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A aplicacdo da massa acida (MA) em panificacdo possui um grande potencial
para melhorar as qualidades tecnoldgicas, nutricionais e sensoriais devido as
bactérias laticas e leveduras desenvolvidas. Objetivamos analisar o efeito da
aplicacdo da MA na producdo de biscoitos cream cracker sem glaten. A MA
para a elaboracdo dos biscoitos foi composta por farinha de arroz (100g), agua
(1009) e fermento bioldgico instantaneo (2g). A manuteng&o da massa acida foi
realizada através da alimentacao diaria com 50 % dos ingredientes iniciais,
exceto o fermento biolégico. A massa foi incubada a 28+1°C por 16 dias com
manutencdo da umidade relativa da BOD. Para a elaboracdo dos biscoitos foi
realizada a substituicdo da farinha de arroz pela MA em niveis de 0 (MAQ), 5
(MA5), 10 (MA10), 15 (MA15) e 20 % (MAZ20), considerando a umidade inicial
para ajuste do balanco de formulacdo. Os biscoitos foram analisados quanto a
atividade de agua, umidade, volume especifico, dureza, fraturabilidade, pH e
acidez titulavel total e avaliados através da andlise de variancia e teste de
meédias por Scott-Knott (p<0,05). Os resultados indicaram um aumento da
atividade de agua das amostras com o incremento de massa acida, exceto
para as amostras MA15 e MA20, sendo que os valores variaram entre 0,1934 e
0,2470. Entretanto, todas as amostras com MA apresentaram maiores valores



de umidade (4,07-4,39%) em relacdo a MAO (3,80%). O volume especifico das
amostras nao apresentou diferenca significativa (0,87-0,75g/cm3). No entanto,
as amostras MA5 (4,79N) e MA10 (7,06N) aprentaram as menores durezas,
seguidas pela MA (11,13N) e pelas maiores concentragbes de MA
(MA15=14,27N e MA20=14,62N). A fraturabilidade da amostra MA10 (6,62N)
foi similar a MAO (6,25N), sendo que as amostras MA15 (9,11N) e MA20
(10,88N) apresentaram fraturabilidades superiores e MA5 (4,01) apresentou
textura fragilizada/quebradica. Estes comportamentos podem ser atribuidos
pela producdo de exopolissacarideos das bactérias laticas, resultando em
maior retencdo de agua entremeada e a producdo de biscoitos com
caracteristicas gomosas. A acdo das bactérias laticas na producdo de acidos
latico, acético e succinico pode ser observada pelos teores de pH e ATT, sendo
que a amostra MAO apresentou o maior pH e a menor ATT, opostamente ao
verificado para MA20, com valores entre 5,23-5,80 e 1,96-4,14% em acido
latico, respectivamente. A aplicacdo da massa acida para uma substituicao de
10 % da farinha de arroz melhorou as propriedades fisico-quimicas,
principalmente a dureza e a fraturabilidade, demonstrando potencial para a
fabricacdo de biscoitos sem gluten



