expanséo baixo pode resultar em biscoito compacto ou duro, ja um fator de

expansao excessivo pode tornar o biscoito quebradico ou muito fino.

4.6 ANALISE DE COR

A andlise de cor dos biscoitos foi realizada instrumentalmente, em triplicata,
através de um colorimetro (Minolta CR400) com sistema de cores CIE L*a*b. As
medidas foram feitas com a utilizacdo de um branco padrdo, com as mesmas
condi¢cbes de luz e temperatura. O valor de a* caracteriza a coloragcdo do vermelho
(+60) ao verde (-60), o valor b* indica coloragéo no intervalo do amarelo (+60) ao
azul (-60), e o valor L* indica a luminosidade, que varia do branco (L=100) ao preto
(L=0), de acordo com o modelo colorimétrico da CIELab, definido pela International

Commission on Illumination (CIE, 1976).

4.7 ANALISE DE TEXTURA

A textura dos biscoitos foi medida em texturdmetro (TA.XT plus) (Figura 2),
utiizando a sonda three point bend (HDP/3PB) com 1,5 cm de separacdo. A
velocidade empregada foi de 0,2 mm/s. A analise foi realizada com quatro amostras
de cada biscoito. Os resultados foram expressos de acordo com a forca (N)

necessaria para o romper o biscoito ao meio.



31

Figura 2 - Texturébmetro TA.XT Plus

Fonte: O autor, 2023.

4.8 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada através de teste triangular de similaridade,
para avaliar se os provadores percebem diferenca entre a formulacdo padréo e a
formulacédo teste. 81 provadores, sendo 48 mulheres e 33 homens, entre 18 e 65
anos, participaram do teste em cabines individuais, com iluminagdo branca e

responderam através de ficha conforme Figura 3.

Figura 3 — Ficha para analise sensorial utilizada no trabalho.

Nome: Idade:

Prove da esquerda para a direita. Duas amostras sdo iguais e uma é
diferente. Coloque um circulo ao redor da amostra diferente. Tome agua
entre as amostras.

Cddigo das amostras:

325 791 659

Comentarios:

Fonte: O autor, 2023.
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4.9 CALCULO DO PERCENTUAL DE GORDURA SATURADA

Para a elaboragdo da tabela nutricional das amostras testadas foram
utilizadas as informacgdes constantes nas fichas técnicas fornecidas pelos fabricantes
de cada matéria prima ou tabela nutricional do rétulo. A reducédo de gordura saturada
sera expressa em percentual, comparando-se a formulacdo padrdo a formulagéo

teste selecionada apés a avaliacdo dos resultados.

4.10 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados, apresentados como meédia e desvio padrdo, foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas atraves
do teste de Tukey, com 99% de confianca. As analises foram realizadas através do

software Excel 2016.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 FATOR DE EXPANSAO
Ao relacionar-se a razao entre os diametros e alturas dos biscoitos obteve-

se o fator de expansao para cada amostra. Os resultados se encontram na Tabela 9.

Tabela 9 - Fator de expansédo das amostras de biscoito padréo e dos biscoitos com reducgéo de

gordura saturada.

Fator de expanséo
Padréo F1 F2 F3

26,84 + 0,322 17,96 +0,31° 19,95 + 0,24° 27,42 + 0,87
Média + desvio padrdo. Letras diferentes representam diferencgas significativas (p<0,05).

F1: substituicdo de 35% de gordura por amido; F2: substituicdo de 40% de gordura, por amido e 6leo
de girassol (1:1) e F3: substituicdo de 40% da gordura por 6leo de girassol.
Fonte: O autor, 2023.

