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RESUMO

Os objetivos desta pesquisa foram a caracterizacao quimica de um autolisado (AT) de levedura (Saccharomyces sp. ), subproduto da
fermentacao alcoodlica e de seus derivados, fracao soluvel (Ex) e insoluvel (FI). O autolisado integral (AT) e o extrato (Ex), depois de
desidratados por atomizacao (spray dryer) foram utilizados como enriquecedores do gosto e do aroma de biscoitos salgados do tipo agua
e sal. A adicao ao biscoito de 5% de Ex elevou o escore de aminoacidos essenciais (EAE) de 38% para 60% e o indice de utilizacao liquida
da proteina (NPR) de 1,0 para 2,0 (100%). Houve ainda uma melhora significativa na aceitabilidade e na preferéncia dos biscoitos
enriquecidos, pelos consumidores.

Palavras-chave: levedura; derivados; ingrediente; biscoito; formulacao.

SUMMARY

EFFECT OF ENRICHMENT OF WATER AND SALT BISCUITS WITH YEAST (Saccharomyces sp. ) EXTRACT. The objective of this investigation
was to establish the composition of the yeast (Saccharomyces sp. ) obtained as a byproduct of the alcoholic fermentation industry, in the
form of an autolysate (AT) and their derivatives, extract (Ex) and insoluble fraction (FI). The total autolysate (AT) and the extract (Ex), after
dehydration in spray dryer, were utilized as flavour enhancers in salted biscuits. Addition to the biscuits of 5% Ex improved the essential
amino acid score (EAE) from 38 to 60%, and the net protein utilization index (NPR) from 1.0 to 2.0 (100%). There was also a significant

improvement in the acceptability and preference of the enriched biscuits by the consumers.

Keywords: yeast; derivative; ingredient; biscuit; formulation.

1 - INTRODUCAO

Derivados de levedura sao usados em alimentacao
humana como suplemento nutricional, flavorizante e
espessante [1, 9].

A utilizacao de leveduras como suplemento nutricio-
nal se deve principalmente a sua composicao: proteina
31 a 48%; elevados teores de vitaminas, especialmente do
complexo B (B, B,, B, niacina, acido pantoténico, acido
folico e biotina); minerais, incluindo macroelementos (Ca,
P, Mg, K, Na, Al e Fe) e microelementos (Mn, Cu, B, Zn,
Mo, Cd, Cr, Ni, Pb, Si e Se); carboidratos entre 25-35%
[11].

Os principais derivados de levedura sao os autolisados
produzidos pela autodigestao das células, extrato de leve-
dura e parede celular de levedura, fracoes obtidas por cen-
trifugacao do autolisado [17]. O extrato de levedura con-
tém todo o material soluvel do autolisado, incluindo pro-
teinas, peptidios, aminoacidos livres, nucleotideos, vitami-
nas, oligossacarideos e minerais [11, 17]. A fragao insola-
vel, composta principalmente de parede celular é rica em
manoproteinas, J-glicana e manana. Tanto manana como
glicana, quando incorporadas em alimentos, funcionam
como transportadores de gosto e aroma, espessantes e
estabilizantes [15]. Polimeros de glicana e manana podem
dar origem a oligossacarideos (OS), carboidratos com 3 a
10 monoémeros de acucares. Esses oligossacarideos tém
sido bastante estudados como ingrediente funcional, tan-
to em nutricao animal como humana. A principal proprie-
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dade dos OS é de inibir bactérias patogénicas como
Salmonella e Escherichia colie, ao mesmo tempo, estimular
o crescimento de Bifidobacterium sp., no intestino do ho-
mem e dos animais [14, 19]. Também, os oligonucleotideos
presentes nos extratos de levedura poderao desempenhar
funcoes fisiologicas importantes como estimulo ao sistema
imune, aumento na biodisponibilidade de ferro, melhoria
da microflora intestinal, estimulo ao crescimento e matu-
ragao intestinal [7, 8J.

