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INTRODUCAO:

Ultimamente as indUstrias alimenticias se preocupam com a qualidade dos produtos, com a seguranc¢a alimentar e com o
valor nutricional dos alimentos. A adocéo de medidas para evitar e/ou limitar o fendbmeno de oxidagédo em alimentos
gordurosos se inicia no processamento e se estende pela vida util deste. Os 6leos e as gorduras compostos por acidos
graxos por se oxidarem, comprometem a qualidade do produto final, decorrente da rancidez que prejudica as propriedades
nutricionais e sensoriais, deixando o alimento com sabor e odor desagradaveis. Este fendmeno pode ocorrer no biscoito de
polvilho, rico em 6leo de palma, que ao se oxidar, deixa o alimento com sabor desagradavel. Para evitar esta oxidacéo é
necessaria a adicao de substancias antioxidantes e estabilizantes na formulagdo do biscoito. O presente estudo teve como
objetivo investigar o efeito destas substancias na rancidez do biscoito de polvilho e o efeito sobre a estabilidade oxidativa e
na vida util do biscoito de polvilho.

METODOLOGIA:

Inicialmente fez-se uma visita numa indistria processadora de biscoito de polvilho para observar o problema da oxidacéo
desses biscoitos que utilizam 6leo de palma em sua formulagdo. Apés foi feita uma quantidade de biscoito de polvilho
usando a formulagéo basica da industria visitada. Esta porcao foi dividida em duas amostras: a amostra controle, com a
mesma formulacdo da industria, mas sem aditivos e, a amostra experimental, ha qual foram incorporados os aditivos (4cido
citrico e lecitina de soja) conforme quantidades especificadas em legislagao. ApOs o processamento, os biscoitos foram
armazenados nas mesmas condi¢fes (embalagens plasticas) adotadas pela industria. Decorrido certo tempo da vida de
prateleira (30 dias) elas foram avaliadas quanto a absorcdo de umidade e sensorialmente, para identificar possiveis
alterac6es no sabor e odor do biscoito.



RESULTADOS E DISCUSSOES:

Pode-se observar que a amostra controle, processada sem aditivos apresentou perda de flavor e alteracao das
propriedades sensoriais, como odor desagradavel, idéntico ao de rancidez. Estes odores podem indicar uma possivel
oxidagdo dos acidos graxos presentes no 6leo de palma, este dltimo usado na formulagao do biscoito para dar maciez e
fazer a emulsao da massa. A amostra experimental, isto €, aquela com os aditivos, acido citrico e lecitina de soja,
apresentou melhor resultado na avalia¢@o sensorial quando comparada a amostra controle. Na amostra experimental o
odor, a cor e o flavor do produto eram caracteristicos do biscoito de polvilho, ndo indicando a presenca de odores e sabores
indesejaveis, como a amostra sem aditivos, isto € a amostra controle. Quanto a umidade a amostra controle apresentou
umidade elevada, em raz&o da absor¢éo do oxigénio tal como ocorre numa tipica reagdo de oxidagao lipidica, pois esta
amostra ndo possuia aditivos que protegiam a gordura do biscoito. Na amostra experimental com &cido citrico e lecitina, a
umidade estava dentro dos parametros desejados, pois a crocancia do biscoito se manteve ao longo da vida de prateleira
do biscoito (Figura 1). Logo o uso destes aditivos manteve a vida o (til do biscoito, ndo degradando suas propriedades
sensoriais (odor e sabor) e atuando como antioxidante para a gordura do alimento.

CONCLUSAO:

Os resultados indicaram que os aditivos, acido citrico e lecitina de soja, atuaram como antioxidantes, retardando a oxidacao
da gordura do biscoito de polvilho. Eles mantiveram a estabilidade do produto, diminuiram sua absor¢éo de umidade e nédo
foram percebidos sensorialmente quando o produto foi avaliado dentro do seu prazo de validade.
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INSIRA ARQUIVO.IMAGEM - SE HOUVER:

Figamra 1: Tabela dos resulitados da avaliac8o sensonial para 0 biscoito de polvilho com e sem o uso de adifivos.

Parametiros Amosira experimental Amosira controle
avalados {com acido citrico e {sem aditivos)
no biscoito lecitina de soja)
QOdor conforme nao confome
Sabor confome nao conforme
Crocdnda conforme nao confome

Umidade confome nao conforme
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