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Avaliacao microbioldgica e nutricional de biscoito e pdo de mel

Nutritional and microbiological evaluation of biscuit and honey bread
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Rafael Rodrigues Ferraz3, Amanda Sobreira Matos?.

RESUMO - O biscoito e o pdo sdo produtos muito apreciados e o mel é considerado um excelente
adocante natural. A elaboragdo de biscoito e de pdo de mel surge como alternativa eficaz para
aumentar o consumo de mel. O objetivo deste trabalho foi elaborar uma formulagdo com melhor valor
nutricional e avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de biscoito e pao de mel. As analises
foram realizadas nos Laboratérios de Processamento de Origem Vegetal, Microbiologia e Fisico-
quimica de Alimentos da FATEC - Cariri. A andlise microbioldgica foi feita de acordo com a
Resolucéo n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001), conforme a metodologia
descrita no APHA (1992), para contagem de Coliformes Totais e Fecais, Staphylococcus aureus e
Salmonella sp. As anélises fisico-quimicas foram realizadas em triplicatas de acordo com as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2004). Os resultados obtidos revelaram que as amostras
encontravam-se de acordo com o padrdo federal vigente, sendo considerados “produtos em condigdes
sanitarias satisfatorias”. Conclui-se que as amostras analisadas apresentam altos teores de
carboidratos e proteinas estando dentro dos padrdes sanitarios exigidos pela legislagdo brasileira para
0 consumo humano, ndo apresentando risco a salide do consumidor.
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ABSTRACT - The biscuit and bread products are highly appreciated and honey is considered an
excellent natural sweetener. The preparation of biscuit and gingerbread emerges as an effective
alternative to increase the consumption of honey. The aim of this study was to develop a formulation
with improved nutritional value and evaluate the microbiological and physico-chemical cookie and
gingerbread. Analyses were performed in laboratories Processing Plant Origin, Microbiology and
physical chemistry Food FATEC - Cariri. Microbiological analysis was done according to Resolution
No. 12, dated January 2, 2001 ANVISA (BRAZIL, 2001), according to the methodology described in
APHA (1992), to count and fecal coliform, Staphylococcus aureus and Salmonella sp. The physico-
chemical analyzes were performed in triplicate according to analytical standards of the Institute
Adolfo Lutz (2004). The results showed that the samples were in accordance with the prevailing
federal standard, being "products in satisfactory sanitary conditions.” It was concluded that the
samples have high levels of carbohydrates and proteins being within sanitary Brazilian legislation for
human consumption, no significant risk to consumer health.
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INTRODUCAO

Os primeiros relatos da histéria, que se tem
conhecimento, contam que os paes eram feitos de glande
de carvalho e faia (fruto da arvore do género Cupulifera) e
que acrescentando farinha, davam origem as broas. As
pedras eram usadas para esmagar as sementes, produzindo
as farinhas cruas. Estas misturadas com 4&gua se
transformavam em massa que arredondada era cozida
sobre pedras colocadas diretamente sobre o fogo, tendo
como resultado um péo de textura dura, bem diferente dos
pées atuais (HISTORIA, 2001; POSSAMAI, 2005).

Bobbio (2001) descreveu que as massas tém
como componentes essenciais a farinha e a dgua. A esses
dois ingredientes sdo adicionados Varios outros como:
gordura, agUcares, fermento, ovos, leite, aromatizantes e
corantes que proporcionardo as caracteristicas dos varios
tipos de produtos comerciais. As transformacdes nas
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massas dependem dos componentes usados, ocorrendo em
fases: na primeira, durante o tratamento mecéanico dos
ingredientes a frio, destinado & homogeneizacdo da
mistura, a formacéo de emulsdes de lipidios, proteinas e
agua, solubilizagdo de agUcares e crescimento a frio
(aumento de volume); na segunda fase, ha transformacdes
provocadas pelo efeito do calor durante o cozimento das
massas: desnaturacdo de proteinas, gelificacdo parcial ou
total do amido, crescimento da massa, reacdo de Maillard,
caramelizacdo e diminuicdo da agua livre. E nessa fase
que temos a formacdo dos aromas e das estruturas
caracteristicas.