Em ciéncia e tecnologia de alimentos, extratos de
levedura tém sido usados para complementar ou substi-
tuir o extrato de carne ou hidrolisados de proteina vege-
tal, conferindo sabores e aromas que lembram os da car-
ne, de queijo e de mostarda, dependendo da composicao
em aminoacidos das células e das condicoes do proces-
samento [1, 11, 16].

Neste trabalho sdo apresentados os efeitos da adi-
cao de extrato de levedura nas caracteristicas sensoriais
e nutritivas de um biscoito tradicional tipo agua e sal.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Ingredientes e formulacao

Os ingredientes e suas proporcoes utilizadas na for-
mulacao dos biscoitos (padrao e enriquecido) sao apre-
sentados na Tabela 1. Os ingredientes utilizados foram
todos de grau alimenticio.

2.2 - Producao do extrato de levedura

Obteve-se o material de destilaria de alcool em
suspensao de aproximadamente 20% de células. A sus-
pensao inicial foi diluida com agua corrente (1:1) e
centrifugada em centrifuga de pratos (Alfa Laval, tipo

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 23(3): 441-446, set.-dez. 2003 441



Enriquecimento de biscoitos tipo agua e sal, Sgarbieri et al

BRPX 20739-S60) a 3500g e fluxo de 150kg/h com des-
cargas a cada Smin, obtendo-se um sedimento de
biomassa e um sobrenadante (agua de saida). Essa
agua foi recirculada na centrifuga, obtendo-se uma sus-
pensao concentrada de células que foi juntada a
biomassa.

A biomassa foi desidratada em “spray dryer” (Niro
Atomizer CB, 104D) a temperatura de 180 + 5°C na en-
trada da camara e 80 + 5°C na saida. A biomassa desi-
dratada foi ressuspensa em agua (10% p/v) e adiciona-
da de 7% (v/p) de etanol, 2% (p/p) de NaCle 15% (v/v)
de um pré-autolisado. A mistura foi levada para um
feremntador de 250L (New Brunswick — [F 250) e manti-
da, sob agitagdo mecanica a 55°C por 24h. A autolise foi
interrompida aquecendo-se 15min a 85°C.

TABELA 1. Formulas para o preparo dos biscoitos, padrao e

enriquecidos.

Ingredientes Biscoito Biscoitos

(gramas) padrio enriquecidos
Farinha de trigo 4000 4000
Amido de milho 1000 1000
Gordura hidrogenada 900 900
Agucar invertido 200 200
Agucar refinado 100 100
Extrato de malte 100 100
Sal 75 75
Bicarbonato de sodio 30 30
Bicarbonato de aménio 30 30
Acido latico 15 15
Bissulfito de sédio 1 1
Agua 1200 1220
Extrato de levedura 250
Aroma de “bacon” temperado 75
Aroma refor¢cado de queijo 37,5
Aroma de ervas finas 575

O autolisado foi centrifugado em centrifuga de pratos
(3500g, fluxo de 150kg/h e descarga a cada 5 minutos),
para obtencgao da fracdo insoluvel (FI) e da fracao solavel
(Ex). O extrato foi concentrado por aquecimento (60°C,
sob vacuo) até 20-25% de soélidos. Antes da secagem (spray
dryer), adicionou-se ao extrato 25% de maltodextrina (p/
p) com base nos solidos soluveis do Ex.

2.3 - Processamento dos biscoitos

Os biscoitos foram confeccionados pela mistura
dos ingredientes a seco, seguindo-se a adicao da agua,
em uma masseira (misturadeira). Seguiu-se a
laminacao e o corte da massa laminada. Por ultimo, o
cozimento em um forno de esteira continua a uma tem-
peratura inicial de 170°C, atingindo 280°C nos esta-
gios subsequentes e caindo para 235°C no estagio fi-
nal da secagem. O tempo de permanéncia real do pro-
duto no interior do forno foi de 3 minutos.

