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APRESENTACAO

Criado em 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar na ges-
tdo e seguranga dos alimentos em diferentes estabelecimentos de manipulagao,
produgdo e/ou comercializagdo de alimentos, o Curso de Especializagdo em
Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos ofertou a sua primeira turma
no semestre 2016.2, no Instituto Federal do Ceara Campus de Sobral. Esse
livro, intitulado “Gestao da Qualidade e Seguranga dos Alimentos”, é fruto das
pesquisas de quinze estudantes dessa primeira turma da especializa¢ao. Tendo
cada capitulo o artigo da pesquisa desses estudantes e seus colaboradores.

Doze capitulos foram desenvolvidos, tendo como objeto de estudo o am-
biente, o proprietario ou o usudrio de locais de manipulagéo, processamento e/
ou comercializa¢do de alimentos, como unidades de alimentacéo e nutricio de
escolas (relatados nos capitulos 1, 6, 5, 7 e 10 do livro), restaurantes e padarias
(apresentados em dois capitulos cada um, capitulos 2 e 9 e capitulos 11 e 14,
respectivamente), unidade de alimentacao hospitalar, cafeteria e supermerca-
do (descritos nos capitulos 3, 4 e 8, respectivamente); dois capitulos tiveram
como objeto de estudo processos da industria de panificios (capitulos 12 e 13)
e o ultimo capitulo (15) trata de uma analise de contetido de livros.

Seis capitulos tratam de aspectos de adequagdo a legislagao, sendo trés com
foco em unidades de alimentagdo de escolares: dois capitulos baseados nas
Resolug¢oes - RDC n° 275/2002 e 216/2004 do Ministério da Saude/Anvisa (ca-
pitulos: 1 e 5) e o capitulo 2 baseado no checklist, extraido da base de dados
do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) Ministério da
Educagao - PNAE (Programa Nacional de Alimentagdo Escolar); um em res-
taurante baseado na Portaria de Centro de Vigilancia Sanitdria n°. 5/2013 - o
capitulo 2; um com foco em uma unidade de alimenta¢ao hospitalar baseado
na RDC n° 275/2002 do Ministério da Saude/Anvisa — capitulo 3; e o capitulo



4, baseado na RDC n° 216/2004 do Ministério da Satide/Anvisa, estudo esse
realizado em uma cafeteria.

O capitulo 7 aplica ferramentas da qualidade no controle do desperdicio
em uma unidade de Alimenta¢do e Nutrigdo que funciona como terceirizada
em uma escola profissionalizante. O capitulo 8 avalia o perfil de consumido-
res de produtos organicos, e trés outros capitulos sio de estudos baseados em
pesquisa de opinido, sendo eles: o capitulo 9, que avalia a satisfacdo de clientes
de restaurantes; o capitulo 10, que descreve os estudos da avalia¢ao da prefe-
rencia da merenda escolar, e o capitulo 11, que descreve o estudo da percep-
¢do dos empresarios de panificadoras sobre a implantac¢do das boas praticas
de fabricacéo.

Os capitulos 12, 13 e 14 descrevem melhorias de processos, sendo eles: In-
fluéncia do método de processamento das matérias-primas e aditivos na pro-
ducéo de biscoitos wafer; Aumento da produtividade de biscoito cream crac-
ker através de melhoria de processo e Implanta¢ao de calendarios de produgao
e da tecnologia de congelamento em uma padaria, respectivamente.

O capitulo 15 descreve a analise de contetido dos livros de quimica do 3°
ano do ensino médio em relagdo a educa¢io alimentar e nutricional.

Na certeza de que este livro contribuira com a divulgagao destas pesquisas
e com a melhoria na qualidade e seguranca dos alimentos servidos na regiao
norte do Estado do Ceara, bem como com a educagio e sensibilizagdo sobre as
legislacdes em servicos de alimentagdo, recomendo que seja lido pela popula-
¢do de maneira geral e, em especial, por todos que trabalham em servigos de
alimentacio.
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CAPITULO 12
Influéncia do método de processamento das matérias-
primas e aditivos na producao de biscoitos wafer

Janaina Bezerra de Melo*

Georgia Macial Dias de Moraes’
Herlene Greyce da Silveira Queiroz’
F Joyce Elmiro Timbé Andrade’

1. INTRODUCAO

Biscoitos ou bolachas sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha, ami-
do e/ou fécula com outros ingredientes, submetidos a processos de amassa-
mento e coc¢ao, fermentados ou nao. Podem apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

Hoje, o Brasil é o segundo maior produtor mundial de biscoitos e o consu-
mo dos brasileiros praticamente dobrou em menos de 10 anos, com a média
de 8,41kg/ habitante/ ano, especialmente de biscoitos recheados (30%) e cream
cracker/dgua e sal (25%) e o segmento de biscoitos e bolachas representa 50%
do valor das exportagdes com derivados do trigo, gerando receitas que chegam
a 60 milhoes de ddlares por ano (ABIMAPI, 2018).

