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Estuda~se o comporiamanto guinico~tecnologico de mista
ras de farinha de tvige com concentyados protoices, vepetal o a-
nimal para a elaboracso de biscoitos fortificados,

_c'ﬁ'

at 3 & 3 . . -
Caracteristicas frsico-mocanica da massa formula-pa

drao pava biscoito ¢ variagoss d¢ suas congtituigeoes, eariguesi-
dos cow farinha de seia desengerdurada e com coucentrados de pei

wes hidrolizado, em diversas taxas. com cu gemwm participagac de

&
engimas profeoliticas, sao compavadas.
As altevacoas reclogless das massas elaboradas com  &s

diferentes misturas velo lneremaenito protelco e netla zgan proteon
s ¥ i < T o

N
i

1¥tica de cerrcas enzimas indicam melhor gualidade para biscoitos
em comparscan cow a masca de farinha padra.

Mais intevessante dd que o wvaler absolute de fortifica
gao Col prate{na noe produto fiwmal, se afigura a composicas ew a-
mino~Acidos, mais equilibrada quande cowparada com o padrac FAQ,
chservanda~se um deslocamento do fater limitante lisina, de bis-
coito padrac a niveis inferiores de prioridade no hiscoito for-
tificado.

0 contrele de qualidade dos biscoitos finaie, # avali-
agao quimica do valoy nutritivo, e os ensaios sensoriais levam a
concluis que o biscoliteo pode gser velicuio adequado de proteinas

vegetals e/fou animalis,



Ae principaie foutes de zlimentos proteieos, na atua-
lidade, se encontram ao reino auniwal (ecarne de bovino, porcino, o-
vino, aves, leits, oves, pescadol, no reino vegetsl {(leguminosas,
L3 - - 3 o - - .
cereais, aleas, leveduras) e nos acides aminados sinteticos.
Ainde gue a arunal proadugao mundial de carnc,pescado e

ovos foasse triplicada, afirma a FAD que em 1985 faltariam 3,5 i~

pAra azsegurary uma distribuigao a-

lhoes de toneleadas dr proteimas
decuada de proteina & populaganb_k solucao do problema pacece,por-
tanto, scr somente uma: a substituicao das proteinas animais defi-
citirias por proteinzs vegetais. Por cutro lado, a simples substi-

) o + * - . " - +
tuicao pode encontrar barreiras formidavels Nos habitos de consu-

mo. Um eguilibrio nas reagees dos consumidores deve serv vigado e
este encontra caminho nos matedos de enriquecimento proteice dea

cevrtos alimontos tradicionszis, sem modificar-lhes significativamen

g

-

- [} - * . " k3 -+ 4 .
fe a8 caractsrieticas organolepiicas e sem incidir demaziadamente

na acessibllidade sca mais necessitados. Ya busca dos meios de o
lugso de tais preblemas propoe & FAD em 1970, um programa de estu-
dos sobre farinhas compostas para elaboragas de pio, biscoito -~ e
massas alimenticias de qualidade superior aqimgzggy;psltradiéionaia
A importéncia deéﬁa-m&dida; do poﬁﬁa de vista nutricional e econo-

srincipalmente parva os psizes em desenvolvimaente, se reflete

&
e
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Esta.contribuigﬁo, embara modesta, vem em apoio a0
que se propoe fazer no Chile para incrementar a producaoc de alimen
tos enriquecidos, atraves da incorporacao de aditives altamente
protéicos, tais como a favinha de soja desengordurada e thidroliza

do de pescado acs hiscoitos, cujo componente basico e o trigo, de



- - .
proteina deflcianto.
Procuvou-se adeuwais, estudar os provaveis efeitos de

coniunbanenta 1as farinh

B - o L
compastag,

- g B n
enzimas proteoaliiicas usaday

P 2 TR [P . I, . . ; .. 4 = R 4
hem come sus iufleoseia na guatidade dos preduteos Fipais, Reswsir

damente, o brabalho viga:

" - . u e . .
1. ¥Yorwmular produtos aiimenticios de qualidade nutr)
ional o de facii sceitaguao principalmente pelsa populacan iunfan-

2, Contvibhuir para a redugao dos custos de prgdugza
dos alimentas para que sejam acessiveis a populacgac da baixos ve

LUYE0SE .

P
o

4, Incorporar sos produtos alimenticios rradiciona:

materias primas nzcionsis nao-couvencionals.

-
Y

4., Chepsr-se a produlus de facil conservacan abvaves
de wotodos gimples o de faeril Crvanmeporte para ag YOR:Rs maty alas
tadas do pais.

Doz veiculos de enricuecimento, N0 Laso o APTECT,
Jo indics ser o higenite agquele que engloba as malores vantanens,
em COMDAYGSAC COR O pac € COM A5 MAGSAS alimencicias. B¢ nao, ve-

Famogt

a) 8 curta vide moedia do pao, espoclalmente om cli-

mas nmidaos, impoe resLrigoes sobre sua distribuigao;

b) do poento de vista da produgao e ternica de comers

cializacan ha, no caso do puo, necessidade de un grande numero de

tmi

n

unidades de venda, de instrugao complementar do pessost o AGT@sS5 L

va promvgsao de vendas. Tais objativos sao mais facilmente alcanga
dos no case dos bhiscoitos, ja gue se pode dispor de produgge cen-
tralizada ew volume suficiente para fave-la econowicaneante lucra-
tiva:

¢) tm aspecto interessante dos biscoitos

4 %
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ctahilidade como veicule cowpacte de alto teor de protexnas,jﬁ Gue
ce torna possivel a incorporagzo de concemtradoé em deseg elevadas
sem que S¢ Apresenten problémés semelhantes aos da panificagac.

Nesta, taxas superiores a &7 dn concentrado-ocasionan medifica-
¢oes significativas nag caracteristicas de panificagao (66), sal-

Vo NOS G305 GH gue hA Incorporasas de sditivos especiais;
1 1 T *
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o entre as cviancas ¢ podam serviy comp ragoes de

de facil aceitag?
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gmergencia,




2. BEVISAD BLELIOGRATICA

Sepundo ASSELBERCGS (23, o altc consuno des produbos

dervivados do trige, seiam, favinha, pao, biscoltos e masszy ali-~
-
1

menticiasg, ¢ o alto custoe de tals produlos nos paises nav=produ—

origem & um programs da  fari-

toras e em desenvolvimento, der

nhas cowmpostas por narte da FAO, Essp programa  esta » carvo 4o

Instituto de Cereais, Farivnha e FPanificagao, THNO, Wageningen.
Holandd 0 T oM sl G wve = mhoritglo a e e g 1 oo -l -
Holanda. O programa preve & subsrituicac parsial, sempre que

-+ L - . ’ .
possivel, do trigo por matevias primas scmelbantes produgidas lo
calmente.

0 Trade Yearbook da TFAO, 1971, da cifyvas em relacac
& produgac de trigo ou favimha de trige equivalente, nos paisaes

em desenvelvimento (14).
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RULTER (48Y, salienta o sumento de prege do trimo no
mereadoe internacional, desde sproximadamestu, UBE g0/conelsadas en

serembra de 1972 a USH 220/roneladss cw 1673, Dai o interesse de

b

sor fomentado o emprege de farinlias compostas noOR paisas em desen
volvimento. _ |

Ja GOUWRISUR {15), =w 1954 na Tndia, preparcy mistu-
v de diferentes farinhas, a guai denowinon "favinha Mysore' ,cons

. - - . x g
tituida de nyodutes proprics da Yegiao paATa a fabricagao de big—

coiton.

Em 1058, SUBRAUMANYAN (54}, (55), realizou estudos

shhre a Ffabricagao de biscoites enxiguecidos, o5 quais denominou
”nutrnmbigcuits”, com derivados de leite.

Poeteriormente, em 1926%, BAIND & SUBRATMARTAY (4%,
estucaran a Fabricagae dé bilscoitesn, wicos en proteinas mnediante
a incorporacao de farinha de amendaolm.

CHATPMAK (7)., cotudow ve processos 46 fabricacao de
hiscoltos com leite e fez uma compatvacas de gqualidade dos  produ~
tos enviguecidos e nao enricuecidas.

MULLER (33), recalirou experienciag sobre a fabrica
¢do de varios produtos de penificagia inclusive hiscoitos, 208
quais incorperon caseind.

CHAPMAN (8), em 1268, apresentou cempilaggo de dados
gchre a fahricaggo de biscoites de leite,na Nova Zelandiaws

BUCTIANAN (53, agtudou.m processanento de biscoitos a
dicionado de leite e seu efelto cohre a vida comercial do produ-

to.

KiM & RUITER (27),(28), vealizavram estudos no THO,
mencionado antes, para elaborar biscoitos isentos de favinha de
trigo, substituida povx amids da.mandimca ¢ farinha de soja desen~
rordurada, em propcrgaa de 2:1, alem de meno-esiearale de gliveri
ia, ”sho%tening” e os demais ingredicontes habituais. Obtiveram Tg
cultados savisfatorios, j& que o teor protéico fol de 127 ¢ o va
jor bioldgico, muito superior 2o 4c biscoito elaborado com fari-
nha de trigo somente.

KIM (29), realizou estudos sobre a poscihilidade de

elaborar biscoiteos a partir de uma srande variedade de farinhas

-5



cowmpostas, gue incluem: gandioca/scia; mandioca/amendoim; malzena)

5 0 e et g 0o .. VR TR Eae . - 4 . .o -
Gaia, SOrEo, sbom dr Farinhs de byepgo. Fsbtuaou Dampel 2 Ual
2 2 2 i T VT v 5 [ 3
de Liscolto de alto teor preteico usando lelte e devivados

et
i)

cos do leite. Os diferentes procescampntos de elabaragao de biseod

4,
e

to, em fungro do po & da gqualiidade da massa complemegntarvamn o86es
trahalhos, o saber:
a} metodo de corte cu de aestampagem, no caso de  wpas-

sas fortes, e especialmente el Lensat a estabilidade:

k:J

Ly
[t
.
bl
73
fed e
i
pis

L) matedc de wmeldagenm, noe case do MAsHEAs COM J
13

te coecan gque wantenha sua forma, smpregando "shorteaing”™ em  alta

CONCeEniTragat;

de deposicao, pele qual a massa o deposiian-

¢} meted

s

da diretfamente sohre o molde; requer massa facilmente deforwavel
de baiva elasticidade, mas pelo wmenos, de peguena CoRsan .