2.4 - Métodos analiticos

2.4.1 - Composicao centesimal

Umidade, cinzas e proteina bruta (%N x 5,8) foram
determinadas segundo A.O.A.C. [2]. Lipidios totais fo-
ram determinados pelo método de BLIGH & DYER [4].
Fibra alimentar, soluivel e insoluvel, pelo método de
ASP et al. [3]. Acido ribonucléico (RNA), pelo método de
HERBERT et al. [13].

2.4.2 - Determinacdo de aminoacidos

A composicdo em aminoacidos foi determinada em
aparelho HPLC (Dionex Dx-300) com separagao em colu-
nas de troca catidnica e reacdo pos-coluna com ninidrina.
As amostras foram previamente submetidas a hidrolise
acida (HC1 6N, 105°C, 22h), seguindo-se a eliminagao do
acido em rotavapor, sob vacuo e redissolucao dos ami-
noacidos em tampao apropriado para a analise. A quanti-
ficacdo de cada aminoacido foi feita com base em mistura
padrao de aminoacidos fornecida pela Pierce.

2.5 - Avaliacdao sensorial

Os biscoitos foram submetidos a avaliacao senso-
rial por 52 consumidores (homens e mulheres), na fai-
xa etaria entre 15 e 55 anos.

Avaliou-se a preferéncia com relacao ao sabor por
meio da ordenacéo (1 = mais preferido, 4 = menos pre-
ferido). Foi também avaliado o sabor de cada amostra,
pelo uso de escala hedonica de 9 pontos (9 = gostei
extremamente, 5 = ndo gostei, nem desgostei e 1 = des-
gostei extremamente).

Para os testes, as amostras foram apresentadas
em codigos de 3 digitos aleatorios, segundo um deli-
neamento de blocos completos casualizados. Os tes-
tes foram conduzidos em cabines individuais, ilumina-
das com lampadas fluorescentes, sendo a coleta e a
andlise dos dados realizadas por um sistema
computadorizado (Compusense Five), versao 3.8. Os
dados de ordenacao foram analisados estatisticamen-
te com base na analise de Friedman, segundo
MEILGAARD et al. [18] e o teste de Fisher para compa-
racao entre amostras.

2.6 - Composicao e avaliacdao nutricional dos biscoi-
tos

A avaliacao nutricional dos biscoitos foi feita com
base na composicao centesimal, no escore de aminoa-
cidos essenciais (EAE) [10], no escore de aminoacidos
essenciais corrigido pela digestibilidade verdadeira da
proteina (PDCAAS) [12] e no NPR (quociente liquido de
utilizacao protéica) [22].

2.6.1 - Ensaios com ratos

Usaram-se ratos (Ratus norvergicus), machos da li-
nhagem Wistar com 21 dias de idade no inicio do expe-
rimento. Os animais foram aleatoriamente separados
em grupos de 10 ratos/grupo e mantidos em gaiolas
individuais, com livre acesso a agua e dieta. As condi-
¢oes no laboratorio de ensaio foram de 21 + 2°C e pe-
riodos alternados de claro-escuro de 12 horas.

442 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 23(3): 441-446, set.-dez. 2003



Enriquecimento de biscoitos tipo agua e sal, Sgarbieri et al

As dietas foram preparadas tendo por base as reco-
mendacoes do “American Institute of Nutrition” AIN-
93G [21] com alteracoes apenas para concentragao de
proteina de 17% para 8%, completando a diferenca com
carboidrato. Ajustes também foram feitos para acomo-
dar as contribuicées em macronutrientes dos biscoitos.

Os tratamentos testados foram: dieta sem protei-
na (aprotéica); dieta com 8% de caseina (controle); die-
ta com 8% de proteina fornecida pelo biscoito padrao;
dieta com 8% de proteina do biscoito enriquecido.

O ensaio teve a duracado de 3 semanas e os indices
calculados foram: Dv% (digestibilidade verdadeira da pro-
teina) = nitrogénio absorvido/nitrogénio ingerido, sendo
que o N absorvido foi calculado pela diferenca entre o N
ingerido e o excretado nas fezes (ja descontado o N das
fezes do grupo em dieta aprotéica); NPR = ganho de peso
(g) do grupo GI + perda de peso (g) do grupo GII/consu-
mo de proteina do grupo GII (GI = grupo em dieta
aprotéica, GII = grupo em dieta com 8% de proteina).

