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RESUMO

Alimentos fortificados é uma alternativa encontrada por algumas industrias para atender a expectativa dos consumidores
por produtos que possam agregar maior valor nutritivo. Considerando a redugdo de custos, impactos ambientais,
tratamento de residuos e, sobretudo, a possibilidade de incrementar a composig@o proteica de produtos alimenticios, o
soro de leite destaca-se em virtude do seu alto valor biologico e grande potencial de aproveitamento. Assim, o objetivo
deste trabalho foi elaborar biscoitos de polvilho utilizando o soro de leite como ingrediente em substitui¢do parcial ou
total da agua. Foram elaborados 4 tratamentos do biscoito de polvilho contendo 0% (450 mL de agua - controle), 50%,
75% e 100% de soro de leite. Os tratamentos foram analisados quanto a sua composi¢do fisico-quimica. Os resultados
das analises demonstraram que os biscoitos ndo apresentaram diferencas significativas (P > 0,05) entre os tratamentos,
pelo teste de Tukey. Embora o aproveitamento do soro seja uma alternativa viavel para evitar o seu descarte, neste trabalho
as concentragdes testadas nao foram suficientes para exercer o papel de enriquecimento proteico nos biscoitos.
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1. INTRODUCAO

A fortificagdo consiste no acréscimo de um ou mais nutrientes, contidos ou nao no produto,
no objetivo de prevenir possiveis caréncias nutricionais e promover a manutengao da saude (Marques
et al.; 2012). Neste sentido, as industrias de alimentos enquanto agente transformador de alimentos
podem viabilizar a producdo desses alimentos gerando impactos positivos diretos na satide do
consumidor.

Tipicamente brasileiro, o biscoito de polvilho ¢ um produto assado elaborado a partir da fécula
de mandioca fermentada (polvilho azedo), agua, sal, ovos e 6leo vegetal. Esse produto ¢ produzido
em formatos variados, apresenta textura crocante e ¢ amplamente comercializado no Brasil (Cereda,
1983; Gamieiro et al., 2003; Ribeiro, 2006). Em média, uma por¢ao de 100 g de biscoito de polvilho
fornece 293 kcal, 52,3 g de carboidratos, 9,0 g de lipideos e 2,8 g de proteinas (Philippi, 2017). Com
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base nesses dados € possivel perceber que o biscoito de polvilho ¢ um produto com baixo teor de
proteinas.

O soro lacteo ¢ um produto rico em nutrientes, incluindo a fracdo proteica, considerada de
maior importdncia nutricional, composta por: - lactoglobulina, a-lactoalbumina,
caseinomacropeptideos, soroalbumina, imunoglobulinas, proteases-peptonas, lactoferrina e proteinas
minoritdrias. As proteinas do soro apresentam alta digestibilidade e contém todos os aminoacidos
essenciais nas quantidades necessarias ao organismo humano (Cislaghi et al., 2018). Oriundo da
producao de queijos, o soro ¢ considerado um coproduto da industria de laticinios que apresenta
grande potencial de poluicdo ambiental. Sendo assim, alternativas de aproveitamento do soro tém
sido estudadas, tendo em vista a presenca de proteinas de alto valor biologico. Em relagdo a sua
composi¢do proteica, a literatura reporta diversas possibilidades de aproveitamento deste residuo,
dentre elas na area da panificagdo, com o uso do soro concentrado no enriquecimento de biscoitos
(Dias et al. 2022) e o uso do soro em po6 na producdo de pao de queijo (Tesser, et al. 2010). Embora
j& existam pesquisas com soro concentrado e soro em po, ainda sdo limitados os estudos que
investigam a substituicao da dgua pelo soro na forma liquida para elaboragao de biscoitos de polvilho.

A inclusdo de soro de leite na formulagdo do biscoito de polvilho pode ser uma estratégia
viavel para aumentar seu valor nutricional, considerando seu baixo teor proteico, a0 mesmo tempo
em que promove o aproveitamento desse residuo industrial e diminui os custos relacionados ao seu
tratamento. Assim, o objetivo deste trabalho foi incorporar o soro de leite na elaboragdo de biscoitos
de polvilho assados visando o aumento do teor proteico neste produto e sugerir uma alternativa viavel
para evitar seu descarte, além de desenvolver um produto diferenciado e potencialmente atraente para

os consumidores.