Os biscoitos obtidas pelo metodo de corte ocu estampar
gem saocdenominades tipo "Maria: sac feltos com farinbas de  Trigo

dituidas, Xi¥ (24}, rvecomendas 73 partes de farinha de trigoe e 30

partes do compopentes aie derivados do tripo, incluindo euntre cles:
amido on fecula de mandicsa, farvisha de ovvoz) “ayivnia de soje de-
seppovdurada ou fafinha de peisne pava aumentay o teoy rrotaico,
feralmente, os bisceites tipo "Maria' contim ccrea de
77 de prmtafnaﬁa 0s prepavades cowm farinbas diluidas, cerca de 127
dependendo da praporgga das farinhas de soja ou de peize.
0 valor nubricional dos bLiscoitos obtidos com as At~

ferentes mieturas podem ser cemparades com 08 dos

ciais tipe "Maria™, em base &0 valor de PER (proein cfficrLency
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wR ohtidos com rates slimentsdon cow vargios tipos dg bis

Fariniha e con- Prototoons Gordurae Corboi-

centrade pro- FPER dyatnos

teico - 7 A

Trigo, tipe “Waria" 0,46 ) 12 76 AL E
r ’ " * L " B

Tripoefeco-nregipitade” 3,00 20 13 61 453

?rign!m\ndiacafsoja e & « 12 74 L6 8

Trigo/mandioca/ecusel-

nato 2.4 14 16 i3 h53

Mandioca/soja 1,88 15 10 55 420

Mandiovcalsoja/casai-

nago 2,23 s 18 57 4B

Mandiccalsojalco-
ipiltade # 3,286 25 20 51 485
i3

4491
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Mandioenfamendaoin

59 95 - = 3480

]
w
ka1

Caseing (seoa)

Concontrado proteice obeide do leite pelo institute for Datry
Research, Wageningen, Holanda.

Mphe MYLLERS NATTIONWAL PEDERATION' (31) dos Fegfados Uni
dos, editou um boletim com indicagoes sobre O empreps de farinha de

rrigo enriquecida con farinha de snia descnpgordurada e o Depaytamen

to de Agricultura desse mesmo pais, da as especificagoes para 5 au
eMprago ne programa de Aliwmentos para a Parn (Feood for Teace Program),

denominado WF"?Q 27, Setembro, 1972. Tal voletim fol editado especi
almente para a_elabcraqgo de produtos de panificacao, visande melhg
rar seun valor nutritivo, mas sem  &s carsereristicas organolivices

dos mesmos. Recomenda nivels de adigae da farviaha de soja desengol

g

durada & 67 e 2 1ZZ.
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Carascteristicass das misturaz vecomendadas (31)

i 128
Favinha de trige a4 partes 88 npartes
Farinha de sois desencordutrada & ! . 12 "
Cal/lis 35h 2587
Proteinas {(Nx 6,25) total 14,7 16,3
TRE | 1,3 1,9
Umida&e. 12.6G 12,7
veE de produtes elaborados scemenfe COm favinha de tyvigo: 0,7

Elevando oz valorss ¢ PER de duas o tres vaegesd, wedi

ante o usa de Tarinba de sois dosenvovdurada, o suwenio nae afeiow
ag proprigdades srganoicticas dos produtos elabovrados, sepundo 0

roferido holerim,
TSEN & colabaradores {(58), Departasento de Cergeis, 01

-
o

“nein e Industria, Kansas State University, estudavam os efeitos
das concentracoes de fariwvha de soia desengordurada, leite em no
desenpordurado, estearil-lactato de sadic ¢ de varios outves sdit]
vos na eleboracio de bisceitoes. 0 contvole de qualidade dos dife -
rentes produtes foi felto em fungae da espessuta, diZmetro o PESC.

nha de soja desengordura~

L

Ao enriguecer a farinba de trigo com fary
1 . - . 1ads & F s Avantdeoon . ..1"”‘ ] i IR
da ou proteina l1solads refuziuvu=se drasticamente o diametro do bis
poito; aumentou-se & espessula. Ambos os afeitos san propgressivos

a medids gque se dumenta O enriguecimento. A adigao de leite am  poO
desengordurado reduziu o diametro, com ou sewm adigac de farinhe de

soja. .
0 ewmprapgo de esteoaril-lactato de sodio {(88L),estearil
~fumarato de sodic (8SF) e dos esteres dg sacarcse contribuiu para

-

. e - i + *
‘0 apmento do diamelro & para & redugae da cuantidade de "ghortening' .

.3l



da alte teory

" _ w P T 1 £
Conclutram os aviorgs e 30 Faue produsil 18

inhias do frirco enviguecidas de fariaba de scja de

Lo iy

- .
protelics o0

€1 T

sengorderada cu proteina isoladas de seja, com a adicac de 58L =

-

887 efoun eshares SAL&VOsa.
PYLER (393,{40).741), eclassificon, indicou as princi

»

pais proprisdades ¢ esfruturas dan enrzimas, Considersu ademais,as
determinagoes de atividade da alfa-amilase, atvaves da avaliscas

da maltose, no amilonrafe; as determinacaes de protease m gdi

bl a

ante

& acao schye A bina, viscosidade de gelatinss e Tarinogra-

=

mas. Disecutiuv a produpas & o uso de copcentrado de malte,anilases

e proteases funpicas na suplementagno dog produtes de panifica-

33

{;’.x:tf}«
PROTSONED (328), trabalbasndo com entrabos gnzimaticos

considerou que o5 wais recomendaveis para as WASSES de panificagio

swn os obridos a partir do Aspergillus orizse e do Bacillus sub

Yo artigo CMANUFACTURE of CRACERERSY™ (1), cita—seo O

=y \-0. x - . - - Ll
emprega doe Eros S mTOonayr é“,‘(“}f‘. o oenzlimatioas, &M o Varian o gnoenty DCORE;
. £, . - E - N T g E R e ¥
ew maseae fovtes, pprr 2 de biscoitor Tapoig 40 DpaErLn

do de repousc de 1 a 2 horas, oz biscoitos foram submetidos 20 ¢
simento ¢ comparadas ag suas aualidades. As concentragoes dar oo

t efoite sohre as La-

4y

i
-
=
.
E)
bt
[
P
H
e
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zimas dependem da "feouge

o
riphas fracas, mas em contyrastoe sue agao e favor aved nas farinhas
fortas. _ . .

SHTTE (53, eatudou o enriquecimente da farinha de
trigo com farinbas de sementes de ocutras cicaginosas alem da soja,
comparando o% alimentos preparades, kiscoltos, na Europa ¢ nos

E.UU,.

HAMPL (21), desecroven as vantagens do smprégo de en-
zimas para a producac de pao ¢ produtes de panificacac, Considerou
o sistema enpimitico mals imporcante & amilase, protease e pento
sanase.

TURRO (59), propoe & eubstituicao de leite desengor-
durade por farinbha de soja na fabricagao de bisrcoitos,

RANBOTRA & colaboradores (42), estudaram o efeito da

Il

quatidade das proté?naa a0 incovypocar concentrados proteicoes a0s



o o Mavssn o § a5 taracs

o efeite do  cozimenio

cohre cs teores dos amino-zelidee ewscenoiails, 08 guais, axcoeta o
triprofono, sofrem destruicse duranic O agueclimenio. Esss € mais
sceptuada para os amiao-acidos limitantes da proteina 4o ¢rigo:li

sipa e treaninza.

VANE (84) ,veelireu vma seris de sxperienciass em escala

nilote paras a produgac de hiscolto, cousiderando ag temperaluras

da v, tompos de mistura, abscrgan de apua, ofeitos do cozimarn
e
tm sohre as espessuras da massa durante 0 processo.
SANDULERON (A0), ecorreliacionoe & composigaoc de 17 clas-

ces de pac e demais produtes de panificagao com @ perda de valar

nurritive pelo Lratamanto 1L5P1L04 Concluiu gue a perda mais alte

. 5 b} T

“inge & lisina e o arpginina, com cgria Ge TUL.8

i
[a R
o
4]

noa amnin

feniitelanira, histidine & tirosina, com 20-304.

WADE (63), estudou uma gerie de farinhas de trico
P - o xoar .
teo nos Loores de umidade, protolnas, ToU, pxtensibilidade, absot-
~“ it - a : "
cao de apua, caracterigtlcas do amide, eted connarando~as cowm as

timennoas © 8 texturas ooz biscoitos obtidos.

IR S ]
REDMAN (43}, po=z em'ﬁ’1deuhla em Forma expevimental, &

arac das proreases gobre o gluten, avvandando~o cowmo renualbade da

* - " .
rustura 4as cadelas pepliaroas.

ORADBT {(4%5), selecionvu culturas de fungos Thoii’y quo
tew atividede alfzramillisica elevada o agao piroteolitica baixa,u-

vilizando~as em panificagac ¢om bows resultados.

CUERIVIERE {19), realizou estudos sGhre a incorporacao
de culturss de alguns micronrganismos na panificagac cowo velcu
los de enzimas. Verificou gue na elaboracao de biscoitos as pratg
ases tem efwikbo redutor da forca da massa, levendo & produtos com

ahoq

dimensoes uniformes, baixa densidade e alta friabki lidade

i)

.

TPORTE {33%), advogou o cuprogo de proteases em farinhag
excassivamente forres e suas vantagens nud panificagaoc,

WIELAND (65),(66), prosereveu o use de enzimas, prineci-
palmente awmilases e proteases Fangicas que sao complementares. Rea
slizou estudo comparative dos farinog r*ma« ap emprefar misturas
cag e amilases. Comentou a inCOTPOTAGAO de

i
- . 1 . - . ~
papaina, bromelina, ficina e rhozime A~& ma preparagso de tortas.