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao centesimal do autolisado integral (AT)
e das fragoes, soluvel (Ex) e insoluvel (FI) de levedura
(Saccharomyces sp. ) proveniente de destilaria de alcool,
€ apresentada na Tabela 2.

Observa-se que no Ex concentram-se, em relacao
ao AT e FI, as proteinas (50,7%), os minerais (11,7%) e
o RNA (8,3%). Boa parte dos minerais € representada,
no Ex, pelo cloreto de so6dio usado como agente
plasmolizante no processo de autoélise. Por outro lado, a
concentracao de nao determinado (25,6%), relatado para
o Ex na Tabela 2, representa basicamente a maltodextrina
(25%), adicionada ao Ex, antes da secagem em “spray”.

TABELA 2. Composicao centesimal do autolisado integral (AT),
do extrato (Ex) e da fracao insoluvel (FI), em base seca.

Amostra Autolisado Extrato Fragéao insoluvel
(% b.s.) (AT) (Ex) (FI)
Proteina (N x 5,8) 40,4 50,7 18,8
Fibra alimentar
Total 31,2 3,3 70,8
Soluvel 30,4 3,3 67,0
Insolavel 1,0 0,0 3,8
Cinzas 6,2 11,7 1.4
Lipidios totais 1,2 0,4 2,3
Acido ribonucléico (RNA) 5,6 8,3 3,4
N&o determinado 15,4 25,6 3,3

A fragao insoluvel (FI) contém acima de 70% de fibra
alimentar, predominantemente fibra soluvel (67%) repre-
sentada por poli e oligossacarideos da parede celular.
Contém ainda cerca de 19% de proteina, em que predomi-
nam proteinas estruturais como as manoproteinas [6].

A composicao centesimal do biscoito (formula pa-
drao) e de 3 tipos de biscoitos enriquecidos com 5% de
extrato de levedura (Ex) e diferentes saborizantes é
apresentada na Tabela 3.

De um modo geral, a introducao dos ingredientes
enriquecedores nao modificou substancialmente a com-

posicao do biscoito de formula padrao, exceto por um pe-
queno aumento (~13,5%) no teor de proteina, da umidade
(32 a 61%) e uma diminui¢do no teor de carboidrato (~5%).

A densidade calorica calculada é de valor médio para
os 4 tipos de biscoito, sendo que 100g de qualquer dos
produtos atenderiam aproximadamente 17% e 23% das
necessidades caloricas de adultos jovens em atividade leve,
respectivamente dos sexos masculino e feminino [20].

TABELA 3. Composicao centesimal de biscoitos féormula pa-
drao e enriquecidos com 5% de extrato (Ex) de levedura e 3
sabores diferentes.

Componentes Biscoito Biscoito 5% Ex Biscoito 5% Ex Biscoito 5% Ex
%) padrdo  (sabor bacon) (sabor queijo) (sabor ervas finas)

Proteina (N x 6,25) 8,1 9,3 9,2 9,2
Fibra alimentar 2,0 2,2 2,2 1,7
(total)
Lipidios (totais) 15,6 15,8 15,8 15,7
Cinzas 1,9 2,0 2,2 2,3
Umidade 41 6,6 54 5,8
Carboidrato 68,3 64,1 65,4 653
(diferenga)
Energia 446 436 440 439
(kcal/100 g)

'Resultados sdo médias de 2 determinacoes (duplicata)

Na Tabela 4 é apresentada a composicao em ami-
noacidos (essenciais e nao essenciais) do biscoito de for-
mulacao padrao e do biscoito enriquecido com 5% de
extrato (Ex) de levedura. Na mesma tabela, o perfil de
aminoacidos essenciais dos dois tipos de biscoito € com-
parado com o perfil teérico da FAO/WHO [10], para crian-
¢as na faixa etaria de 2 a 5 anos de idade.

