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Resumo

O polvilho azedo € um produto insubstituivel na producéo dos biscoitos de polvilho.
Dentre outros ingredientes que compdem o produto, as gorduras sédo fundamentais,
contudo, podem passar por processos oxidativos, desenvolvendo sabores e odores
desagradaveis comprometendo a qualidade. Por esse motivo o presente trabalho
teve como objetivo avaliar periodicamente a oxidacdo lipidica durante o
armazenamento de biscoitos a 40°C e umidade relativa de 50%. Os mesmos foram
elaborados a partir da combinag&o de polvilho azedo industrial e polvilho azedo seco
ao sol com gordura vegetal hidrogenada e 6leo de soja por intermédio de analises
de hidroperoxidos, acidez e substancias reativas ao acido tiobarbitarico.
Adicionalmente, propriedades de pasta e outras propriedades tecnolégicas como
acidez total titulavel, cor, expansdo e claridade de pasta foram analisadas para
auxiliar no entendimento do comportamento dos biscoitos durante a vida util.
Concluiu-se, a partir dos resultados obtidos, que dentre as gorduras utilizadas, o
Oleo de soja foi o menos estavel e que o polvilho industrial também interferiu
negativamente na estabilidade oxidativa dos biscoitos.

Introducao

No Brasil, a industria de panificacdo é a que mais utiliza o polvilho azedo,
com destaque para producdo de biscoitos de polvilho e pdes de queijo. Sua
utilizacdo confere expansdo aos produtos assados sem precisar da adicdo de
fermento, além de conferir aos produtos a desejavel condi¢éo de livres de glaten.

O biscoito de polvilho € um produto crocante, encontrado em todas as
regides do pais. Apesar de apresentar diferentes composices, utiliza como
ingrediente  principal o polvilho azedo, que passa por processo de
escaldamento/parcial gelatinizacdo durante o preparo. Outros ingredientes como
leite, ovos, gordura e sal podem ser adicionados a massa.

Material e Métodos

A metodologia se divide em trés partes: andlises de caracterizagdo dos
polvilhos, elaboracdo dos biscoitos de polvilho e acompanhamento da oxidagao
lipidica dos biscoitos armazenados.

Para caracterizacdo foram utilizados dois tipos de polvilho: polvilho azedo
industrial, fornecido por empresa produtora de biscoitos de polvilho e polvilho azedo
seco em secador solar obtido experimentalmente na Universidade Estadual de
Ponta Grossa. As andlises realizadas foram acidez total titulavel, de acordo com
metodologia do IAL (2008); propriedade de expansdo segundo Maeda e Cereda
(2001); propriedade de viscosidade de pasta utilizando um Analisador Rapido de
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Viscosidade (RVA-4 Series, Newport Scientific, Wariewood, NSW, Austrélia); cor,
realizando-se 6 leituras para cada amostra com colorimetro portatii modelo Mini
Scan EZ (Hunter Lab) e claridade de pasta segundo Aplevicz e Demiate (2007).

Os biscoitos foram elaborados baseados na formulagcdo empregada por
Aplevicz e Demiate (2007). Quatro tipos de biscoitos foram feitos, variando o tipo de
polviho e a fonte de lipideos: polvilho azedo industrial + gordura vegetal
hidrogenada (F1), polvilho azedo industrial + 6leo de soja (F2), polvilho azedo seco
em secador solar (UEPG) + gordura vegetal hidrogenada (F3), polvilho azedo seco
em secador solar (UEPG) + 6leo de soja (F4). Apés a confeccdo, os biscoitos foram
armazenados em incubadora BOD, sem embalagem, dispostos em formas, a 40 °C
e umidade relativa do ar de aproximadamente 50% durante 45 dias para
envelhecimento acelerado.

O oleo foi extraido dos biscoitos pelo método ultrassom, utilizando hexano
como solvente, nos tempos 0, 15, 30 e 45 dias de armazenamento. Para
acompanhamento da oxidacdo foram realizadas analises de indice de acidez
segundo metodologia da AOCS Ca 5a-40 modificada (1990), indice de perdxidos
segundo metodologia da AOCS Cd 8-53 modificada (1990) e TBARs segundo
ZHANG et al. (2018).

Os resultados foram submetidos ao teste de analise de variancia (ANOVA) e
pelo teste de Fisher, com nivel de 5% de significancia. O programa utilizado foi o
Statistica 7.0

Resultados e Discusséo
Caracterizagao dos polvilhos

Os resultados das analises de caracterizacdo dos polvilhos estdo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das analises de caracterizagdo dos polvilhos.

Acidez Volume

o Transmitancia
Amostra  Total especifico

Cor

0
Titulavel (mL g?) (%) |* a* b*
Polvilho
seco ao 4,002+ 7,370+ 97,118 0,392+ 3,262+
sol 0,25 2,94 26,92+0,2 +0,70 0,11 0,12
Polvilho  3.212+ 12,732+ 97,282 0,05°+ 1,26+
industrial 0,51 1,50 34,2*+0,3 +1,60 0,05 0,18

* Os valores seguidos por letras diferentes, na coluna, diferem significativamente
pelo teste de Fisher a 5% de probabilidade de erro.