— . - - . el » . «
RFEDR {43), se rveferiv a vlazsificagsec da browmeling,

. - - . ' s
Critae & Y duatilta, CONSIGETS d A5 endojen Fioasois na I 1R ;_ L,

NRDEREOFLER (59), estudeou 2 arao das protesascs sobre as

. Az moadidas Fforam e¢feruadas am

b - " .
caracteristricss fisicas das =
fungas da viscosidade & dos faviunogramos das nmassas. Alewm  disso,
fez estudos comparatives com o enpregse de difereptes proteases na

elaboranzo de pao e suas vantagens no sisiema de Yesnonia'.

BLIG & SPROSSLER (60Y., estudaram a influgncis da alfa-a

milase, proteases e peﬁtosanaSﬁ@_ﬁbhre.as propriedsdes de panifi-

cagan da farinha de trigo 2 a cemplementagso da arividade das pro

: 5 PO 1

i5 em presenca de  scide agscorbice no amoleciwanto

teinagses nmatura
de massas duras ou fortes, na fabricagao de hiscoite. Enfatizou
& suplementagao enzimatica wicrebiana no processo.

SIDVELL & STILLING (52), alsborsrvan hiscoites, uwitilizan

do 4, &, 10, 12 ou 167% de concentvado prmtgice de pescado (FPCinas

formulagoes. Com o8 inecrewmentes de PP wotou-ge avmentos da abaox

-~ El - 13 - -
can de agua das massas. As analises rovelaram gue cada incyemento

T e " 2. r -y ay or x " 3 .
de FPC determinsva sumento de 2-3% noe teoy de nprofelinas [olais WMoY

meate os valores de arginina, lisina, metionina e treoniva. Bis~

coitos com 4 a 8% de PPC foram sceitos em relacsao ago gabor texiuva.

Concentrag nos mats altas vesultem am produtos de cor esvura e ela
E

vads textura. Nao se ohservou presenga de aromas desnpradavels

me depeis de armazevagem durante 161 “din ds tewmperatures de 27

30, 42 e 55%C.

RUTTER (47), estudeu o emprego de diferentes fipos de -
farinhas de trigoe parva a elaboracao de biscoitos e wisturas des-
sas fariuhas com outroes tipos de farvinhas. Asg farinhes empregada

incluem a mandicca (farinha e amido), SOFge € &rroz.

UNDERKCFLER (62), descraeveu o emprepo de enzimas proteg
1iticas em produtos de panificaggo ¢ oe efeitos sobre £ aroma,su
avidade e menor quantidade de "shortaning” nas fovmuls inoes, alam
da influencia das proteases na diminui;ﬁa do tempo de mistura

das WMAS55as5.

CROSSE & ecolaboradores £18), uwtilizavan misturas de enzi

mas fiunpicas e farinhas malteadss na panificagao.

CUILPOT {(20), estudou o emprego de enzimas tals como a

J=

3]



glicohidrelases proteases e oxidoredutases e 2 importancia na au-
tomatizagac e processos continuos na industria de panificagao.Es~
tudou também as propriedades 2 o emprego dessas enzimas e alguns
problemas asscciados com o uso ew escala industrial,

VITTI (63) expos em seu artigo, os ingredientes, formu-
lagoes, processos e equipamentos empregades na confeccao de bis-
coitos. Classificou a grosso modo, dois tipos de farinhas para
processamento de biscoitos:

a) farinha de alto teor protcico empregada na confecgao
de hiscoitos salgados "eream crackers ou soda crackers™;

b) farinha de baixo teor proteiceo empregada na confeccao
de biscoito tipoe "Maria", hiscoito semi-duros, etes

Descreveu o8 diferentes processamentos e os problemas
de industrializacgao.

JORSON & MILLER (23), estudaram as tecnicas farinografi
cas da acao de proteases sobre as qualidades recldgicas das mas—:
548 e.a juportancia de seu emprégo atraves da acao de abrandamen-~

to, diminuigao do tempo de misturs e maior extensibilidade das mas

sag.

—415»-.-‘
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comp Lo~

3.3.1. A wassa constitul o principal sppnenhae
da trensformagnie de misgturas ow bisvolte. fScn estudo coniribui o pa
ra o conhecinente da oualidade bhiscoliteira das massas on ertudo
haseade nos seguintes valores fnmléﬁidﬁs (70, (CUATRG Vi

a) percentagen do sheoveao de
b)Y tempo de desenvolvimento da massa

e}

d) poder

W aee PR
abyand

amenio

de punifica

cam

au debiliitecao

mEHEa

cas ou valory W,

3.3.2. Mansa
" - & L
reoloplicas dag mistorass

de

kg . . & - L
vliticas: papaina, protecse/i5
nos seguintes velores (44),(702. (QUATRO

., protease/16, okauzime

TH .

VITI):

a) percentegenm de abscorgaoc de ague

b} tompo

¢} abrandamento ou debilitaggo da mas

de degenvolvimaoto

de masza

[+

gt

T

4.4, Elahoracao experimental

d) peder de panilicag

dos

4 =
0l

a0 ou valor W.

scoiios.

1ites

em escala

Elaboracsce experimental de bisc

ratorio, segundo o ®m
‘da massa covresponde

As

diferentes

dtodo corte ou estamp
Aguela de bisceito t

-
)

misturans das mass

Com

de

ang
Ly ot e
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iabo-

arem {(293Y. A formulagao
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classrdicadas de acardo as caracteristicns rﬁuiggiﬁas @ qu{mican,

Ds biscoiteos produzidsz foram submetidos & nnEiise nal-

mica camp;eta 3! Pwntrﬂie g Qu&llﬂﬁdev A der bragamenio
avali:
2eao in ai de biscuiroz.

A elaheraggﬂ industrial realizon-so em Coaaapcignwﬂbilﬂ,
wiilizando o§ mesmos motwedos ¢ maguinariase do fabrics: & seowmi-indus
trial na wsine de panificuczo e de biscelites do Instituto de Tecor
rologis de Alimentes (ITAL), de Campivas.

¥a primeira, fevaw fairtas duass formulagozs e bisceitos,
empregandﬁ H?ﬁ?-a 10% e PGS a 6%, misturas selecionsdas ewn fove
do coutrole de oualidade dos biscoiros elsboradoes experimentalmaen—

{4),

Na_plantu”piloﬁa do ITAYL Foram preparsdos dols tipes de
formulzenes: uma simplesmente coum Farvinha de tyige e oufra, ampid
gando 10%Z de HSED, o wais (,06% de ficina {35},

Alem do controle guimico peregntual procedeu-sa & anali-
se de aminocnnidaes nes biscoiies obtidos e nas matarias orimas e
BUN DLGRATACAU.

05 biscoiteos prepavados on Concepcion forvam submetidos a
gstudo comparativo de q"dlvﬁau€ depois de 4% dias de armazenamaento
5 temperatura ambiente, acondiciconados en notietileno e celofanc.
3.6. HMarodos de andli - e

Cada mistura de Tavinha composta £pi analisada em dupli-
cata com as scguintes deferming SLLEE

3.6.1. Proteina total, matodo da Kieldahl (25).

3.6.2. Cinzas, calcinacao a 5509C ate peso constante (25

3.6.3. Umidade, secapew 2 1L307C poyr uma hova {25%.

Gren umido e scee {70},

[

3.5.4. Toor de gf
2.6.5. Poder de hidraracao de gluren (70).
3.h.6. Sedimentaaac, meredos de Zeleny (673

caracteristicas fis

do Br

3.6.7.

Favrinogyainas,

massas atraves Farincgrafo

metre Brabender (25), {(70}.
Was farinhas de soja desengorduradas hED

s co-mecanicas das

"
ahender & Valori-

T
il

L UAD,, HSD,, fo



vam feiras as sznuintas deverminaroag:
. b wt )
a) rvoteina totsl, metody de Vie
BY econtrols de eficicncia do tra micor poly
[, . " . .
bhilrdade de profteinas o abiv: ~a (457
¢} eutrato grarco, metodo de Lowt

hs formulacoes dos biscpitos produsidos crcontram=sn o
OQuadre IV,

Nos viseoltos elaborados mo prova.de laboevatovie, ne pl
ra piloute ¢ na prova industrial foram determinados, poy sua vex!
3.7.%.

" . - . - x ar A - o
1.1. VProteina toral, matodo de Hieldahl (25},

Cinz

Lad L iw
fatd

e

controele de gual

3.7.2.

Solubilid

dag profely

e

{2

an

c'| Y
L L

lade (25},
idade dreasstoa (45).

idade

e

Teste o
steneis

1.

TEEL S

3.7.2.

ma, sabhar,

mecanios

Tewtura

organold stiens

(243 . (293

al,

carac

(L6},

1.7.2.2, Dizmetro (24).
3.7.2.3. Teso de 10 bisecoites (24).

3,7.2.4%
3&?# 1:39
3&?02&6!

3‘ .20?&

x

_Altu

3.7.3. Heterminagao de

Volume

de 10 o
10 bi

ra da

Volume cspenifico {63).
Relacao peso/diametra (24).
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OUADRG V. Cowposicase gquimica d¢s concantradoes pryoloicos.
’H‘{"‘"t" R . ]}‘,.r. t_ Y. }‘: P R P 5 0 e e H T o t F
Conoeit vorfe b p At Cunixas Bmlan Oal;
trado na ftos eteres de  100p
tal” 7
Nyubh 25 4 A
A

nan, 41 3,23 4,84 2, TE 0,30 BLLY 24,2
HeD, §3,47 5,03 5,93 36,63 0,50 5,00 3603
ey, 54,68 6,37 5,94 25,84 1,77 14,40 351.8
PHE S G4 ,40 31,10 2,60 0,06 T L
EN - I

Parcenteopoem scbre 0 total das protaings.

dedas, em bane 3eCH.

