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A UFGD engajada com as questdes sociais da regido, criou em 2006, uma Incubadora Social, que
desenvolve agdes para um publico beneficiario, oriundos de comunidades rurais tradicionais,
quilombolas e assentados da Reforma Agraria, com atuacdo nos ambitos socioecondmicos e politicos.
Dentro dessas comunidades sdo elaborados diversos produtos, como: bolos ¢ biscoitos; sendo esses
produtos produzidos por mulheres e comercializados na propria Universidade. A qualidade desses
biscoitos nem sempre ¢ preservada apds o processamento. Tendo suas caracteristicas alteradas em
funcdo de fatores intrinsecos e extrinsecos de exposi¢do. Ainda, os produtos artesanais raramente sdo
analisados quanto ao periodo maximo de comercializagdo. Diante disso, o presente estudo objetivou
avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiologicas de trés tipos de biscoitos elaborados pela
incubadora social e comercializados na cidade universitaria, para informar as produtoras por quanto
tempo esse alimento estaria estavel para o consumo. Os biscoitos de coco, nata e maracuja foram
adquiridos no Campus Il da UFGD. A avaliagdo das alteragdes fisicas, quimicas e microbiologicas,
foram realizadas em biscoitos armazenadas em ambiente com condigdes controladas de temperatura
(35°C) e umidade relativa (UR) de equilibrio (84%) durante75 dias. As andlises foram realizadas no
tempo 0 dias (um dia de armazenamento apos a fabricacdo, informada pela vendedora), 15, 35, 55 ¢
75 dias de armazenamento. Nesse periodo foram determinadas as analises de textura (utilizando
texturometro), atividade de agua, acidez, pH e cor, empregando o Sistema de cores CIELab e os
parametros L*, a* b* e C* coliformes, salmonela, staphilococcus, bolores e leveduras. Durante o
armazenamento se observou absorc¢do de agua verificada pelo aumento da umidade e da atividade de
agua do produto. Porém, a acidez se manteve estavel. A textura de todos os biscoitos diminuiu de
forma linear com armazenamento comprometendo a crocancia. Com o tempo os biscoitos de coco e
maracujd apresentaram perda de cor significativa (p<0,05) apds 35 dias de armazenamento,
verificados por maiores valores de claridade (L*) 66,47 e 71,49. No biscoito de nata houve
escurecimento (valores menores de L* em relagdo ao primeiro dia). As analises microbiologicas
mostraram que ndo houve crescimento microbiano durante o periodo de armazenamento, mantendo-
se estaveis, independentemente do tipo de biscoito. Embora ndo tenham sido observadas alteracdes
quimicas e microbioldgicas, o atributo caracteristico do biscoito foi comprometido com as condi¢des
de temperatura e umidade relativa de equilibrio do ambiente onde foram armazenados. Os resultados
obtidos neste estudo servirdo para determinar a vida util dos biscoitos em condi¢cdes normais de
temperatura ¢ UR. Posteriormente, os resultados finais serdo apresentados aos vendedores dos
produtos e orientados quanto ao tipo de embalagem mais adequada, desta forma poderemos contribuir
com a qualidade destes alimentos comercializados.
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