Nota-se que ndo ha diferenca entre a F3 e a padrao, ou seja, a substituicdo
de 40% de gordura de palma por 6leo de girassol ndo afetou o fator de expans&o. A
medida que se usa maiores propor¢cdes de amido de milho, o fator de expansao
diminui. Isso se deve ao fato do o amido ocasionar uma massa mais viscosa, que

retém mais agua e apresenta menor espalhamento. Esse resultado converge com o
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encontrado por GulScin e Serpil (2016) que avaliaram o uso de amidos de diferentes
marcas como substitutos de gordura (palma e soja). Segundo os autores, o amido
com 70% de amilose (semelhante ao estudado no presente trabalho), gerou um
menor fator de expansao em relacdo ao biscoito padrdo, em um nivel de substituicdo
de 25%. Similarmente, Kevser et al. (2019) analisaram as propriedades fisicas de
biscoitos utilizando amidos de diferentes fontes (milho e trigo) e perceberam que
guanto maior a concentracdo de amido de milho, menor o espalhamento e notaram
efeito diferente ao se usar amido de trigo, em que concentracfes de 25 e 50%

apresentaram mesmos valores de fator de expansao.

5.2 ANALISE DE COR

A Tabela 10 mostra os resultados obtidos para os parametros de cor dos
biscoitos avaliados. Os parametros L* e b* ndo apresentaram diferenca estatistica
entre as amostras.

Para o parametro a*, que indica a cor entre o vermelho e verde, a amostra
F3 foi considerada igual a Padrédo, enquanto as amostras F1 e F2 que continham
maiores concentracdes de amido foram diferentes do Padrdo e iguais entre si.

Nessas amostras a menor presenca de gordura gerou uma tonalidade mais

vermelha.
Tabela 10 — Resultados para parametros de cor
Cor
Parametro Padréo F1 F2 F3

L* 70,34 +1,12 69,60+ 1,072 68,93+0,572 68,94 + 0,252

a* 1,21 +£0,158 2,63 + 0,45 2,32 +0,2° 1,46 £ 0,212

b* 23,32 £ 0,252 23,08 +0,682 22,94 +0,228 23,36 + 0,272
Média + desvio padréo. Letras diferentes em uma mesma linha representam diferencas significativas

(p<0,05).
F1: substituicdo de 35% de gordura por amido; F2: substituicdo de 40% de gordura, por amido e éleo
de girassol (1:1) e F3: substituicdo de 40% da gordura por 6leo de girassol.
Fonte: O autor, 2023.
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A Figura 4 traz comparativo entre as amostras. Nota-se nas amostras F1 e
F2 a presenca de uma area branca na parte inferior do biscoito. Isso pode se dever
ao fato de o amido deixar a massa mais viscosa, € no momento que a injetora
termina de depositar o biscoito na forma, pode formar um bolsdo de ar, devido a
maior elasticidade da massa, tendo menor contato com a superficie da forma e

menor assamento.

Figura 4: Comparativo visual entre as amostras elaboradas.

F1: substituicdo de 35% de gordura por amido; F2: substituicdo de 40% de gordura, por amido e 6leo
de girassol (1:1) e F3: substituicdo de 40% da gordura por 6leo de girassol.
Fonte: O autor, 2023.

5.3 ANALISE DE TEXTURA

A Tabela 11 traz os resultados da fraturabilidade das amostras, gerada
através da for¢a necesséria para quebra do biscoito, em Newton.

Novamente a amostra F3 ndo apresenta diferenca estatistica em relagéo a
formulacdo padrédo. Esse resultado esta de acordo com o estudo de Kouhsari et al.
(2022), que comparou a fraturabilidade entre biscoitos feitos com 6éleo de canola e
com gordura de palma. Percebe-se que ao aumentar a concentragdo de amido de
milho, aumenta-se a rigidez do biscoito, sendo necessaria maior forca aplicada para
quebra, com a amostra com maior teor de amido chegando a quase o dobro de forca
necessaria. Resultado similar foi relatado por Moriano, Cappa e Alamprese (2018)

ao substituir a gordura por diferentes propor¢cdes de amido. Tal efeito se deve a
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retrogradacdo do amido que causa maior dureza nos produtos, o que nao ocorre

quando 6leo de girassol foi utilizado.

Tabela 11 — Fraturabilidade dos biscoitos elaborados.
Fraturabilidade (N)
Padréo F1 F2 F3
62,91 + 8,132 116,65+ 3,46° 95,88 + 8,40¢ 70,43 + 3,712
Média + desvio padréo. Letras diferentes representam diferencgas significativas (p<0,05).

F1: substituicao de 35% de gordura por amido; F2: substituicdo de 40% de gordura, por amido e 6leo
de girassol (1:1) e F3: substituicdo de 40% da gordura por 6leo de girassol.
Fonte: O autor, 2023.