HAST A5 ,60 3,51 65,61 S e 301,
. 58,75 6,41
s

HSh, 64,18 7,52

3
FRGS 65,60 31,68

28,33 m e —mee 399,65

22,51 e e 40k 4

nq{}g o —— hhadutiad e Jifi&g

NDs produtos cnriguecedores tem nlte conteudo de proteinas.
As diferengas entre eles no sau conteido proteico sao mais relevan-

tes para o estude em gquestao,
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gUADRD VI, Ao caracteristicas snuimicas das fariabas cowmposias,

de maicr intoevesse no wnrazente traboiho, s¢ apvesen

Fac nn Juasdro VI

pas Foder do
toval t Gmidon® seco sidvara-
Awmoantvas _ ] : vtg. L;"_w“&
u 6,25 A 7 Gan
’ 7 -
Farinha
sadrace (HBY 18,00 9,51 21,60 29,08 g,54 14,64

WU+ B5D LA L L0 11,356 19,0 28,30 9,40 8,90

T

E8+5% Hﬂﬂl 14,85 1Y,70 i%,0 26,406 6,35 20,11
HE+RT HAR 14,75 12,66 20,0 26,71 ¢,71 V7,05

1
HE+10% n8D, 16,55 13,50 18,5 73,78 8,65 15,15

BEFAT HED, 14,65 11, 17,0 27,99 9,57 18,42
HB+5% B8P, 14,25 17,10 21,5 25,5t 9,15 17 .43
R+ 8% HER 14,05 13,17 27,0 27,35 15,27 18,08

) .
HE+107 H&ED, 14 .45 14,63

]
b
3
(=)

-
bl
A~
ek

-

A

pa—y
T
g2

v

o
i)

-(i -1
NBrEE PHES 13,75 13,73 23,0 e C e
HE+8Z YELS 15,45 14,15 1.0 aindal Rl I #
He+10% PHES  13,E0 14,74 16,4 et e om0 o e

e : . -
Nao deternminados.

- - - g bl - *
A discrepancia se deve provavelmente a erio analitico.

4 s . ) - -
A snalise demonstra que 0 aumento o feor de proterna
pa massa, ohviamente gradual cow 2 adigao dos concentrados HED
e PH6S, nao parece muito sigunificative, ewm swous valores absolu-

- v el
tos, mas muito i1mporfante guandn He Lyratam de protelmnas de hoa

a

qualidade, principalmente paolos tenres de 1isina, fater limitan

T
te na proteina do trigoe {31),(56).
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H
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¢ aleaswcar 500 Untdeden vrebender (U, (70},
{2y, (31

Akrandamento oy debilivawmentoe da massga
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e

+

[T RO N S TR TR SRR S
Cae as Unidedes Brabaoder

{(URY, deoois de 12 minutes do do degenpvel

vimento da mossa (707,{28),{267.
de manificagas ou valor ¥ ¥ oam valer aheide do srafioo da
do pelo fari novrafo, wediante vam valovinatiyo  —
FE E Y - T B o3 ] LA R R, 3., P S P —
Brapaenoaoey & anadiloa & dualiad da o aa Larinnd [
ruda {(70Y,{28)Y,{26).
Og valores de de varian da 31,504 &

E

[ 5 R T, . . g . - L, . I
88,357, 08 valores $Upsrioras i faviunha baseo

sas com HSL, dende se dedur gue o gumento do
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de ahasoveao de apua {(57).
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FHES, noba e aiminugied

Mo entsntdé, nas mass

da ab%nz*no de asus, em rela bpge, apepsr do

-

do teoy proteico das misturas.

k]

0 tempo de desenvolvimesnto, pava todas ad MARSESE Lo

PHE5 - diminute. Para as farinhss con HED, o “enpe do desphvolvi-
mente vai aumentando paralislamepte a adigao dos wasmos. Us valo-
: &

res mais altos correspondem a concentragoes de 107,
0s valoves de diminuicao da massa cxpresscs em Unida
der Brabender {(UR),corvesponden a&s massas emprepadss na elabora-

. . . - T R
a0 de hiseoitos pelo metodo de ecorto {20y,
" £

0 poder de panificagao ou valor W, para o «asd das

massas com 1180 aumenta em velagao a farinha base com ¢ aumento

y PHES, o wvalor

do teor protéico das misturas. Fara as massas oog
W & muite haixo, indicaade que e uma farinhs fraca, apesary do au
mento de teor preteico (70).

¥ inreressante notar.a influencia do efeito das en-

zimas pro stealfricas regsiduais dos hidrelizades de pescado {FH&ES)

lem

sobretudo na absorcao de agua. Sagunde ¥I¥ (28}, o aumento do €
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das wmpassas {Greiices 6, 7, 8) s deve a vresenca de vesiduog o

. L . - )
enzimas proefeolitiess, resultanuves do processo de producan de hi-

dralizedo (4%), Fssaps alteragoes se manifestanm en fodas a8 wassas

com PHOS. As pevcentagens de ahsorcso de apua diminuem om ral

B farinha base; o5 valoves UB aumentaw de forma notavel e o poder
de panificacac cai a valorcs minimss,

Confirmam~se euses resultados através do estudo de  com-
portamento de farinhas, com adicso de diferantes enzimas prot@oli
tices: papina, proreascs & okazime TH, ew taxas ngue variam da 0,57
a 1% da guantidade de nroteinas presentes nas farinhas. Fsses re-

sultados estac apresentados no Cusdzre VIIT e nos Graficos 9, 10 e

1.}-0

DUADRD VIITI. Estudo reologico dos farianhas adicionadas de suzimas
- . .
protecliticas.

Abgsarcap TFewmpa Je  Abrandamen  Poder de
Amostras de apus desegnval to ranifica
ok wimanio (UR) cao ou
‘minuio : valor W
Farinha base padrao(Hs) 52,5 Y, A5 106 35

Hi |

Lrr
3 b3
-

0,20" 150 5
15" 340 5
0,30" 190 19
0,157 160 23

e o, . b !
HB4+ 12 papaina®

»

LA
L H]
SO

13+17%7 protease/fls%%
HE+0O,B% proteagse/lorss

HR+0,5% okazime THx#hw

%]
St
-

Umidade bhaze de 14,007%.
*Papaina purificada e padronizada.

#%Pyotesse/ 15, enzima fungica purificada e padronizada.

-

T > - Ly - Ld - - > -
*ExProtvease/16, enzima fimgica purificada e padroenizads.

i

*%%xNkazime TH, enzima comerecial ohtids de¢ Fungos.
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; meinorando @ an dn omases pava elaborageo de

biscoitos de boa nualidade (19,0003 ,{22).
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§.- Farincprama do favinha de tyigo padrao adicionada de

s 1.

Percontagem de absorgao de agua @ 52,707
Tempo de descuvolvimente da massas praoh
Abrandamento ou debilitamento da massalso Uun
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Poder de panificacéo ou valor W i 5
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Grafico 10.- Farinoprama de uma farinha de tvipo padras adicio-

nada de protease/16 a 0,57,

Valores vreologicos:!

Percentagem de absorgac de agum : 53,007

Tempo de desenvolvimento da massa: 0'307

Abrandamento ou debilitamento da massa:lod Un

Poder de panificagao ou valor W ¢ 19

L
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Crafien 11.~ Farinograma ¢e uma farinha de¢ trigo padrac adiciona-

nada de proteasc/15 a T4.

Valores reclogicos:
~ Paercentapgem de absarqgo de agua @ 52,707
-~ Tempo de desenvolvimento da massa: 0'15"
~ Abrandamento ou dehilitamanto da massar3sd UR

~ Poder de panif ]LQQ& oy valor W @ 5

o P

- 35~




4.5. Elaboracao de biscoitos exserimentalmente.

A composicaoc da massa na elaboragac expevimental de bis-
roitos~fol feita sepundo o NQuadro 1V,

As constantes foram as seguintes:

- fempo de mistura da massa! 20 minutos

-~ temperatura da massa:!: 309C

~ espessura da massa: 4 mnm

~ temperatura do cozimento: 2009C

tempo de ceozimentc: 12 minutos,

Metodao:

Todos 08 ingrﬁdientes sdo adicionados de uma 50 vez, ate
formar a massa, em uma misturadeira Brabender de A0 ypm,

ﬁpﬁs a masza ser obtida na misturadeiva ha necessidade de
se formar uma lamifna. Uma vez 4 wmassa laminada procede-se a forma-
cdo do hiscoite, mediante o matodo covite (29),(63).

‘Procede-se depois ao cozimento dos biscoitos em forno els

trico estatice,

— & {3



experiman

QUADRD IX. Cowposigéo quinmica dos bis

talmente.

coitos elaborados

eXper

Tmen—

Umidade Frateé Cinza Extrag Extrg Yrotei TAti-
Amos tTas o na to= 7 to e~ tO TMAC nE SO- vida
' tal téveo mnitvp luvel, de u
¥Wxb,25 A goena- % Tea-
o do sica
p4 mpli/
min.
joec
Padrio 5,00 5,65 0,30 10,89 79,19 =--=< e
8% HSD1 5,006 8,38 0,75 11,45 74,42 11,67 0
10% HSD, 3,55 3,65 0,81 11,54 74,45 10,26 0
% HSD, 3,15 g,40 0,73 11,79 75,93 11,65 0
10% HSD, 2,80 10,26 0,80 11,11 75,03 6,39 o
54 PHes 4,60 2,61 0,37 11,38 74,04 13,07 o
87 PUES 6,60 10,14 0,47 12,08 72,71 13,51  ——--
10% THES 4,35 13,30 0,52 12,55 69,28 12,31 o
87 H8ﬁ1+1ﬁite 3,55 11,18 0,79 11,87 72,61 5,86 0
# Percentagem sobre o total de'protefnas.‘ "
Oz mesmos dados em bhase saca.
_. cal/l00Qg
Padrao 5,82 0,34 11,22 82,62 443,5
8% HED, 8,82 0,79 12,065 78,34 445,10
107 HSD1 216,00 0,84 11,86 77,20 444 .8
8% HSD, 8,67 0,75 12,18 78,40 445 ,7
107 HSDZ . 106,55 0,82 11,44 77,108 442,5
5%4 PHGS 10,00 0,38 11,92 77,740 446,12
87 PHAS 16,62 0,49 12,66 74,23 440,7
107 THES 13,96 0,54 13,10 72,46 450,72
0,82 12,31 75,27 446 ,0

87 HSD1+laite

11,60

~41-



Os valores de umidade sao halxos em todos o5 biscoitos.
- . _ N
A proeoreinas aumentan cowm A sdicuc dog cencentrados HED

i

e PHHS. Nuantitativamentaea nao eparecem com valores multo sipnif
cativos, mas qualitativamente tem grande impertznciz pelo alto te
or de lisina, um dos ewino-acidos liwitantes na proteina de trige
(32y,{(42),(56).