O Brasil é um dos paises que mais produz
biscoitos em todo o mundo, ficando apenas atrds dos
Estados Unidos. Embora ndo constitua um alimento
basico na alimentagdo diaria como o pdo, 0s biscoitos sdo
aceitos e consumidos por pessoas de qualquer idade.
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O biscoito é um produto alimenticio obtido pelo
amassamento e cozimento conveniente de massa
preparada com farinha, amido, féculas, fermentado ou
ndo, e outras substancias alimenticias, tendo um excelente
grau de aceitagdo sensorial (ACORSI et al, 2009).

O péo é um alimento que resulta do cozimento de
uma massa feita com farinha de cereais, principalmente,
trigo, agua e sal. A sua utilizagdo como alimento pela
humanidade vem de a.c. Existe no mercado uma variedade
imensa de pées, para todos os gostos e poder aquisitivo.
Essa diferenciagdo é decorrente dos diversos tipos de
farinha e da levedura utilizada e da forma como é
realizado o cozimento da massa.

A tendéncia do mercado em apresentar produtos
diferenciados e a dos consumidores em buscar alimentos
saudaveis e ao mesmo tempo saborosos faz do mel uma
alternativa de fabricacdo de novos produtos. Esse
incremento na alimentacdo além de alcancar um valor
comercial grande dos produtos ainda traz beneficios ao
consumidor que ndo tem o habito da utilizacdo na
alimentacdo didria. O mel é amplamente utilizacdo para
fins medicinais, mais tem havido um grande interesse por
parte da indUstria em utilizar esse alimento na formulagéo
de novos produtos.

O biscoito de mel possui uma boa textura e uma
cor dourada, além de ser bastante crocante e possuir pouco
doce. O mel é um produto pouco consumido no Brasil,
contudo, produtos a base de mel, como o biscoito e o pdo
de mel surgem como alternativas eficazes para inseri-lo na
alimentagdo humana.

Devido ao fato do mel apresentar excelentes
nutrientes em sua composi¢do quimica e o grande
consumo de pdo e biscoito por parte da populacdo, o
objetivo deste trabalho foi elaborar biscoitos e paes com
adicdo de mel e avaliar suas caracteristicas fisico-quimica
e microbioldgica.

MATERIAL E METODOS

As matérias primas utilizadas neste trabalho
foram farinha de trigo, leite, mel, aclcar mascavo,
margarina e ovo, obtidas de um supermercado de Juazeiro
do Norte — Ce e transportado para o laboratério de
processamento de alimentos da Faculdade de Tecnologia
CENTEC-FATEC Cariri.

No processo de producdo do biscoito de mel
preparou-se uma mistura com o mel, o aglicar mascavo e a
margarina, sob aguecimento a 50°C +2°C até dissolucao
total, na sequéncia foram adicionados os ovos e a farinha
de trigo.

Os ingredientes foram homogeneizados em uma
masseira industrial. A massa foi aberta em uma mesa de
aco inox, cortada para formato de biscoito e assada em
forno industrial. Os biscoitos prontos foram pesados,
embalados a véacuo, rotulados e estocados para analises.

Na Figura 1, pode ser observado o fluxograma do
processamento de biscoitos.
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Figura 1. Fluxograma da obtencéo do biscoito de mel

Producéo de pao de mel

Foram utilizadas como matérias-primas farinha
de trigo especial, adquirida no comércio local de Juazeiro
do Norte — CE, mel, agucar e leite. Os ingredientes foram
misturados em uma misturadora vertical (Kitchen Aid,
modelo 56RC 6504), por 20 minutos para uma melhor
homogeneizagdo dos ingredientes, sendo que a gordura
foi adicionada por ultimo, e, apds a formacdo de uma
massa lisa e homogénea, esta foi deixada em descanso por
20 minutos.

A Figura 2 mostra o processamento do pdo de
mel.
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Figura 2. Fluxograma da obtengdo do pao de mel
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Depois foram modeladas manualmente e
colocadas em formas retangulares com 6,5 cm de largura
X 13,5 cm de comprimento x 4,5 cm de altura. A
fermentacdo foi realizada por 90 minutos e a massa foi
assada a temperatura de 180 °C por 30 minutos. Os paes
de mel foram resfriados a temperatura ambiente e
acondicionados em pléasticos hermeticamente fechados.

O processamento do biscoito e do pdo foi
realizado no Laboratério de Processamento de Origem
Vegetal da Faculdade de Tecnologia — FATEC/CENTEC-
Cariri.