Sdo muitas as formas de classificar um biscoito. Uma classificacio muito
utilizada é a base na forma de modelagem ou corte: Laminados e estampados,
exemplo: Maria e cream cracker. Rotativos ou moldados, exemplo: recheados e
alguns amanteigados. Extrusados e cortados por arame: exemplo, rosquinhas,
cookies e barras recheadas. Depositados ou pingados, sao produzidos a partir de
massa quase liquida e depositados sobre a esteira do forno, em férmas ou ban-
dejas, exemplo: champanhe, suspiro e wafer (BERTOLINO & BRAGA, 2017).

Alguns ingredientes assumem importancia destacada na qualidade dos bis-
coitos, dentre esses estdo os emulsificantes que sdo aditivos funcionais extensi-
vamente utilizados pela industria de alimentos para melhorar caracteristicas de

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
Eixo de Produgédo Alimenticia.

3 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produgao Alimenticia - E-mail: joyce@ifce.edu.br
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textura, estabilidade, volume, maciez, aera¢dao e homogeneidade (RADUJKO
et al., 2011). Dentre esses pode-se citar a lecitina, que em biscoitos atua como
emulsificante, reduzindo o tempo de mistura e tempo de shortening, melhora

o processamento de biscoitos moldados, reduz quebras e trincas e aumenta o
prazo de validade dos produtos (PANORAMA/ EMULSIFICANTES, 2014).

A lecitina ¢ extraida da hidratagdo ou degomagem de 6leo de soja bruto.
Constitui de uma mistura que contém 65-75% de fosfolipidios, sendo os mais
evidentes fosfatidilcolina, fosfatidil-etanolamina (cefalina) e fosfatidil-inositol
e outras substancias em menor quantidade tal como triacilglicerois, esterois
ou hidratos de carbono (Erickson, 1995). Em fungéo de sua estrutura quimica
pode ser solubilizada em solugdes polares e apolares, o que gera uma grande
versatilidade em sua utilizagdo como emulsificante (SALGADO, 2007).

Uma das formas de obter estabilidade fisica das emulsdes, é a adi¢do de
emulsificantes, que sio moléculas ativas de superficie com propriedades am-
pifilicas (interage com a interfase do dleo e da agua, reduzindo a tensao su-
perficial) (ARAU]JO, 2015). O processo de emulsificagio ¢ feito basicamente
com um misturador comum a uma temperatura constante. Entretanto, ulti-
mamente tém sido utilizadas novas técnicas, com instrumentos modernos que
utilizam pressio alta, ultra-som, rotores e sistemas de membranas (BECHER,
2001).

E importante a méxima aten¢do no processo produtivo para que o produto
final atinja as especificagdes padroes pré-definidas pela empresa. A utilizagdo
de produtos e insumos apropriados, técnicas eficientes, condi¢cbes de arma-
zenamento adequado e transporte eficaz, sdo procedimentos que podem ser
adotados de forma a nao prejudicar, substancialmente, o produto e sua comer-
cializacao (GARCIA et al, 2011).

Para tanto, este trabalho teve como objetivo realizar a otimizagao do pro-
cesso produtivo de biscoito wafer, bem como modificar a formulagdo do re-
cheio sabor chocolate, em uma industria de biscoitos e massas alimenticias.

2. METODOLOGIA

2.1. Diagnéstico Inicial

Inicialmente, foi realizado um acompanhamento na linha de produgéo do
biscoito wafer para verificagdo das falhas ao longo do processo produtivo, as
quais geravam perdas tanto nas matérias-primas, quanto no produto final.
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CAPITULO 12
2.1.1. Tipologia da Pesquisa

Este trabalho caracteriza-se como estudo de caso, onde foi realizado uma
metodologia experimental pelo acompanhamento e interven¢do no processo
produtivo na linha de biscoitos wafer, de uma industria de processamento de
biscoitos e massas alimenticias do estado do Ceara.

2.2. Instrumento de coleta de dados

Os dados foram coletados nos meses de abril a junho de 2018, por meio de
analise documental, relatérios técnicos, observagdes visuais, acompanhamen-
tos do processo produtivo e experiéncia da equipe do Controle de Qualidade
da empresa. Esses dados foram de fundamental importancia, para a obten¢ao
de informagdes necessarias dos indicadores das perdas de eficiéncia na linha
de produgio escolhida, onde foi possivel observar os pontos criticos do pro-
cesso e registra-los para as devidas corregoes.

Apos analises dos dados e proposicio de melhorias em relagdo as falhas
existentes, deu-se inicio ao plano de agdo, com a finalidade de eliminar a causa
raiz dos problemas para evitar suas recorréncias. Em seguida fez-se a compa-
ragao entre os indicadores da situagao antes e apos a implanta¢do do plano de
acao.