A solubilidade das proteinas se reduz pelc tratamento &
que sazo submetidos os hiscoites durante o cozimento.

0 teor de cinzas aumenta com a aéiggo de TER e PUHLS, mas
com o hidrolizado dimipui.

0 extrato etares praticamente varia muito povco, excelo
no case do PHES, por causa do alto contendo em materia gordurosa

desse produto.

A atividade urcasica ¢ nula em todos os casos, 0 que de-

monstra a desnaturvagao dos produtes toxicos termolabedl

i

L.6.1. Controle de qualidade dog hiscoitos elaborados expeyimen-

talmente.

A b b e

Constitui~se um painel de provadores {degustacaoc) pavra de
terminar graus de aceitagao dos diferentes biscoitos. Confeccionou
~ge uma egcala hedanica nos Segﬁintes termos (24),(i1),(29$,(30):

) cor= mau ~ regular - boa - excelente

b) aroma= desagradavel - aceitavel - agradavel - excelente

¢) sabhor= desagradavel - aceitavel — agradavel ~ excelente

d) crocante= nao crocante - ligeiramente erocante = muito

cracanta.

- By~



NUADED X. Epsaio sensorial com hiscoitns slaboevados experifmental-

mente.

Aumogtras

Cov

AYOus

Sabor

Crocante

Padyao

57
107

4
e

163
S5A
87

102

HSDl
HED
HED
HEN
P65
PHB S

PHEAS

NORE e

bos
boa
boa
hoa
boa
excelente
excelente

excelente

agradavel
agradavel
agradavel

agradavel

apgradavel .

agradavel
aceitavel

aceitavel

agradavel

acradavel

agrvadavel

agradavel
asradavel
agradavel
aceitiavel

aceitavel

ligeivamente
ligelranante
ligeiramenta
ligeiramente
ligeiramento
crocanta

cracante

crocante

Os biscoitos obtides com mistura de fariaha de trigo e
PHAES sao mais crocantes que o8 biscoitos elaborades com misturas
de HSD.

Em relagac ao sabor e aroma os biscoitos elaborados com

PHAS foram considerados aceitaveis pelos provadores.

4.6.2. Cavracteristicas fisicas dos biscoitos elaberados experimen-—

talmente. Estao expressas no Quadro X1,

&



- . ~ * , * £
GUADRO ¥I. Caracteristicas fisicas dos bhiscoites elabarados experl

mentalmeante.

Peso de 10 Didmetro fnﬁice paso/ Textara

AMOSEYAS hiscoltos < diametro Ths m/m#
2 _ o/om

Padrio 150,13 7,0 2,14 30
87 HSﬂl 156,9 7,0 ' 2,2é. 17
10% BSD, 159,0 7,0 2,27 15
8% H3D, 150,0 7,0 2,14 15
107 HSDz 156,0 7.0 ' 2,25 18
57 PHES 148,0 7,0 2,11 37
8% PH6S - 120,0 7,0 1,71 ' 40
10% DHGS 126 ,0 7,0 1,80 41

Ll . . -
% Thg: decimos de wmilimetro.

Nos resultados ap;ﬁﬁgntados no Quadre XX, verifica-se que
com concentragoes mais altas de HSDl & HSHZ obtem—~se produtes de
qualidade aceitavel. 0 nroduto obtido vail se tornando mals resisten
te & penetragao da apulha do penetrometyo {texgura)'a medida que
aumenta o teor protéice dos biscoitos. fete inconveniente e facil-
- mente solucionavel modificando-se a composigac da massa, principal
mente no que se vefere ao teor de materia gorduvrosa (26),{27}.

NMoes biscoitos elaborados com PHGES, 38 textura diminue no-
tadamente, apesar do aumento do teor protéice, o que indica a agao
positiva da presenga das enzimas proteolfticas‘na e¢laboragao de
biscoitos de alta concentragac de proteina.

0s valores do "Indice paso/diametro”, se mantem pouco al-
terado com a adigao das H5D, e HED,. Nos biseoitos elaborados com -
PHES, cases valores diminuem.

Parag a determin&ggo da textura, empregou—se un penetrame—
tro marca Central Co.; Londmn,_England,_graduado em Ths m/m (156).

VYale ressaltar que, apesar de haver uma diminuicao da

-t &~




texture, of biscoitos com PHED sa0 ¢crocantes o, em geval, sud gua

iidade.s supericy aos bisceitos com HED, « HED

1 27
ando aquatificacac inferior quante ac odor e sevor nas concentrar

semente evidenct

B .

Ing

coas maig al

. LT * - . - 3 -~ - W -
4.7. Crracieristicas fisico-mezunleas das farinhas utilizadas ma

prova de elaboracac industrial e piioto de biscoitos.

QUADRD XIT. Comportameato reologice das farvinhas para o ensalo in-

dustrial e pileto.

Absorcao Abraﬁdamea. Tempo de Forca de

AmoSETAS de agua to d?ﬁenvci panifica-

_ Z ug ~ vimento/ gao ou va

mInuLe lovr W

Favinha padrio (WB) 61,90 90 7too" 67
HE+107 BED, _ 64,725 30 730" 72
HB+67 PHGS £ 60,907 130 0,20" 30
HE+107 HSDy+ficine 50, 80 360 0r3n" 2

midade hase de 14,007,

A farinha base, mostrou pelo Quadyoe X111 boas caracteristi~
cas fisico-mecanicas, as quals indicsm boa qualidade para fahricagdo
de paoc. Ao enrigquecer a farinha base com HSD?, obgerva-se melhora
nas caracteristicas reslogicas, 43 que ha um aumento na absorcao de
Gpua, e diminuigre no valor de abrandamento, ¢ mesmo se dando .com
o poder de paﬁificaggo ou valor W.

¢ estudo das caracteristicas fisico-mecznicas da farinha
composta com PHES, indica nue se trata de uma massa com valores rTe-
olagicés apropriados 3 elaboragao de biscoitos, ja& que apresenta a-
brandamentd scentuado, tempo de desenvolvimento da massa diminuto,
poder de panificaggo fraco e uma diminuigao na percentagem de ab-

sorgao de Apwa ew relagao a farinha base.

—4 5~



a L - \ e - R . - -
fom a Finalidade e cstudar a agio de enzimas proteclitl

&

ras na massa foi preparada uma nova mistura, HSH3 cujas caracter

-~

L . - > + - - - & 2 a ~ ) . -
risticas principais sao: reduzida diminuigao da asbsorgao de agua,

£

A

. , - 3 a
valeres muito altows de abvandamento e valores minimos da forga e
panificagao. . Nessa mistura adictonou~se ficina, na taxa de 0,087

- .
comn fatoy proteciibicd.

-



Crafico 12.- Farivogyans de uma Farinha de tripgo padrao empregar
& ] 5 B L v

da na elaboragae industrial de hizrcolto.

Yalores reologicos:
~ Percentagem de absorgao de apua : 0(61,90%

~ feumpo de desenvolvimento da massad 7'p0"

- Abrandamento ou dese nvelvimento da massaidi UB
- Poder de panificagao ou valor W 67
. L]

(e

- T~



Crafieco 13.~ Favinoprama de una farinha csmposta enriquecida com
107 de !-lS]}B .

Valaores revloglcosd _
~ Tercentagem de absorgao de Arua @ 64,257
~ Tempo de desenvolvimento da massal 7'30¢
~ Abrandamento ou debilitamento da massar 130 USR

- Poder de panificagso ou valos W @ 72

VALY
‘\\\\\\ kR

\\\

RRBASN
\\\\\ \‘\\ \\\

wirTI%

— 8-



-
Crafiecen 14.~ Farinograma de uma farinha compoesta enrigquecida comnm

6E de

Valores reclogicos

(¥}

PHAS.

Yercentagem de absorgac de agua : 60,907
Teupo de desenvelvimento da massa: grzon
Abrendamento ou debilitamento da massa:ll0 UB

Poder de panificagac ocu valer W : 30

wég_
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Crafico 15.- Farinoprame d¢ uma farinhs composta enriquecida con

i0% de HSDB sdicionadas de ficina.

Valores recloglcos:
~ Percentagen de absorgao de agua : 59,80%
~ Tempo de desenvolvimento da massa: 07307

w Abrandamento ou debilitamento da massa:i3dnQ UB

-~ Poder de panificacao ou valor W ¢ 2

+ -4
" MINUTES MINUTES Fris-
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OUANTO XTITT. Cpractevisticas quinicas deg Farinha de trigo padrago
£

# das farinhas compostas, enszic industvial ¢ plan~

ta pileto.

Protei Umidace Cimmas thréggwﬁﬁxtraﬁu
AMOStras na to- % P4 CLereo a0 ni-
e Lal A trogena
Muh 25 g0
7 . ' %
Farinha
padrao (HUB) 2,66 13,20 0,65 1,37 76,12
BR+IGE HSD2 16,35 12,95 1,19 1,75 57,16
HB+67% PUHES 15,18 13,40 0,69 2,78 67,95
HB+1G32 HSﬁS )
+ ficina 15,47 14,36 1,086 2,02 66,07
s masméé déaﬁs em hase GO0,
calfl00g
Farigha
padrao (HE) g,00 ) 0,75 1,57 87,68 03,3
HRE+10OX HSﬂz 18,7¢ - 1,36 2,06 77,79 - 396,8
HE+6ZE  PHES 17,53 N,78 3,21 78 .47 409 ,7
HB+10% HSD, | N _ )
+ figina 1,23 1,26 2,35 77,03 402,72

. ~
Nota-se aumento de 100% nos teocres de proteina em velagao
ao teor da farinha padrao.
6 teor de cinzas aumenta para o caso da farinha composta

‘com H8D, e HSD mas varia muito pouca em relagao ao do PHGS.

2 37

4.8, Elaboracac industrial e sewi-industrial de biscoltos.