TABELA 4. Composicao de aminoacidos do biscoito de formu-
lacao padrao e de um biscoito enriquecido com 5% (p/p) de
extrato (Ex) de levedura.

Aminoacido Biscoito Biscoito Referéncia
(g9/100 g Prot) formulacao enriquecido (FAO/WHO)
padrao (5% Ex)
Essenciais
Treonina 2,5% 2,8* 3,4
Metionina + cisteina 25 2,8 2,5
Valina 3,7 4.2 3,5
Leucina 6,8 7,2 6,6
Isoleucina 3,0 3,4 2,8
Fenilalanina + tirosina 6,4 7.4 6,3
Lisina 22" 3,5 5,8
Histidina 1,8 1,9 1,9
Nao essenciais
Cisteina 13 1,4
Tirosina 2.2 2,5
Acido aspartico 3.9 52
Acido glutamico 36,0 34,2
Serina 48 5,0
Prolina 12,6 11,5
Gilicina 3,8 4.1
Alanina 28 3,7
Arginina 25 3,3
Escore de aminoéacidos
essenciais (EAE %) 38,0 (Lys) 60,0 (Lys)

* Aminoacido limitante
** Aminoacido mais limitante
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TABELA 5. Digestibilidade verdadeira da proteina (Dv%) e
quociente de utilizacao liquida da proteina (NPR), em
ensaios com ratos tratados com dietas contendo 8% de
proteinas das seguintes fontes: caseina (padrao), biscoi-
to de formulacao padrao (referéncia) e biscoito enrique-
cido com 5% de extrato (Ex) de levedura.

Tratamento Dv (%) NPR PDCAAS!
Caseina 96,3+ 0,6° 3,6+0,3° 82,3*
Biscoito padrdo 93,7+2,8° 1,0+£0,2° 35,6
Biscoito enriquecido 88,9+22° 2,0+03° 533

'PDCAAS% = EAE x Dv%
* Valor da literatura: ZINSLY et al. [23]

Pelos dados da Tabela 4, pode-se observar que as
deficiéncias em aminoacidos essenciais da farinha de
trigo (biscoito padrao) sdo a treonina, representando 73%
do recomendado e, principalmente, a lisina (38% do re-
comendado). A adigao de 5% de extrato de levedura di-
minuiu a limitacdo de treonina de cerca de 9% e o de
lisina em 22%. Mesmo apos adicao de 5% de Ex, a pro-
teina do biscoito enriquecido continua com uma defi-
ciéncia de 18% em treonina e 40% em lisina, o que pode-
ria ter sido corrigido pela adicao de uma certa quantida-
de de proteina de soja ou caseina.

O impacto nutricional da adicao de 5% Ex ao biscoi-
to de formulacao padrao pode ser apreciado com os da-
dos da Tabela 5.

Com a adicao do Ex, o indice de utilizacao liquida da
proteina (NPR) se elevou de 1,0 para o biscoito padrao
para 2,0 no biscoito enriquecido, uma melhoria de 100%
no indice de utilizacédo biologica da proteina do biscoito,
significando que os animais alimentados com os biscoi-
tos enriquecidos com o Ex, teriam suas necessidades
protéicas satisfeitas com metade da proteina requerida
pelos animais em dieta de biscoito padrao (referéncia).

Ainda na Tabela 4, introduziu-se o PDCAAS (digesti-
bilidade verdadeira da proteina corrigida pelo escore de
aminoacidos essenciais) que € o produto do EAE pela
digestibilidade verdadeira, segundo HENLEY & KUSTER
[12]. Esse indice foi proposto nos Estados Unidos para
rotulagem dos alimentos, em substituicdo ao PER (quo-
ciente de eficiéncia protéica), determinado experimen-
talmente. Pela analise dos dados de PDCAAS (Tabela 5),
verifica-se que a melhoria do PDCAAS (67%) foi inferior
a melhora de 100% no NPR. Este fato mostra que o ex-
trato de levedura estimulou o crescimento dos ratos nao
somente por meio da melhora do perfil de aminoacidos
essenciais (EAE) do biscoito padrao, mas também por
meio de fatores de crescimento presentes no extrato, que
nao sao computados no calculo do PDCAAS, mas que
estdo presentes no extrato de levedura [5, 7, 8, 14].