A acidez é um parametro que varia de amostra para amostra, dependendo
da regido e de como a matéria — prima é processada. Nesse caso, 0s polvilhos néo
apresentaram diferenca significativa em si. Quanto ao volume especifico, os
biscoitos de polvilho séo classificados de acordo com a sua expansao. Sendo assim,
o polvilho seco ao sol classificou-se como média expansdo, com volume especifico
de 7,37 mL g e o polvilho industrial de grande expansdo, com volume especifico de
12,73 mL g*. Em relagdo a transmitancia, observou-se que o polvilho industrial
apresentou claridade de pasta maior em relacao ao polvilho seco ao sol.
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A cor branca é considerada um parametro de qualidade para amidos, com
tons mais claros associados a produtos mais puros. Ambas as amostras
apresentaram valores altos de luminosidade (L*), sem diferenca estatistica,
indicando cores muito préximas ao branco.

As propriedades de pasta representam a intensidade das alteracdes que
ocorrem nos granulos de amido durante seus processos de modificagdo. Observa-se
na Figura 1 a comparacdo entre as curvas viscoamilograficas dos polvilhos
analisados, PS1 (polvilho seco ao sol), PAC (polvilho industrial) e AM (amido nativo).

Figura 1 - Viscoamilogramas de polvilho azedo seco ao sol, polvilho azedo industrial
e amido nativo.
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Em relacdo aos polvilhos azedos, o industrial apresentou maior pico de
viscosidade em relacdo ao polvilho seco ao sol. J& a viscosidade minima n&o
apresentou diferenca significativa entre as amostras.

Acompanhamento da oxidacao lipidica

Os indices de acidez e de peréxidos sdo analises indicativas de qualidade
do éleo extraido. Um alto indice, portanto, é indicativo de deteriorac@o oxidativa.

Observa-se na Tabela 2 que os biscoitos da formulacdo 2, ou seja, que
utilizou a combinacédo de 6leo de soja e polvilho industrial, foi a que obteve o maior
indice de acidez ao final do tempo de armazenamento, seguido pela formulacéo 4,
que também utilizava 6leo de soja em sua composicao.

Avaliando os resultados da Tabela 3, nota-se que além da gordura, o
polvilho também exerce influéncia significativa na qualidade oxidativa do biscoito.
Empregando a mesma gordura, o indice de peréxido ao final do armazenamento
variou de 50,11 mEq peréxido kg 6leo* com polvilho seco ao sol para 96,47 mEq
peréxido kg 6leot com polvilho industrial.

Tabela 2 — indice de acidez do 6leo extraido das diferentes formulacdes de biscoitos
de polvilho, em diferentes tempos (0, 15, 30 e 45 dias).

Tempo indice de Acidez (mg KOH g 6leo™)

(dias) F1 F2 F3 F4

0 1,26P48 £ 017 151P44+ 024 075°C+ 0,10 1,065 +0,06
15 1,554+ 0,12 1,30°84+ 0,11 142°**E+ 006 1,32°8+ 0,07
30 1,4598 + 003 1,93°+ 0,08 1,27 * B+ 0,14 1,228 + 0,21
45 1,35%P2 L 002 221%+ 0,17 1,07°°+ 0,11 11,3258+ 0,12

’ Universidade
UzPG = propesp

PAO-REITORIA DE PESQUISA
E POS-GRADUAGAD



> °
/\ XXVIII Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
‘[‘ V Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica Jinior

* Os valores seguidos por letras minasculas diferentes, na coluna, diferem significativamente entre os
dias pelo teste de Fisher a 5% de probabilidade de erro.

Tabela 3 - Indice de perdxidos do 6leo extraido das diferentes formulacdes de
biscoitos de polvilho, em diferentes tempos (0, 15, 30 e 45 dias).

Tempo Per6xidos (MEqg O2 kg 6leo™)

(dias) F1 F2 F3 F4

0 759224 + 294 5313°%4 1,02 1290P¢+ 1,45 1652°+ 2,37
15 20638+ 0,62 4725%+ 1,30 2290°+ 3,05 46,0154+ 1,49
30 8,05°°+ 1,50 86,064+ 1,05 22,01°¢+ 2,08 39,38°%+ 1,36
45 16,16 °C+ 4,65 96474+ 066 971"+ 1,79 50,11°E+ 1,26

* Os valores seguidos por letras minusculas diferentes, na coluna, diferem significativamente entre os
dias pelo teste de Fisher a 5% de probabilidade de erro.

Em relacdo aos compostos secundarios, foram detectados pela analise de
TBARs a partir do tempo 15 e apenas nas formulacdes contendo 6leo de soja.
Houve diferenca significativa somente nos resultados do tempo 15 em que a F1
obteve 0,28 + 0,10 e a F4 obteve 0,11 + 0,03 mg MDA kg 6leo.

Concluséo/des

No acompanhamento da oxidacgéo lipidica verificou-se que as formulacdes
contendo 6leo de soja em sua composicdo apresentaram os maiores resultados para
indice de acidez, indice de peroxidos além de serem as Unicas a formar compostos
secundérios da reacdo, detectaveis pelo método utilizado a partir do 15° dia de
armazenamento. Conclui-se também que o polvilho industrial acelerou os processos
de oxidac&o, quando comparado com as amostras contendo polvilho seco ao sol.
Por este motivo, a formulagcédo 3, que utilizou a combinagédo de gordura hidrogenada
vegetal com polvilho seco ao sol foi a que se manteve mais estavel durante e ao
final do tempo de armazenamento. Em contrapartida, amostra mais oxidada foi a da
formulacéo 2, contendo 6leo de soja e polvilho industrial em sua composicao.
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