A elaboracao semi-industrial se fez nas instalacoces de pa-
nificaczao do ITAL, ew Campinas. A industrial foi feita em fabrica

da zona de Concepcion—Chile, pelo metodo de corte (29}

...51..
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Flaboraram-se tres partidas de hiscoitos, empregando HED
a 10Z, HED, 2 L0E, HED, mels ficinma e PHE. . escolliides en funcao

dos resultados obtidos no controle de qualidade dos hiscoitos pro-

duzidos ewm forma experimental.

OUADRO XIV. Composigao das massas, cusaic semi~industrial e indus-

trial.

Ineredientes Biscoito Biscoito Biscolte Biscoito
" ) padrao 10% HSDQ 107 HSD3 6% P65
TFarinha de trigo 1000,0 900,0  900,0 940,(5
wsp, e 100,0 o e
HSD; ' ‘ — e it 100,0  eee—-
s mTTT7 Benen e e 60,0
Leite 20,0 e memmemas e
Mzaizena 47 .0 57,0 &7 ,0 47 .0
Aclicar liquido 679 Brix 400,0 500G ,0 400,0 400,0
Mel 12,8 12,8 12,8 12,8
tordutra hidropenada ' - | |
(shortening) 11G.0 110,60 110,00 116,0
Gordura . 42,0 42,0 42,0 67,0
Sal 5,6 5,6 5,6 T 5,6
Arométizante 1.4 1.4 1.4 1,4
Ficina v i e 1,6  meme
Bicarbonate de sodio 8,0 §,0 8,0 8,0
Bicarbonato de amonio 5,0 8,0 8,0 8,0
Bitartarato de potassio 4,0 4,0 4,0 4,0
Fgua total o 136 ,0 136,0 136,0  136,0

Caracteristicas de processamento, escala semi-indestrial:
- mistura da massa: 15 minutos
- temperatura da massas 309C
- espessura da wassa Taminada: 1,5 mm

- tempo de cozimonto:r 4 minutos

...52_..
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Caractoeri

Me tado:

+ Ll e - - .
Hixer, modele o660 O¢, ate

ta-ge

st

temperatura de cozimoento! 220890

rimentoe do foruno: # m

ve}ociaade da massa durante o cozimento!

icas de procesgamento, escala industrial

mistura da massar 25 minntos
temperatura da massal 309C
espessura da massa lawminadal 2,0 mm
tempo de cozimentoi 7 minutos
tenmperatura de cozimento: 2002C
comprimente de forno: 13 m

velocidade da massa duvrante © cozimento:

37 miliminuto,

01 m/minuto.

. .- . ) .
abhber consisiendrlid CYEMO s il

4 » . art
Adicionam~se todes og componentes ate formar & mass

Procede-se

a massa para formar o biscoito.

retamente Com $&S PLOPADRO.
. - e - - +
0s Quadroes XIT, ¥ITII, BIV e TV, rvesupmem as caracteristli—

cas

das

misturns & dog seus produtos.

_53;

. . - .
ap cozimento em forne continuo, aguaecido

Migturam-se os ingredientaes ep uma misturadora Blakesle

Lor

di-
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NOADRRU XV. Composigac gueimica dos blscoltos, prova semi-industrial

¢ industrial.

&) Amostra reocem—alaharadal

: imidade Prﬁtei Cinzas Extra Extra Ativi Protei
Amostra Z na Lo~ Z ‘to e~ to nae dade na so-
biscoito tal fareo mnitro- urea- luvel®
Nx6,25 . e genado sxc% d
7 mg N/
A T 3690
Padrio 2,60 8,38 6,80 11,82 76,44 =--= 15,65
10% HSﬁz 2,80 11,10 1,127 11,17 73,81 0 16,36
67  THES \ 2,00 _‘11,62 0,84 12,04 73,50 ~—=-— 16,38
7 HESD '
102 1 3

+ ficina 4,63 11,06 1,32 9,36 73,58 0,09 17,01

- -
Percentagem sobre o total das protelinas.

O0s mesmos dados em base seca.

cal/l00g

Tadrac — - 8,56 0,82 12,15 78,47 ~=-= 445,3
107 HED, -——— 11,40 1,15 11,69 75,96 --—= 4414
6% PH6S — 11,86 0,85 12,30 74,99 =--—  445,8
107 HSD, ' .

+ ficina e 11,61 1,44 9,82 77,12 ~=-— 443,3

h) Amostra com 45 dias de armazenamento, embalarem da polierilenc e

e de celofane

107% HSDh

pclieti%eno 4,00 10,83 1,04 10,92 74,08 ====  —ememe
107 HSD2 '

celofane 4,50 10,03 G,97 10,81 73,058 =—-= —==--
6% PH65 _

polietileno 4,80 10,03 0,79 11,71 72,67 ===~ —m=mv
6% PHES _ _

celofane 5,80 9,45 0,75 11,54 72,46 —=== wmmms

-Gy



A5 determinacces foram feltas em biscoites vecem obtidoes

i

e apos 45 dias de armazenamento, acondicionados eu polistilenc e

£a

colofane.

0 conteudo de umidade das tres primeiras  amosiras recom
ciaboradas & haiwo no biscoito elabovado nom RSDB.

- L' - w - ‘. s

0 teor de proteina ¢ multo proxime noes biscoilos elabora

dos com farinhas composbas (11,10 ¢ 11,50) e a solubilidade das
- . - ) :

protelnas tambem apresenta resultados guaze semelhantes,

Nota-se aque a embalagem de celolane permite aumento de u

midade provavelmente por absorgas do melo.

-—55.\.
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Crocanta

Tadrao
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agradavel

apradavel

aceitavel

aceitavel
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agradavel

agradavel
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asradavel

apradavel

agradavel

agradavel
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crovcante
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pounco cro-
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QUADRG ¥VIT. Cavavtervisticas Fisicds dos biscoltes produzidos ewm

papala zemi-industrial e industrial.

‘Peso Volume Altura Yolume Diame Tndi- Texntura
i¢ 10 bis 1O bis pavecl tro ce po  Ths mfn
Amostra Bbige Cceitos  coltos fico em so/di
- 3 3 ametro
car- cm T cm™ /@
a gfem
tos !
g 2
Padrao 54,0 10,0 5.5 1,85 4.9 1,10 27 ,4

1,81 4,10 1,34 18,0
1,81 4,8 - 1,34 37,0

1037 HSBZ 66,0 12,0

64 PHES 66,0 12,0

o
A d L
Eoint Ll

107 H8h. :
+ ficeina 36,6 8,3 6,5

]

s 27 b5 1,24 L8 ,0

107 H3D
celofang _
45 dias 66,5 12,0 5.3 1,80 4,9 1,35 17,8

10%Z HSD
pnlieti%éﬁﬁ . '
45 dias 66,0 12,0 ° 5,6 1,81 4,9 1,34 23,1

Hhi  PHES
celofane
45 dias 6t,5 12,0 5,3 S A 4,9 7 1,35 15,7

6Z FPUHES

poelietileno

£5 dias 66,5 12,0 , 6 1,80 4,9 1,35 78,9

Lt

MS?M



Pa analise senserial gomparativa dos hiseoitos (Quadro

YY¥LY okhserwva-se nog recen ¢laborados ¢ nod marenados duvrante 45

dias o seguinte:

~ Cor: pao se notam modificacoes, destacando—se oS his-
coitos enrigquecidos com PH&S, aqualificados pelos degustadores <o~
mo excelantes.

- Sabor: nao Se notaw variacces, neh Mmesmo em funcao do
tempo, nos hiscoitoes enriquecidos com HSD. Os elaborados com THGS
gvidenciam problemas de reversao que se manifesta ao fiwm de 45 di
as de armazenamento, em ambos os tipos de embalagem, provavelmen-
te devido A presenga & oxidacio dos acidos peli-insaturades no cop
centrado de origem marinha.

-~ Aroma: nao se notam variagoes nos biscoitos enrigueci-
dos com HSP em gqualguer das embalagens. Nos biscoitos enriquecidas
com PHES se desenvolve ao final de 45 diag de armazenamento, cerr”
to aroma gue lembra produtoe de prigem marinha nos dois Lipos de
embalapen,

- Crocante: nos biscoitos enriquacides com ISH nota-se
melhora dessa carncteristica, quando em celofane. Us enriguecidos
com PHE5 nao sofrem modificagoes.

-~ Textura: nos biscoitos elaborades com HSH observar se
um aumento na Lextura en relaqgo a0 biscoitawpadrgo gue se acen-
tua com o Armazensawmento em awmbos os tipos de embalagens,.sendo me
noT para us biscoitos enriguecidos com PHES, en polietileno.

~ Piso: observa~se que todos os biscaitos enriquecidos -
aumentam de peso depois de 45 dias de armazenamento {(Quadro KVILY,
sendo mafior nos embalados em polictileno.

~ Tndice wesof/difdmetro: os valores dos biscoitos enriqug
cidos sao maiores do que os dos biscoitoswnadrao,

~ Volume especifico: nao se notam modificacoes significa

ELvVAaS.

R S . T o, s . ol
4.9, Tstudeo da composicad amino-agidica, da farinha de tripo padrao,
eicus, farvinhas compostas, hiscoito padrao

copcentrados Nrot

e biscoitas enpriquecidos. LEsses valores sstao no Quadro XVIIT.

WSS_



ds e A ows Lo mL

LE W

i s

FER A 3

R [ VRIS E RV

AW

i

industrial.