Por esse motivo, a substituicao dos indices obtidos
em ensaios biologicos, com base no crescimento, pelo
PDCAAS, deve ser visto com cautela. Sempre que a fonte
protéica que compor a dieta contiver um ou mais fato-
res de crescimento, o PDCAAS estara subestimando o
valor da fonte protéica e da dieta em que ela estiver
contida.

A avaliacao sensorial foi feita em dois lotes de bis-
coitos, que receberam diferentes formulacoes.

Na Tabela 6 sao apresentados os resultados dos
testes de ordenacéo (preferéncia) para um biscoito de
formulacao padrao e biscoitos enriquecidos com 2,5% e
5% de extrato (Ex) ou 5% de autolisado (AT) de levedu-
ra.

TABELA 6. Resultados dos testes de ordenacao, quanto a
preferéncia, de biscoitos padrao e enriquecidos com de-
rivados de levedura.

Amostra Ordenacgao*
Mais preferido
Biscoitos com 2,5% de Ex de levedura 93,0°
Biscoitos com 5% de Ex de levedura 115,0°
Biscoitos com 5% de AT de levedura 123,0°
Menos preferido
Biscoitos de formulagdo padrao 169,0°

*Resultados representam a soma total da pontuagao dada pelos provadores, segun-
do a ordem de preferéncia (1 = mais preferido; 4 = menos preferido).
=t < Resultados com letras sobrescritas diferentes diferem estatisticamente (p<0,05)

O biscoito de formulacao padrao teve a menor prefe-
réncia e diferiu das outras trés formulacoes (p<0,05). O
biscoito enriquecido com 2,5% de Ex teve a maior prefe-
réncia dos provadores, porém, nao diferiu (p > 0,05) do
biscoito com 5% de Ex. O biscoito com 5% de autolisado
(AT) nao diferiu estatisticamente de 5% de Ex, porém,
diferiu do biscoito com 2,5% de Ex. E importante notar
que as trés formulacdes enriquecidas com derivados de
levedura resultaram em biscoitos de maior preferéncia
que o biscoito de formulacao padrao, observando-se uma
tendéncia de superioridade do Ex em relacao ao AT, para
esse tipo de produto.

As principais observacgdes dos provadores em rela-
cao aos biscoitos foram: para o padrao; textura mole,
pouco crocante, fraco com relacao a aroma e sabor; para
os biscoitos com Ex (2,5 e 5,0%) os comentarios mais
comuns foram textura crocante, sabor e aroma agrada-
veis; para os biscoitos com 5% de AT, os comentarios
mais freqlientes foram crocante, boa textura e sabor
agradavel, tendo havido também comentarios sobre sa-
bor queimado e/ou amargo (12%).

Como uma tentativa de melhorar ainda mais a acei-
tacao dos biscoitos enriquecidos, decidiu-se pela adicao
de alguns saborizantes e aromatizantes na formulacao,
como extratos de “bacon”, de ervas finas e de queijo.

Os resultados da avaliacao sensorial pelos testes de
ordenagao (preferéncia) e de aceitabilidade (escala
hedonica) para as novas formulacoes sao apresentados
na Tabela 7.

Pelos resultados dos testes de ordenacao, o biscoito
menos preferido foi o de formulacao padrao, sem adicao
de extrato de levedura ou aroma, enquanto que o de
maior aceitacao foi o biscoito com 5% Ex mais 1,5% de
aroma a “bacon”. Os outros dois biscoitos, também com
5% de Ex, mas com 1% de aroma de ervas finas ou
0,75% de aroma de queijo, ficaram entre os dois extre-
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mos na escala de ordenacao. Os biscoitos com aroma a
“bacon” e os com aroma de ervas finas foram os que
tiveram maior aceitacdo e diferiram estatisticamente
(p<0,05) dos de aroma de queijo e do biscoito padrao,
que nao diferiram entre si (p > 0,05).

