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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Ingredientes e formulação
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2.2 – Produção do extrato de levedura
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EFEITO DO ENRIQUECIMENTO DE BISCOITOS TIPO ÁGUA E SAL,
COM EXTRATO DE LEVEDURA (Saccharomyces sp.)1
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2.3 – Processamento dos biscoitos

<�� 2���
��
�� &
 �� �
�&	���
���
�� �	������" �
�
����5 	��	��	�����	�
���	5"���
��	������$#
����05"��
	� "�� ���	� �� ����" ��	� ���� :	5"�"��	� �
�����$#
�	�
��
 �	������������������3
 �@���
��

�
��	��
�	�"�&
 �
��	�	��	� ���
��*�"����"���	�
�	 ��" �� ���������	��?�O�������5���
��+�O���
��	��0�
5�
���"2�	AT	��	��	������
��� ����;O���
�	��05�
�&��
��������	��5	��<��	�
��	��	 �������� 	����
�� 
�
�"�
��
����	 �
 ��
�&
 �
�&
���	�����"�
��

2.4 – Métodos analíticos

2.4.1 – Composição centesimal
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2.4.2 – Determinação de aminoácidos
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2.5 – Avaliação sensorial
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2.6 – Composição e avaliação nutricional dos biscoi-
tos
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2.6.1 – Ensaios com ratos
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Farinha de trigo 4000 4000 

Amido de milho 1000 1000 

Gordura hidrogenada 900 900 

Açúcar invertido 200 200 

Açúcar refinado 100 100 

Extr ato de malte 100 100 

Sal 75 75 

Bicarbonato de sódio 30 30 

Bicarbonato de amônio 30 30 

Ácido lático 15 15 

Bissulfito de sódio 1 1 

Água 1200 1220 

Extrato de levedura  250 

Aroma de “bacon” temperado  75 

Aroma reforçado de queijo  37,5 

Aroma de ervas finas  57,5 
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO
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Proteína (N x 5,8) 40,4 50,7 18,8 

Fibra alimentar 

        Total 

        Solúvel 

        Insolúvel 

 

31,2 

30,4 

1,0 

 

3,3 

3,3 

0,0 

 

70,8 

67,0 

3,8 

Cinzas 6,2 11,7 1,4 

Lipídios totais 1,2 0,4 2,3 

Ácido ribonucléico (RNA) 5,6 8,3 3,4 

Não determinado 15,4 25,6 3,3 
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Proteína (N x 6,25) 8,1 9,3 9,2 9,2 

Fibra a lime ntar  

(to tal) 

2,0 2,2 2,2 1,7 

Lipídios (totais) 15,6 15,8 15,8 1 5,7 

Cinza s 1,9 2,0 2,2 2,3 

Umidade 4,1 6,6 5,4 5,8 

Carboid ra to 

(diferença) 

68,3 64,1 65,4 6 5,3 

Energia 
(kcal/10 0 g) 

4 46 436 4 40 439 
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    Treonina 

 

2,5* 

 

2,8* 

 

3,4 

    Metionina + cisteína 2,5 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 2,2** 3,5** 5,8 

    Histidina 1,8 1,9 1,9 

(��������������

    Cisteína 

 

1,3 

 

1,4 

 

 

    Tir osina 2,2 2,5  

    Ácido aspártico 3,9 5,2  

    Ácido glutâmico 36,0 34,2  

    Serina 4,8 5,0  

    Prolina 12,6 11,5  

    Glicina 3,8 4,1  

    Alanina 2,8 3,7  

    Arginina 2,5 3,3  

Escore de aminoácidos   

essenciais (EAE %) 

 

38,0 (Lys) 

 

60,0 (Lys) 
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Caseína 96,3 ± 0,6a 3,6 ± 0,3a 82,3* 

Biscoito padrão 93,7 ± 2,8a 1,0 ± 0,2c 35,6 

Biscoito enriquecido 88,9 ± 2,2b 2,0 ± 0,3b 53,3 
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        Biscoitos com 2,5% de Ex de levedura 

 

93,0c 

        Biscoitos com 5% de Ex de levedura 115,0b 

        Biscoitos com 5% de AT de levedura 123,0b 
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        Biscoitos de formulação padrão 

 

169,0a 
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Biscoito com 5% de extrato de 

levedura  e  1,5% de aroma de 

bacon 

108,0c 6,8 ± 2,1a 

Biscoito com 5% de extrato de  

levedura  e  1%  de  aroma  de  

ervas finas 

117,0b,c 6,9 ± 1,9a 

Biscoito com 5% de extrato de  

levedura e 0,75% de aroma de  

queijo 

142,0a,b 6,3 ± 2,0a 
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Biscoito padrão (sem adição de  

extrato de levedura ou aroma) 

153,0a 6,1 ± 1,7a 
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