2.3. Analise do Processo Produtivo

A primeira fase da execugdo operacional do processo de producio do bis-
coito wafer, na empresa, consistia na prepara¢ao da massa do biscoito, rea-
lizando inicialmente a pesagem dos ingredientes mediante uma formulagao
pré-definida. Em seguida os mesmos eram colocados ou enviados para um
equipamento denominado “masseira/misturador”. O processo de mistura dos
ingredientes ocorria na seguinte ordem: agua, farinha de trigo, amido de mi-
lho, sal, sédio e (uma mistura de lecitina de soja e gordura), apos a mistura
pelo tempo determinado, a massa seguia para a formagao das placas, fornea-
mento, recheio, corte e embalagem, conforme apresentado na figura 1.

Figura 1. Fluxograma da linha de produgéo do biscoito wafer.

Fonte: Autores, 2018.
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A segunda fase da execu¢ao operacional do processo de produgao do bis-
coito wafer consistia na preparagao do recheio, onde os ingredientes eram pe-
sados mediante uma formulagao pré-definida, a base de gordura vegetal, sal,
aromas, corantes e agiicar moido. Apds o preparo, o recheio era transferido
para a batedeira com constante agitagdo, para manter a consisténcia macia e
enviada para cremeadeira através de circuito fechado com auxilio de sensores,
seguindo para as proximas etapas.

2.3.1. Controle de perdas

Na referida fabrica, sao consideradas perdas, a massa transbordada das for-
mas de assamento, placas de wafer quebradas ou Casquinha (das falhas gera-
das na etapa de adi¢do do recheio, das perdas da etapa de corte do wafer e das
quebras na etapa de embalagem). Essas perdas sao pesadas e seguidas para o
reprocesso na produgdo de outros tipos de biscoitos.

2.3.2. Analises realizadas

Como parte da rotina do controle de qualidade da empresa, algumas anali-
ses sdo realizadas durante o processamento do biscoito, tais como:

oViscosidade da massa: através de um viscosimetro, onde a amostra da
massa ¢ adicionada no copo de Ford e logo apds contabiliza-se o tempo de
escoamento da massa, sendo medida em mm?/s;

«Umidade da Placa: sendo realizada de hora em hora, conforme o método
AACC 44-15.02 (AACC, 2010), através do uso de determinador de umi-
dade (Toledo, OHAUS MB25- Brasil).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A qualidade final de biscoitos é condicionada as matérias-primas utilizadas
em sua fabricagdo, ao desenvolvimento mecénico da massa e a0 comporta-
mento dessas nas etapas de processamento, as quais devem ser rigorosamente
controladas. O controle de parametros como tamanho do produto final, espes-
sura, cor, crocancia, sabor, odor, assim como a embalagem que ira proteger o
produto (BACK; CAMARGO; ALBANO, 2012).

O processo de fabricacdo de biscoito é relativamente simples, mas que re-
quer pratica e conhecimentos técnicos indispensaveis para qualidade do pro-
duto final.

A partir de analise do processo, foi possivel determinar pontos em que ocor-
reram falhas, e consequentemente perdas de produto e/ou matérias-primas.
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CAPITULO 12
3.1. Identificacdao de pontos criticos

As placas do biscoito wafer apresentaram-se frageis, quebradicas e baixa
aderéncia no forno. Consequentemente gerando perdas de mao de obra e em-

balagens, por falhas na padronizagao. Observou-se que as principais causas
desses defeitos estavam relacionadas a:

«Viscosidade da massa: o controle de viscosidade que era avaliada logo
ap0s a preparagdo da massa, apresentava-se entre 18 e 23 mm?/s. Perce-
beu-se que nesses valores, a massa apresentava-se com consisténcia ele-
vada, e sem uniformidade na mistura, consequentemente nao aderindo
bem nas placas durante o forneamento;

+Umidade: excesso de umidade (3,0 a 4,0%), visto que o percentual padrio
da industria para este tipo de produto deve ser de até 2,0%;

«Coloragao: Quando a umidade se apresentava alta, ocasionava conse-
quéncias durante o forneamento, pois as placas ficavam com coloragdo
bege clara, fora do padrdo da empresa, que deveria apresenta-se de cor
caramelo.

«Também foi observado que o creme (recheio), especificamente o sabor
chocolate, apresentava-se:

«Com falhas no processo de mistura, o que causava entupimento nas
tubulagoes;

«Baixa aderéncia entre as placas, ocasionando perda no processo.

3.2. Proposta de Melhorias (Plano de a¢io)

Através da analise dos resultados, realizou-se varios testes e definiu-se o
plano de agao, que consistiu da modificagao no processo, através do desenvol-
vimento prévio da emulsao (parte da agua, lecitina e gordura liquida), antes da
sua incorporagao na massa; alteragdes na ordem de mistura dos ingredientes
e tempo de batimento, bem como, modificagdes no tempo e temperatura du-
rante o forneamento.

