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Influéncia dos diferentes tipos de gor duras na elabor acéo de biscoitos
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Resumo:

Para analisar a influéncia de distintas gorduras foram testadas trés formulaces de biscoito tipo cha
utilizando as seguintes gorduras: gordura vegetal hidrogenada (GVH), margarina e 6leo de soja. Para preparar os
biscoitos primeiramente foram misturados os ingredientes, logo apds ocorreu a formacdo dos biscoitos, o
cozimento e o resfriamento. Apds a cocgdo dos biscoitos realizou-se andlise da aparéncia onde se pode verificar
gue ndo houve diferenca significativa em relacéo a este atributo nas formulagdes, apresentando-se estas uma cor
e tamanhos uniformes. Em relagdo a textura, houve diferenca significativa entre os biscoitos. Os biscoitos
elaborados a partir de GVH ficaram mais macios que os elaborados com dleo vegetal e margarina. Entre
biscoitos elaborados com margarina e 6leo, 0 de margarina apresentou maior crocancia quando comparado ao
biscoito formulado com 6leo vegetal. A adicdo de monoglicerideos (GVH) a massa do biscoito torna os
aglomerados de gordura e as células de ar nelas contidos menores e mais numerosos, aumentando a maciez do
produto. Este efeito € desgjavel na elaboracdo de biscoitos, entretanto, para o biscoito elaborado no experimento,
0 aumento da maciez proporcionado pela gordura vegetal hidrogenada foi indesgjavel. Em relacdo ao 6leo
vegetal, este tipo de lipideo ndo retém ar durante o batimento. Além disso, praticamente ndo possui
monoglicerideos em sua composi¢cdo, mas sim, triglicerideos. Essas duas caracteristicas fazem com que os
biscoitos elaborados com 6leo vegetal apresentem a textura mais firme em relacéo aos biscoitos elaborados com
gordura vegetal hidrogenada. Os biscoitos elaborados com margarina foram os que obtiveram textura mais
rigida, além de uma maior crocancia. Em relacéo ao sabor, 0s biscoitos elaborados com 6leo vegetal ndo foram
bem aceitos, devido ao sabor residual de biscoito envelhecido conferido ao produto. Ja os biscoitos elaborados
com gordura vegetal hidrogenada e margarina, apresentaram sabor agradavel, sendo preferido o biscoito a base
de margarina. A utilizagdo de gorduras ricas em monoglicerideos aumenta a maciez dos produtos, no entanto,
isto é desejavel em bolos e alguns tipos de biscoitos, mas ndo no biscoito elaborado neste estudo, que requer uma
certa crocancia. As gorduras com médio teor de monoglicerideos, como a margarina, produziu biscoitos mais
aceitos sensorialmente em relagdo aos atributos textura e sabor, visto que as margarinas também contribuem para
0 sabor do produto final.