Analise microbiolégica

O lote de biscoito e pdo apOs terem sido
processados no Laboratério de Processamento do curso de
Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Tecnologia —
Fatec Cariri, onde foram estocados em temperaturas
ambientes, foram realizadas analise microbioldgicas de
coliformes a 45°C; Staphylococus aureus e Salmonella
spp, segundo as normas da APHA - American Public
Health Association (2001). A interpretacdo dos resultados
foi feita de acordo com os critérios microbiolégicos
estabelecidos na legislagdo brasileira, regida pela RDC N°
12, 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

Andlises fisico-quimicas

Para caracterizacdo, as amostras de biscoito e pdo
de mel foram submetida &s andlises fisico-quimicas em
triplicata, quanto aos pardmetros: de cinzas (calcinagéo
das amostras a 550°C), teor de &gua (sob pressdo
atmosférica em estufa a 105 °C por 24 horas), proteinas
(método micro Kjeldahl, utilizando 6,25 como fator de
conversdo da porcentagem de nitrogénio em proteina)
lipideos (extragdo em sohxlet durante 6 horas e posterior
evaporacdo do solvente hexano) e carboidratos totais (por
diferenca). Para quantificar os minerais calcio e fosforo
foi pelo método de (Vanadato-Molobidato), ferro (método
Orto — Fenantrolina).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade microbiolégica dos alimentos é de
fundamental importancia para verificar se o alimento
apresenta risco a salude do consumido e verificar se ele
esta apto para o consumo. Na Tabela 1 encontram-se 0s
resultados da avaliagdo microbiolégica de pdo de mel e
biscoito de mel. Observa-se que tanto o biscoito quanto o
pdo de mel apresentaram caracteristicas microbiologicas
adequadas, uma vez que os valores obtidos estdo abaixo
dos padrdes exigidos na Resolucdo - RDC n°12 de
02/01/2001 da Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2001).

Tabela 1 — Avaliacdo microbiologica pdo de mel e
biscoito de mel. Juazeiro do Norte — CE, dezembro de
2011.

Amostra | Coliformesa  Staphylococcus  Salmonella
45°c NMP/g aureus ufc/g sp

P&o de <3 <10t Auséncia
mel

Biscoito <3 <10* Auséncia

de mel

Padrao 10* 5x10? Auséncia

Permiti em 25g
do

De acordo com os resultados encontrados para as
caracteristicas microbiologicas do biscoito e do pdo de
mel, os coliformes a 45 °C, os Staphylococcus aureus,
assim como a salmonella sp, estiveram ausentes. Os
coliformes a 45 °C foi menor que 3 NMP/g para as duas
amostras analisadas sendo inferior ao limite maximo
estabelecido pela legislagdo que permite até 10°'NMP/g
(BRASIL 2001). Estes resultados estdo de acordo com os
resultados encontrados por Azevedo et al, (2011) para
avaliacdo sensorial de pdo de forma elaborado com soro
de leite em pd, que encontraram valores iguais. Possamai
(2005), estudando a elaboracdo do pdo de mel com fibra
alimentar  proveniente de diferentes grdos, e
caracterizando-os sobre 0s aspectos fisico-quimicos,
microbiolégico e sensorial, encontrou valores abaixo do
padréo permitido pela legislag&o.

A média da contagem das bactérias aerdbias
mesofilas foi menor que 10" UFC/g, sendo que o padréo
permitido é até 5x10° UFC/g, logo os resultados
encontram-se dentro dos padrées recomendados pela
legislacdo vigente. As bactérias aerdbias mesoéfilas sdo
indesejveis aos alimentos por provocarem deterioragéo,
principalmente nos processados, causando caracteristicas
organolépticas indesejaveis. Os resultados obtidos para
Salmonella sp o resultado obtido foi de auséncia em 25g,
sendo que a legislacdo estabelece um padrdo de auséncia
em 25g. Estes resultados sdo semelhantes aos observados
por Zuniga et al, (2011), ao estudarem avaliacéo da vida
de prateleira de biscoito de castanha de caju tipo integral,
e por Soares Junior et al, (2008) estudando as
caracteristicas fisicas e tecnoldgicas de pées elaborados
com farelo de arroz torrado.

Estdo apresentados na Tabela 2 os resultados médios
das andlises fisico-quimicas realizadas com o biscoito e o
péo de mel.
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Tabela 2- Composicao fisico-quimica do pdo de mel e do
biscoito de mel. Juazeiro do Norte — CE, dezembro de
2011.