@ Ss5emi—ind

wed

ros,

A

I

Biscol

dos

-«

o
o
3 e
[V e
3 M LN
O " Do
FPR R v e ]
[V S N
Q
EN)
i G
ot
[ S
W
et
2o BN AN
o m
FENE o
ot T ®
[a R =]
u art
W W
apd 0 e
i
]
S REPat
[ ]
P T M
o
“
ap T2
[re Rl
£ o
o}
oY a
7
W
]
jaN]
st 5
ooy o™
) owd £
1 o
[ v
wy A
)
[
SRR 4]
B oe
o
)
T
W &)
o oW
ryed Pl S
[T IRPS R o I 1
o ke
Toy i 4 B
A
)
4
o=
¢
2
2
o
EX]

Ly

14,7

4,0

&
¥

~F

£LLO

-
';“_Ia.

a8

£

s 1

=

[
A
bt

i
il

31,8 -——

-
A

25

(58]

(At

2,8

3

I3

i a

9,3
3,2

[}

[

3,4

3,9

~T

| H
i I
| i
4 I
Lo I o
L L
< o
F~ 1
LI
-t |
i fa
-~ ~
)W
o] e
of Y
1 i
§ i
1 i
B I
-~ Rl
o T
L] T
L. -
[ ~oF
oM
Eal en
wr W
I v
! !
ni
o o
api 43
e
g o
ad wpd
5] &
gl bt
[
2ol 1

g

o —

i
S0

£

1

7,0
5,7

18]

5,4

»

-

4,8
0,6

WO

i}
83
et
Lo
w

T,

-4

Ly

r—t

ol

o2

-
[

5 0

[ ]

~F

[ e

L]

i’

ks

lab

14

e

I

vemt
Tl

™l

(3]

A

=t

el

[

~T

e
3 i

1

H

%

o

~t

o

o

£l

ACos

Sulfura

L

b4

v

e

i
(3]
Fhai
[l
34
Lo
wemi
i
et

[Tl

8.4

i, 3

e

s

38

11

30

34

70

<

£6

w2
=

Ate
[a8)



- - - . - 4
GUADRD . Detorminagao das perdas de anino-acidos durante o pruo-

i
i

cesnamente dos bigscoitos nos ensalos semi~industrial o
industvial.
R Biscoltoe Riscoito Bigeonito Biscoito

Amino~acidos 10% HSD, 6% PUAS LOE HED, padrao

2000 b p - 4
Rcido aspartico 17 78 - 11
Serina 69 77 77 5
GCluraming 472 ‘ 78 5& 23
Prolina 2 7 10 15
Glicina ' 30 67 58 7
Histidina 4 B 23 43
Arginina b 14 - 46
Alanina T8 16 813 4
Isnoleucina 21 67 40 14
Leucina 28 73 33 24
Lisina b2 T 749 75 63
Fenilalaniuna 17 24 : 31 5
Tirosina 5 &7 35 19
Meticaina 68 73 - B 4O
Cistelina 27 18 ' 32 -
Sulfurados totals 57 74 - 20
Treonina 16 L A0 46 13
Valiana ' 43 71 - 21

. - . - . +* -
Observa-se que os anmino~acidos mals sensivels ao tratar

mento ou cozimento dos biscoitos sao: lisina, serina ¢ glutamina.

...6{'}.."
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4 avaliagac da gualidade protveica da farinha padrao, fa

rinhas compostas, HSH, Hﬂﬂg, PHAS o dos biscoitos elaboradosz in-
e

dustrial e sewi-industrialments se fez em termos quimiecos, cempa-
rando-se com a proteina-padrac FAQ 71 (54), que se constitui de

los essenciais e semivessenciais. Para avaliar a qualida
dé das proteinas dos alimentos em estudo, confronta-se & composi-
cao amino-acidica dos mesmos com a do padrap, ohservando-se quais
o amine-acides que estao deficientes percentualmente. A percents
gem mals baixa define o grvauw de limitégﬁo.“Tal,camyaraggo, como -
medida de gualidade baseada na QQMﬁSSi@gO amino~zcidica das mola~-
culas de proteinas, constitul caracteristicas inerente a cada ma
terial de estudo (54).

No caso da farinha padrao sdo os sepuintes os amiBOWEEi
dos limitantés: 19 lisina; 29 eisteina; 39 metionina.

Para a BSD, os amino-zZcidos limitantes sao: 19 valina;
90 metionina; 3¢ cisteina.

Para a farinha cowmpesta com HSDE sap 03 Seguintes os a-
mino-fcidos limitantes: 10 valina; 29 fenilalanina; 39 cisteina.

Para o bigscoito cam HSB? 520 0S5 seguintes os aminnmﬁai
dog limitantes: 19 motioninay 29 lisina: 39 valina.

Para o PH6ES os amino~acidos limitantes sao: 19 cistei~
nay; 29 fenilalanina,

Para a farinha composta com PHES os amino~acidos limi~
Fantes szo: 19 freonina; 20 cisteina, -

Para o bisceito com PHAS os amine~acidos limitantes sao:
19 leucina; 2°9¢ ismleﬁcina; 390 lisina.

Para o hiscoito com HSD3 os amino-acidos limitantes sao:

19 lisina; 29 treomina; 392 tiresiaa.

Para o biscoito com HSD3 os amino~acidos limitantes sao:
19 lisina; 29 treonina; 39 tirosina.

Para o biscaito~padrac os amino—acidos limitantes sao:l®
lisina; 29 metionina; 39 treonina.

s escores obtidos pava o5 bisceitos demonstram que as
proteinas presentes nas massas sofrem uma deterioragaoc, causada pe

lo trataments termico, mesmo sendo este relativamente curto.



. - g 3] . - I .
Para o biscoite padrao o'escore amine-acidico cal a va-

tores muito baixos. Fara o biscoito com HSE?, o eacore diminue a
38, mesmo assim mantendo-se superior ao da farinha padrao.

-

Para ¢ biscolto com FHAS oVescore'amino~acidico diminue
em 51% com relagac a farinha composta enriquecida com PHEGS.

Para o hiscoito com HSB% e ficina o "escore” amina*acfdi

co diminue de 55% em relacao a mistura de farinha de frigo com HSD.
) + . o~ I3 * *
Apesar da diminuicae os "escores” amino-acidicos podemn

ser considerados entre limites aceitaveis (56}.

....63...



5. CONCLURAES,

Sao as sepuintes:

1. As Ffarinhas de goia desengorduradas HSED, apesaxr de
shtidas nas mesmas condigoes e atravies de mesmos métodosjapresen
tam composinan quimica diferente. A farinha de soja de proceden-

cia chinesa, apresenta menor conteude de proteinas totais, prote-

- P - . . - -
tnae soluveils, extrate etereo, cinzas e umidade, em relagac as fa
rinhas de seoja cultivadas no Chile e no Brasil,

7. O tratamento termiece agplicado para inativar os ele -
meptos toxicos termplabeis dz svjs, nao atinge eliminagao comple-

ta, ja que as farinhes de soja enm estude mantem certa atividade u

- . e 1 + i * .
reaslod. 0 ¢casoc nao se reveste de major mmportancia, ja qua "G
farinhas de sola sao cubmetidas 8 um nove tratamento termwico,mails

intenso durante o processamento de biscoitos.

3. Nas farinbas &émpostas enricguecidas com PHES en con-
centragoes superiores a 1,25, nao foi poﬁs{vel realizar a detevrmi
nacko de gliten pelos métodos tradicionais, o que indica gue pe-
quenas concentragoes de enzimas proteoliticas afetam notavelmente
as caracteristicas do gliten,

4. As farinhas compostas enriquecidas com Ffarinha de -
soia desenpordurada, apresentam melhores caracteristicas reologi-
cas, em relagac a farinha de trigo padrazo, principalwente no que
se refere & absorgao de dgua, abrandamento ou debilitamento da
massa ¢ forca da panificacdao. Apresentam portanto, melhores quali
dades para & elahoracaoc de pPAao. _

5. A presenga de engimas protensliticas neo hidrolizado de
pescado, PHAS, melhora as gualidades necessarias a elabaraggc de
hiscoito da farinha de trigo.

&, Os biscoitos elaborados com farinhas compostas eari-
quecidas com PHAES apresentam melbor qualidade quimica, fisica,
sensorial e nutricional,

| 64 -



. T
g protesiiticas a farvinha de

7. A incorporagas de enzil

. - - - [ - . B
trigo afeta notavelments as cavacteristlicon fisfeo-mecanicas 0
meswa. As concencyvagoes naco devenm sey superiores a 14 do teor de

-+ - * - - - P + -
proteinay tetris. A adigao de enzimas melhore as yualidadeg Llscol

teiras dss farinbas.

§. A atividade urcasica dos bisceitos enviquacidos ¢ o
farinha de seia desengovdursda, HSDE e W3, ¢ nulse para a HSD3 @
presenta-se baixa, aceitavel para counsumc humano.

"

8., A cowposicac aminowac{&ica do biscoite envicuecido e
¢ biscoito padrgo se altera com o tratamento termico durante ¢ co-~
zimento.

10. Os awmiso~feidos mais afetados pelo tratamento ternmicon
derante ¢ cozimente dos biscoites sgac: lisipa, meticonina, plutami-
na e serina.

11. 0¢ biscolitos elahorados industrialwmente sao gualific:

dos de boas gualidade, ainda apoes 45 dias de fabricagen.



].l

10.

11.

12.

i3.

14,

f. LITERATURA CITADA

Chocolade en

Swilker~—

A¥OY,  Manufacture of cornackers. LHanket,

wodan, 37{z):53-56, 1969,

ASSELRERGS, B. A. Cenmposite flouy

pYOsy o,

Packape HE 1.

BADEHBOP, A, F. & Tf[fl LER, L. R.
in sedium hydroxide seolution as
production. Cereal Sei. Todayv,

BATHS, G. §. et alii. drudies on- proteinrich

Pfe
P
12

o
PR

5

of soaking
retreatwent for
{‘3) ’%'3"‘81;,

Pome

» FAD,

1970,

biscuits
Indin,

on peanut fleur. J. Proc, (il i“61nn?

719-224, 1863,

BUCHANAN, T. A, The australian wilk

{113:729-730, 1960,

CERFAL LABORATORY METHORS. American

Chemists, AADC., Approved method
i962. po.i-6.

CHAPMAN, L. P. J. ot aliff“Thp va

Dairy Technol. ﬁ? A ](1} ~23

. The story of the MNew Zaoland

33(6):379-383, 1968,

Thid., 33(7):468~472, 19268,

5.

¥

hiscuit.

Aga,

Ltozsocliation

7.04d.

7eland

196

&

mi ik

milk

hiseoul

St.Paul,

}dJrV anh,,ﬁﬁ

w70,

gsovheans
soy wilk

based

18{ptr.2):

af Cerecal

hiscult.

i

Minn.,

J.

Industria ageitera Concha Darvos,

1971. (Comunicacion personal).