Portanto, a melhor padronizagao para evitar os defeitos citados anterior-
mente, consistiu da seguinte ordem de mistura dos ingredientes: dgua, sal, bi-
carbonato de sodio, emulsao, amido de milho e farinha de trigo.

Com a mudanga nesta etapa do processamento, percebeu-se a necessidade
de aumentar o tempo de batimento de 4 min. para 7 min., gradativamente.
Com isso, houve melhor interagdo entre os ingredientes, completa mistura da
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massa, obtendo-se uma massa mais fluida, com viscosidade reduzida, ficando
entre 14 e 16 mm?/s. Portanto, as placas tiveram excelente uniformidade du-
rante o forneamento, evitando o transbordamento das massas nas laterais das
placas.

Para melhor padroniza¢do na umidade e crocancia do produto, percebeu-
-se também a necessidade de ajustes no tempo e temperatura de forneamento.
Com isso, a umidade diminuiu para 1,5 e 2,0%, estando dentro dos padrdes
para esse tipo de biscoito. De acordo com Feliz (2013), a umidade ideal para
este tipo de biscoito é de 0,7 a 2,0%. Portanto, as folhas de wafer apresentaram-
-se mais resistentes e crocantes, soltaram com mais facilidade das placas de
prensagem, reduziram-se as quebras e tiveram boa coloragdo. Corroborando
com Araujo (2015) ao afirmar que alguns emulsificantes sdo capazes de inte-
ragir com as gluteninas, gliadinas e lipidios da farinha de trigo, aumentando
assim o numero de intera¢des na rede, o que torna a massa mais flexivel e
resistente.

Na preparacido do creme (recheio) sabor chocolate, percebeu-se a neces-
sidade de se adicionar lecitina de soja na formulagdao. Com o isso, obteve-se
melhorias na maquinabilidade de transporte do creme até a cuba de recheio,
fluidez no espalhamento por cima das folhas de wafer, melhor aderéncia entre
as placas recheadas, bem como, sabor mais pronunciado de chocolate. Corro-
borando com Miyazaki (2013) que cita que nos chocolates, a lecitina de soja
reduz a viscosidade e inibe a cristalizagdo da gordura, possibilitando o traba-
lho a temperaturas mais baixas e evita perda dos aromas.

4. TREINAMENTO COM OS COLABORADORES

Para Rocha (1999) treinar ¢ ir além da aprendizagem, é levar o colaborador
da empresa a adquirir conceitos e direcionamentos dos representantes legais,
das empresas, a ministrarem conteudos especificos de cada setor, com enfoque
no desenvolvimento organizacional e motivacional.

Diante disso, foi realizado treinamento com os operadores do processo de
produgdo do wafer, organizacao da sala de pesagem dos ingredientes, bem
como a elaboragdo de planilhas de monitoramento para melhor acompanha-
mento da produgio.

Durante o treinamento, foram elaborados fluxogramas dos processos, com
as alteragdes, tanto da massa como no recheio de chocolate (figuras 2 e 3), para
padronizagao dos processos e entendimento pelos colaboradores da produgao.
Estes foram impressos e fixados na sala de pré-pesagem e das masseiras.
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Figura 2- Fluxograma da produgao do biscoito wafer.

Fonte: Autores, 2018.

Figura 3 - Fluxograma da produgio do creme (recheio) sabor chocolate

Fonte: Autores, 2018.

Ap6s o treinamento dos manipuladores e a implantacio dessas mudancas
na metodologia do processamento (plano de agdo), que se deu inicio a partir
do dia 15 de maio, obtiveram-se excelentes resultados com aumento médio
de 42% na produgao dos biscoitos wafer e redugdo média das perdas de 72%,
conforme apresentado na figura 4.
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Figura 4- Produtividade e perdas dos biscoitos wafer, antes e apds as modificagdes do método
de processamento.

Fonte: Autores, 2018.

5. CONCLUSOES

Com o desenvolvimento prévio da emulsao feita com parte da agua, gordu-
ra e lecitina de soja nos processos de fabricagao do biscoito wafer foram pos-
siveis melhorias significativas, na massa do referido biscoito, tais como, facili-
dade ao desenformar as placas, resisténcia, crocincia e boa coloragdo. Com a
introdugdo da lecitina de soja no recheio sabor chocolate, o mesmo apresentou
excelentes resultados na mistura do creme, fluidez, espalhamento e aderéncia
nas placas. Com a modifica¢do do método de processamento das matérias-pri-
mas e aditivos, foi possivel otimizar o processo e com aumento da produ¢io do
biscoito wafer em 42% e redu¢ao média das perdas de 72%.
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