Anélises P&o de mel  Biscoito de mel
Carboidratos totais | 63,46 64,88
(%)

Proteina (%6) 11,83 10,39
Lipideos (%0) 11,84 12,43
Umidade (%) 10,48 9,87
Cinzas (%) 2,39 3,43
Ferro (mg/100g) 0,01 0,02
Fo6sforo (mg/100g) 75,71 61,07
Caélcio (%) 0,13 0,10
Valor calérico | 407,72 412,95
(Kcal/100g)

De acordo com a Tabela 2 observa-se que a
composicdo quimica em 100g de cada amostra é
semelhante. Conforme os resultados apresentado na
Tabela 2 verifica-se que as duas amostras (biscoito e pdo
de mel) apresentaram uma quantidade significativa de
proteina. Os resultados para biscoitos sdo superiores aos
encontrados por Mauro et al, (2010) que avaliaram a
composicdo fisico-quimica e sensorial de cookies
elaborados com farinha de talo de couve e talo de
espinafre encontraram valores oscilando entre 1,28 a
1,51%. Possamai et al, (2009) investigando a aplicacdo de
farelo de trigo, farinha de linhaga, aveia em flocos finos e
farinha de soja adicionadas & farinha de trigo na
elaboracdo do pao de mel como fontes de fibra alimentar,
encontraram valores ndo superior a 5%.

Os resultados para a andlise de lipidios
encontrados neste estudo para pdo de mel sdo superiores
aos encontrados por Borges et al, (2011) que ao estudarem
ao a caracterizacdo fisico-quimica e sensorial de pdo de
sal enriquecido com farinha integral de linhaca relataram
valores variando de 2 a 5% de lipideos em sua
composicdo centesimal. Fasoline et al, (2007) estudando
biscoito adicionado de farinha de banana em sua
formulacdo verificaram valores entre 18 e 19% de
lipideos.

Com relagdo ao teor de umidade para os dois
produtos analisados, estes se apresentaram de acordo com
0 Regulamento Técnico para fixacdo de Identidade e
qualidade (BRASIL, 2000), que estabelece um teor
maximo de 38%. A andlise de umidade é um dos
parametros muito importante para os alimentos, pois esta
diretamente relacionada com a sua estabilidade de
qualidade nutricional. Moraes et al, (2010) ao investigares
o efeito da concentracdo de aglcar e de lipidios na
qualidade tecnoldgica de biscoito tipo cookie verificaram
valores semelhantes. Pimentel et al, (2011) avaliando a
qualidade de péaes para hambdrguer encontraram valores

variando entre 21 a 28%,
encontrado neste estudo.

Possamai (2005), em seu estudo encontrou
quantidade de carboidratos de 70,82% no pdo de mel
enriquecido com farelo de trigo e 65,48% no péo de mel
enriquecido com linhaga.

Em relacdo ao residuo mineral (cinzas), obteve-se
o valor de 2, 39% (biscoito com adi¢do de mel) e 3,43%
(pdo com adicdo de mel). Resultados inferiores aos
encontrados por Finco et al, (2009) que ao elaborarem
biscoito adicionado com farinha de beringela encontraram
valores de 6,2% de cinzas. Acorsi et al, (2008) estudando
a viabilidade do processamento de biscoitos com farinha
de pinhdo verificou um teor de cinzas de 2,14%.

Os resultados encontrados para 0s minerais para
0 biscoito de mel neste estudo foram inferiores aos valores
observados por Fasolini et al, (2007) ao estudarem o
comportamento quimico de biscoito produzido com
farinha de banana.

portanto superiores aos

CONCLUSOES

Mediante os resultados obtidos, pode-se concluir
que as amostras analisadas estdo dentro dos padrdes
sanitarios exigidos pela legislagdo brasileira para o
consumo humano. E sdo excelentes fontes de carboidratos
e lipidios necesséarios na alimentagdo humana.

A qualidade microbioldgica tanto do biscoito
quanto do pdo de mel apresentou-se dentro dos padrbes
exigidos na legislacdo brasileira para consumo e
conservagao.

O péo e o bhiscoito de mel sdo boas fontes de
energia para a manutengdo das atividades bioldgicas
normais do ser humano, pois apresentam altos teores de
carboidratos em conjunto com os valores de lipideos
encontrados e uma quantidade significativa de proteina e
minerais.
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