DALBY, 0. & HILL, H. Nuality testid

n§E
MATZ, S. A., ed. Bakery technology

ACEITAL .

af bakery
and enginecering,

GConn. Avi Publ., 1960. p.603~63

FAG. Amino acids content ef foods.

. Composite flour prorram.,

%

Rome,

FaG,1%70.

COFRE, C. ?reparacian‘inéustragl'de harina de soja desprasada.
Talea, thile,

preducts. Iu:

Weaport,

nevelopment of bakery pre— -

Tducts apnd npaste poauq frow Cerealwﬁnd non cercal flours,
starches and protein conceatr(tca. rome, FAQ, 1970. Doc-
umentation Package N? 1. p.538-63.

. Trade Yearhook 1971, Rome, ¥ v.25, 1971,

A,




Applicatian

sayhaan wateriasl to im
eially through the fermation of
ALY L1923, L97i.

MpETOve

of wmicrobhial protve

plastein. J. Appl.

a5a jie
aoceptahllity,

ppa-
Tact

b |

16, PUNK, K. et fiiiﬁ Ghhetive weasuvements fory baked products.
i;mﬁgmc 61(2y:119~125, 196Y.

17. COUWRY BUR, et alid Partial rerlacene of ceroa] by Mysore
flour. Bull. Td. Technol. Inst. Mysors, 3185~ 87,
1954, '

18, CGROSS, H., et ﬂii}, Use of fungal enzymes with flours brews-
Covesl boi. Todav, 171:418-423, 1966,

1¢. GUR41VTﬁRH, I~¥. de la. Use of amvlases in breadmaking and of
protease in the manufacture of dry hiscults. Ann. Technol,
Apric.., g&(?) 253~266, 1972,

20. CUILROT, T. Use of enzymes 1in the bakeyy industyrios. Anni.
Technol, Agric., 21{3}:237-2533, 1972, ’

21. HAMPL, J. Use of enzymes in the baking industries. Bicker und
gﬂid; 17{0) 2H0-262, 1969,

2%, FOOVRR, 3. W. Blend ¥ bread. Sovbean Nig,,32(1):14-10, 1971,

2%, JOuNsoN, J. A. & MWILLER, B. 5. The relationship between douph
consistency and proteolytie activity. Cerenl Chem.,30:471-
479, 1953

24, JONGYH, 6. fuality control of bis cuij.' Institute for Cereal,
Plaur and Fread TH0. Wagening, The Yetherlandg, 1971,
(Comunicacion personall.

9%, EENT-JONES, D. ¥W. & AMOS, A. J. Modern cereal chemistry., Lon-
don, Ioou-Trad& Press, 1967. p.340-349.

26. Ikid. p.591.

5%. XiM, J. C. & RUITER, D, de. DBRread from nom wheat flour.  Tood
Technol., 22(73:86?*8?8, 1068,

28. . Bakery products with mnon wheat flour. Rakers Dig,
43¢3):5 8 63, 126%9.

99, KI#, J. C. Mapufectvring biscuite from composite flour. Tra-
balho apresentadso na Reuniac da Produgac ¢ Comercializagao
de Farinhas Compostas, produtos de panificagac e massas.
Bopotaz, Colombia, outb. 23-27, 1972.

30. MAYNARD, A. et alii.  Principles of sensory evaluation of food.

New York, Academic Press, 19265, p.366-374,

—~f -



31, MILLERS NATIONAL FEDENRATTION. Sov fortified wheat flouv.
Washington DO, Yational Press Building, 1373, pal-iZ.

32, HONTES, A. L. ﬁrewazoiot13° Buenss Alvaes, Editorial Univer-
sitaria, 1966, 55,

The manufacture of specialised caseln

33, HMULLER, L. L. et a2iil.
ternatlonal Dairy Congress, L/F; 69-74

i
Eradua“s. 17eh Tx

(D, SA)}, 1966,

34, MU?”AK§3§ . €. et alii. TFxtruder processing to improve nu-

i
gritional qua ?1ty flavor and keeping gqualicy of full fat
soy flour. Yood Technel., 24(3):83-88, 1270.

15, OXADI, T. & $ATO, T. Studies on alfa-amylase prepmraticn from
toii moulds for use in breasd-making. I.S8election of strains
of high amviase and low protease activity, Report fa the
Food Research Institute, 24:57~-64, 1962,

36. POWTE, J. 6. Bread. In: POMERAXN ¥,, ed. Wheat chamintry
and technolopgy. St. Taul, minn.s Amevrican Association of
Cereal (hemist, AACC, 1871, p.716-717.

37. PRINGLE, W. et alii. Mechanically developed douphs from -—com-
posite. Composite Flour Prepram. Rome, FAG, 1971. TPackage

HO 2,

38. PROTSENKO, V. ¥. Usc of enspymes in biscuits and crachers pro-
ductlon. Khlebepskarnave i Konditerskava Promyshiennost,13
(2):16-18, 1969. - T

3. PYLER, E. J. Enzvmes in baking-theory and practice. Bakers

Dig., 43(1):36-40, 1969.

40. Tbid. 43(1):36-40, 19589.

o itk

41. Ihid. 43(2):46-52, 1969.

£2. RANMOTRA, G. 8. et alii. Supplemental effects of wheat protein
concentrate on the pxntein quality of white wheat flour.
Cereal Chem., 48(6):699-709, 1971.

43, REDMAN, 6. D. Softening of gluten by wheat proteases. J. Sei.
Food Apric., 22(2}:75-78, 1971,

44, REED, G. Fnzymes in food processing. Naw York, Academic Press,
1866. pol20-126.

45, ROME, R. 0Os subpredutes da fabricacao de oleos vegpetals e sua
importancia como fontes na alimentagao humana e animsal . F1

culdade de ecuolapla de Alimentos, UNICAMP, 1871. TMime
grafado/f.

66~ :



LG, BUTTER, UL ode. Summary of an incuive cn woark done in the field
of composite flour in peneral on thu work o f the Instituie

for Cereal, Fleuwr avnd Bread TRO in ﬁ&?tﬁﬁulﬁf‘
ne 3 Ui {h Tnstd ~yeal, Flour and

p.f?zii;‘c‘()‘“l“c}i uﬂ'z‘}{[n

87 . . lUse of neon wheat Flouvs in Lalterine nroduocts mani-
facture. Eeitreide, Mehl und Frot.o, PT{RY 170176, 1973,

L rhe Ingtituts fay Cerveal, Flouy

Thae Het 1974, bp./wine-

40, RUTHAY, M. Elabora acion de hid ) 25, Insti

puto de Fomento Pesgquero, 1RO, 1E0 T,_ s, L9771 {Ce

municacion personall.

ids composition of hﬂkery pro-
Tnd., Alimentaria, 2 (33 147 -

5. SANDULURCY, C.
duets before

150, 1971,

51. bCTHTﬂf“”I“ L. M. fjoﬁcla w Tﬁcfufqﬁia de Aijﬁﬁn;g . Santi-
amo, Chile, Editor AT Univerestaria, L1973, LIR30

59, SIDWRLL, V. D. & STILLING B, B, Cracker fartiﬁioﬁ with fish
protein concentrate (TVC}. J. Amey. pi&tetia 5 5 63(3):

276~280, 1972,

5%, SWITH, W. IH. Ripgh protein Flour for Mexican hiscuits. ﬁfking
ITnds. J., ?{?) 14”16,1“?0.

4. SURRAFMANYAN, V. el 3}»\¢ Fffnot of baking on the nutritive
value of fortified biscuits. Food Scil, 7(3):82-86, 1958

3 . Mannfacture of Nutvo biscuits. Res. and Ind.

Dehli, 3(7):178-179, 1958,

56, TAGLY, M. 4. Nutr1c1§ 73. Santiago, Chile. Tmpressoraes
J(—.‘.rha, ]9?3- D (}"t"?ﬂu

57. TAIF”U", .1 VILLEGAS, C. & VALLADARES, J. Estudio guimico teg
nologico de las harinas de pmh;flCdclon empleandas en la ciu-
dad de Coaceprlou, Chile. An. de la Esc. do Huimica y Far-

nacis y Bioguimica, Universidad de Comcepcion, 1970,

58, TaE¥, C. €. gk alii. _Righ protein cookies. I. Pffect of sov

fFortification and surfactants. Baters Dig. i1(43:3é~39,
18973,

59, TURRG, E. J. & SIFOS, . Soy protein proguct in commercial
cake formulation. Bakaers Din. aéfl) 58-64, 1970.
60, ULIG, H. & SPRGS%L iR, H. The patural enzymes of cerpmals and

ion wlth microbial preparations. MHhIo

e
f

théxr supplementat
10 {15Y:221~223, 1

Ly

—6G-



o
Aal

8]
L
N

7Q.

PRDPREOFLER, L. A, _
domic Press, 1956,

. Fazymas. In: YUORIA, T, E. Hapdhbook
ditivoes. Clevelend, The Chemical Bubber, 190686.
VIiTTT, P. Aopectos meorais sobre a tecnolepgia de hiscoites.

Bol, Insp. Tecnol. Alim., {zmpinss, HP353, set. 1973,

IADE, P. Technolopy of hiscuits manufacture investigatio

p.2i-45.

2!

of

ITnd.,

the process for waking gemi-swveet biscuits. Chem. &

{453:1204~1203, 1971,

o . The effecr of Flour guality on the preperties
semi-sveest biscuits. Food Tvade TReview, 41{(7}119-25,

WRBHER, B. . Panificacao.. Tpnstituto de Teznologia de
mentos, Campinas, 1971, fMimeoprafade/.

CIBLAND, M. Epzymes in fond nrocess
Jersey, Noves Da-a'Cm., 1968,

and nroducts. No
—hE. '

Thid. »p.101.

WILLIAMS, 1. D. et alii. HMakes baked poods more nutritiocns

W

of
187 1.

A},i"

*
LHew

scy fiour centain" proteing. Superior funtional properiies

cakes and cookies., Food

‘ndicate er

WHLF., H. Control de calidad de h““inﬁ_ A newlil‘“cian.

Insig_

tuta de Investigaciones A*:oﬁECUaILae, Santiago, Chile,1070.

£
{Comunicacion personal).

...?0._..