2. MATERIAL E METODOS

A elaboragdao dos biscoitos de polvilho foi realizada na Cozinha Experimental do
IFSULDEMINAS - Campus Machado utilizando o soro de leite resultante da fabricagdo do queijo
Minas Frescal produzido pelo Laticinios Escola, situado no Campus Machado.

Foram elaboradas quatro formulagdes distintas de biscoitos de polvilho contendo as seguintes
proporcdes de soro de leite para cada tratamento (TB): 0 % (TB; - controle); 50 % (TB2); 75 % (TB3)
e 100 % (TBa4). Essas propor¢des foram baseadas na substituigdo da dgua utilizada na formulacao
padrao de biscoito de polvilho. Na preparacdo da formulagdo padrdo, foram utilizados 500 g de
polvilho azedo, 450 mL de 4gua filtrada, 120 mL de o6leo de soja, 60 g de ovo e 8 g de sal.
Considerando que a 4gua corresponde a quase 40 % dos ingredientes usados na formulagao, justifica-
se a utilizacao do soro como substituto direto para o possivel aumento do teor proteico deste biscoito.

As analises fisico quimicas dos biscoitos de polvilho foram realizadas no Laboratorio de



Bromatologia do IFSULDEMINAS - Campus Machado, onde foi quantificado o teor proteico,
conteudo de umidade e teor de cinzas. Todas as analises foram realizadas em triplicatas conforme

metodologia descrita por Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2012).
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Com base nos resultados (Tabela 1), foi possivel observar que ndo houve diferenca

significativa (p > 0,05) entre os tratamentos avaliados.

Tabela 1. Médias dos resultados das analises fisico quimica.

Tratamento Umidade Cinzas Proteinas

Controle 14,22 % ® 1,72 % ? 1,79 % *
50 % soro 10,37 %2 1,92 %*® 1,72 %?
75 % soro 14,84 % ? 1,72 %*® 2,23%?
100 % soro 12,83 % ? 1,92 %2 2,37 % ®

Em uma mesma coluna, médias com letras iguais ndo apresentam diferengas significativas pelo teste de
Tukey a 5 % de probabilidade.

Sendo assim, a incorporacao do soro de leite na formulacdo dos tratamentos testados nao foi
suficiente para aumentar o teor de proteinas nos biscoitos de polvilho. Também ndo foram observadas
diferengas significativas com relacdo ao teor de umidade e cinzas entre os tratamentos.

O fato de o biscoito de polvilho ndo ter apresentado valores relevantes no contetdo proteico
pode estar associado a forma com que o soro foi usado na formulagao, ou seja, na sua forma liquida.
De acordo com (Cislaghi et al., 2018) o soro possui cerca de 5,3 g de proteinas por litro de soro, dessa
forma, apesar do soro conter proteinas de alto valor biologico, a quantidade incorporada a formulagao
pode ter sido limitada devido a concentragdao de proteina presente no soro ndo ser suficiente para se
obter um biscoito classificado como fortificado, aliada a reducao da concentracao proteica em virtude
da participagdo da dgua nas formulagdes TB2 e TB3, o que ndo foi suficiente para ter valores
expressivos de proteina nos biscoitos. De acordo com a Instru¢do Normativa 75/2020 (Brasil, 2020),
para um alimento como o biscoito de polvilho ser considerado de alto teor de proteina, ele deve ter,
no minimo, 5 g em cada porcdo de 30 g do produto, o que corresponde a 16,7% de proteina em 100
g de biscoito.

A adigdo de soro de leite na formulacdo de alimentos ja tem sido estudada. Dias et al., (2022)
avaliaram o efeito do concentrado proteico de soro na elaboracao de cookies e verificou-se que o
concentrado proteico promoveu a formacao 6ssea nas mulheres. Em um trabalho realizado por Tesser
et al. (2010) foi investigado a adicdo de soro de leite em po6 na elaboragcdo de pao de queijo. Os
resultados encontrados quanto ao contetido proteico demonstraram que as formulacdes elaboradas

com soro de queijo apresentaram maior teor proteico quando comparado ao pao de queijo tradicional,



sem a adi¢ao do soro.

4. CONCLUSAO

Este estudo evidenciou que, para as concentragdes de soro testadas ndo foi possivel o
enriquecimento proteico dos biscoitos de polvilho. Desta forma, sugere-se novos estudos para o
aproveitamento do soro na elaboracgdo de biscoitos de polvilho, em diferentes concentragdes e na sua

forma ultrafiltrada e desidratada, com o propoésito de incrementar o valor nutricional desse produto.
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