TABELA 7. Resultados obtidos no teste de ordenacao quan-
to a preferéncia e aceitabilidade das amostras de biscoi-
to de formulacao padrao e enriquecidos com 5% de Ex
de levedura.

Amostra Ordenagao* Aceitabilidade**
Mais preferido: 108,0° 6,8+2,12
Biscoito com 5% de extrato de
levedura e 1,5% de aroma de
bacon
Biscoito com 5% de extrato de 117,0%° 6,9+ 1,9%
levedura e 1% de aroma de
ervas finas
Biscoito com 5% de extrato de 142,070 6,3+2,0%
levedura e 0,75% de aroma de
queijo
Menos preferido: 153,0% 6,1+1,72

Biscoito padréo (sem adi¢éo de
extrato de levedura ou aroma)

* Resultado expresso como a soma total da pontuacao dada pelos provadores, se-
gundo a ordem de preferéncia. Diferenca minima significativa ao nivel de erro de 5%
pelo Teste de Fisher: 25,805.

“* Valores expressos como média * desvios padrao. »® ¢ Resultados com letras so-
brescritas diferentes diferem estatisticamente (p<0,05).

Nao houve diferenca estatistica (p > 0,05) na aceita-
bilidade dos varios tipos de biscoito testados, embora
tendo-se confirmado a tendéncia de maior aceitacao para
os biscoitos com os aromas “bacon” e ervas finas, em
detrimento do biscoito padrao e do biscoito enriquecido
com aroma de queijo.

A Figura 1 ilustra claramente a freqiiéncia dos niveis
de aceitacao manifestados pelos provadores, com base
na escala hedoénica, variando de gostei extremamente a
desgostei extremamente. E interessante observar que
para o biscoito de formulacao padrao, as maiores fre-
quéncias de manifestacao foram para gostei ligeiramen-
te e gostei moderadamente, enquanto que para os bis-
coitos enriquecidos com 5% de Ex, particularmente os
adicionados de sabor “bacon” e sabor ervas finas, as
maiores freqliéncias de manifestacao dos provadores fo-
ram para gostei muito e gostei extremamente.

Ao compararmos os resultados da analise sensorial
realizada nos biscoitos produzidos a partir de dois lotes
diferentes de derivados de levedura (Tabelas 6 e 7), po-
demos afirmar que a adicao de 2,5 ou 5% de derivados
de levedura (Ex ou AT) melhora significativamente as
caracteristicas sensoriais de aceitabilidade e preferén-
cia de biscoitos tipo agua e sal, produzidos através de
uma formulacao padrao (Tabela 1). Podemos também
inferir que o extrato de levedura conferiu aos biscoitos
caracteristicas sensoriais ligeiramente superiores as
do autolisado, embora nao tivesse havido diferenca es-
tatistica na comparacao desses dois derivados, quando
adicionados aos biscoitos.

E importante atinar para o fato de que o enriqueci-
mento de biscoitos com o extrato de levedura, nao so-
mente melhorou de maneira significativa o valor protéico
do produto, mas também as suas caracteristicas senso-
riais de aceitabilidade e preferéncia dos consumidores.
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FIGURA 1. Representacao grafica das freqiiéncias de res-
postas relativas a aceitabilidade de biscoitos de formula-
cao padrao e biscoitos enriquecidos.

4 - CONCLUSOES

Os resultados da analise quimica (composicao cen-
tesimal, perfil de aminoacidos), avaliagao nutricional (va-
lor protéico) e testes de aceitabilidade e preferéncia do
consumidor, permitiram concluir que a adicao de 5%
(p/p) de extrato ou autolisado de levedura a formulagao
padrao de biscoitos tipo agua e sal melhorou nao so-
mente a composicao e o valor protéico do produto final,
mas também elevou a aceitacao e a preferéncia do con-
sumidor para esse tipo de produto.
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