5.4 ANALISE SENSORIAL

A formulacdo F3 foi selecionada para ser comparada a padréo, por ser a
formulacdo que mais se assemelhou a padrdo nos testes fisicos realizados. O
objetivo da analise sensorial realizada foi verificar se existia diferenca entre a
amostra F3 e a amostra padrdo, para tanto, a pessoa deveria indicar qual das 3
amostras ofertadas era a diferente, havendo a indicacdo de que existiam 2 amostras
iguais e uma diferente.

81 pessoas realizaram o0 teste, em um Unico dia. Destas, 24 pessoas
indicaram corretamente qual amostra era a diferente. Para haver diferenca
estatistica entre as amostras F3 e a amostra padrdo, pelo menos 33 respondentes
deveriam acertar a resposta. Esse resultado aponta que nao houve diferenca
estatistica entre as amostras, ao nivel de 99% de confianca e que a substituicdo de
40% da gordura de palma por 6leo de girassol pode ser feita, sem que o consumidor

perceba a diferenca.

5.5 PERCENTUAL DE GORDURA SATURADA CALCULADO

A substituicdo de 40% da gordura de palma por 6leo de girassol levou a uma
reducéo de 31% do contetdo de gordura saturada, que passou de 8,4 g para 5,8 g
por 100 g de biscoito, 0 que pode ser observado na Figura 5. Com essa reducao
sera possivel a retirada da rotulagem frontal de “alto em gordura saturada” do

produto comercializado pela empresa.
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Figura 5 - Comparacéo das informacdes nutricionais antes e apds a reformulacéo, esquerda e direita,

respectivamente.
INFORMAGCAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 4 Porcdes por embalagem: 4
Porcdo: 30g (10 biscoitos) Porcdo: 30g (10 biscoitos)
100g | 30g | %VD* 100g | 30g | %VD*
Valor Energético (kcal) 446 134 7 Valor Energético (kcal) 446 134 7
Carboidratos (g) 67 20 7 Carboidratos (g) 67 20 7
Acucares totais (g) 29 8.8 Aclcares totais (g) 29 8.8
Aclcares adicionados (g) 29 8.8 18 Aclcares adicionados (g) 29 8.8 18
Proteinas (g) 5.8 1.7 3 Proteinas (g) 58 1.7 3
Gorduras Totais (g) 17 52 8 Gorduras Totais (g) 17 52 8
Gorduras Saturadas (g) 8.4 2.5 13 Gorduras Saturadas (g) 5.8 1.8 9
Gorduras trans (g) 0 0.0 0 Gorduras trans (g) 0 0,0 0
Fibras Alimentares (g) 1.4 04 2 Fibras Alimentares (g) 14 04 2
Sadio (mg) 393 118 6 Sadio (mg) 393 118 B
*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgéo. *Percentual de valores didrios fornecidos pela porgdo.

Fonte: O autor, 2023.

6 CONCLUSAO

Atualmente, com a entrada em vigor da IN 75, muitas industrias de biscoitos
estdo realizando alterac6es de formulacdo para que seus produtos ndo recebam
rotulagem frontal de alto em acglcar e/ou alto em gordura saturada. A gordura
saturada € o tipo de gordura mais utilizada em biscoitos e assim sendo, estudos que
viabilizam sua reducéo estdo sob alta demanda.

O presente trabalho apresentou trés propostas para a reformulacdo de um
biscoito do tipo petit four, visando a reducdo da gordura saturada e impacto minimo
no sensorial do produto. As formulagbes com maiores teores de amido se
apresentaram diferentes em relacdo ao padrdo, em todas as analises realizadas. A
substituicdo de 40% da gordura de palma por 6leo de girassol se mostrou eficiente
pois manteve, estatisticamente, os parametros de cor, textura e fator de expansao.
Além disso, em teste sensorial, os provadores nao perceberam diferenca entre as

amostras padrao e a reformulacéo, cumprindo o objetivo do presente trabalho.
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Como perspectivas futuras ao desenvolvimento deste trabalho, € necessario
avaliar o impacto que a reformulagdo escolhida terd no custo e na vida util do

produto.
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