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RESUMO: Foram analisadas pelo método da digestão com pancreatina, 109
amostras de biscoitos adquiridas no comércio da cidade de São Paulo, sendo 67 do
tipo "Cream-Cracker" e 52 do tipo "Maizena". Chegou-se à conclusão que 100%
dos biscoitos "Cream-Cracker" estavam em condições higiênicas insatisfatórias,
contaminados com fragmentos de insetos, sendo 3,5% impróprios para o consumo
por conterem pêlos de roedores e que 96,15% dos biscoitos "Maizena" estavam em
condições higiênicas insatisfatórias, sendo 5,77% impróprios para o consumo pelos
mesmos motivos que os do tipo "Cream-Cracker".

DESCRITORES: biscoitos "Cream-Cracker", "Maizena", análise microscópica
de impurezas.

INTRODUÇÁO

A matéria-prima e os produtos de panifica-
ção como pães, biscoitos etc., podem ser con-
taminados por sujidades no campo, na arma-
zenagem, na indústria e nos moinhos.

Em trabalhos anteriores 8, 9 verificamos a
presença de material estranho em farinhas de
rosca e trigo, através da extração, concentra-
ção, identificação e quantificação de sujidades
leves e pesadas.
Aventamos a hipótese de que, do mesmo

modo que as farinhas de trigo e rosca, os bis-
coitos também poderiam estar contaminados
com sujidades. Idealizamos, portanto, o presen-
te trabalho, com a finalidade de verificar as
condições de higiene de dois tipos de biscoitos.
que são, na nossa opinião, os mais comumente
consumidos pela população infantil.
A finalidade deste trabalho foi verificar,

através da pesquisa de sujidades, as condi-
ções de higiene dos biscoitos "Maizena" e
"Cream-Cracker" .

MATERIAL E MÉTODO

Foram analisadas 109 amostras de biscoitos
adquiridos no comércio da cidade de São Pau-
lo, durante o ano de 1984, assim distribuídas:
57 do tipo "Cream-Cracker" e 52 do tipo
"Maisena".

*

As amostras foram submetidas ao método
de digestão com pancreatina, descrito no
"Official Methods of Analysis of the Asso-
ciation of Official Analytical Chemists" e no
"Approved Methods of the American Asso-
ciation of Cereal Chemists", com algumas
modificações 1, 2, 5, 6.

Método

Para análise dos biscoitos tipos "Cream-
-Cracker" e "Maizena", foi utilizado ° seguin-
te material:

Béquer de 2000 ml
Béquer de 250 ml
Proveta de 50 ml
Bastão de vidro
Frasco de Wildman (frasco armadilha)
Bico de Bünsen

Equipamento para filtração a vácuo
Papel de filtro
Microscópio estereoscópico

Foram empregados para esta mesma aná-.
lise os seguintes reagentes:

Água à temperatura de 500C
Solução de HCI a 2%
Solução de NaOH a 5%

Realizado na Seção de Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz, São Paulo, SP.
Do Instituto Adolfo Lutz.*.
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Solução de Na3PO. a 5%
Solução de pancreatina
Formol
Querosene (Varsol ) .

A técnica utilizada na elaboração da aná-
lise foi a seguinte:

Pesar 100 g da amostra em um béquer de
2.000 ml e dividi-Ia em pedaços. Adicionar,
aproximadamente, 500 ml de água e deixar em
repouso pelo período de meia hora. Homoge-
neizar a amostra no liquidificador. Adicionar
exatamente 50 ml de solução de HCI a 2% e
deixar ferver até que os resíduos fiquem fina-
mente divididos e bem digeridos (quando não
houver mais espuma durante a ebulição), agi-
tando sempre com um bastão de vidro. Levar
li pH 6 com solução de NaOH a 5% e a
pH 8 com solução de Na3PO. a 5%.

Resfriar a amostra a uma temperatura
abaixo de 400C e adicionar 100 ml de solução
de pancreatina. Agitar fortemente e reajustar
o pH a 7-8 com solução de Na3PO. a 5%,
após o período de meia hora. Adicionar 0,2 ml
de formol (quatro gotas) e deixar digerir
durante a noite, em temperatura ambiente
não superior a 400C.

Quando a digestão estiver completa, ferver,
resfriar e transferir a amostra para um
frasco de Wildman de dois litros, usando água
até um volume de aproximadamente 900 mI.
Abaixar a rolha e adicionar 25 ml de Varsol.
Inclinar o frasco a cerca de 45° e movimentar
o disco do êmbolo em rápidos movimentos
ascendentes e descendentes, para mesclar bem
o líquido de extração, a água e a amostra,
evitando formar bolhas de ar. Misturar por
um minuto numa velocidade de 200 a 250
rotações por minuto, com fortes movimentos
de rotação- até que o líquido se ponha a girar,
evitando perda ou derrame. Adicionar água

quente à temperatura de 50°C até que o
líquido de extração quase atinja o gargalo.
Agitar a camada inferior a cada 3-6 minu-
tos, durante os primeiros 20 minutos, e deixar
em repouso por 10 minutos.

Girar a rolha para remover o sedimento e
sifonar, levantando a rolha até o mais próxi-
mo possível do gargalo, observando que a
camada oleosa e uma quantidade maior ou
igual a 1 em do líquido abaixo da separação
dos dois líquidos fique acima da borracha
(rolha). Manter a rolha no lugar e transferir
o líquido para um béquer. Repetir a operação
de extração com 15 ml de Varsol, lavar o
frasco recolhendo o líquido de extração dessa
segunda operação para o mesmo béquer. Fil-
trar o líquido do béquer a vácuo em Büchner,
com papel de filtro. Usar água quente para
facilitar a operação.

Examinar os papéis ao microscópio este-
reoscópico, verificando a presença de insetos,
fragmentos de insetos e pêlos de roedores 4.

Preparação da solução de pancreatina -
Pesar 20 g de pancreatina (National Formu-
lary) e adicionar 800 ml de água aquecida à
temperatura de 38°C. Agitar em Iiquidif'ica-
dor por 10 minutos. Deixar em repouso por
um período de 30 minutos e, em seguida, fil-
trar essa solução em algodão.

Para uso na técnica de digestão do biscoito,
diluir 50 ml do filtrado em 50 ml de água
destilada.

RESULTADOS

Os resultados da análise de sujidades em
biscoitos estão relacionados na tabela 1. Como
a legislação brasileira exige ausência de suji-
dades em qualquer tipo de alimento 3. 7, vamos
considerar aceitável a unidade em que não foi
encontrado nenhum tipo de sujidade e inacei-

Sujidades em biscoitos

TABELA I

Biscoitos "Maizena" Biscoitos "Cream-Cracker"
Sujidades

N.o % N.o %

Fragmentos O 2 3,85 O O
de 1 a 10 45 86,54 48 84,21

insetos 11 a 20 4 7,69 fs 14,03
+ de 20 1 1,92 1 1,76

Total - 52 - 57 -
Pêlos de O 49 94,23 55 97,50
roedores 1 a 3 3 5,77 2 3,50

Total - 52 - 57 -
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TABELA 2

Classificação dos biscoitos "Maizena" e "Creasn-Cracker" dentro
dos parâmet1'o8 nacionais de qualidade

Biscoitos "Maizena" Biscoitos "Cream-Cracker"

Amostras

n.? (%) n.? (% )

aceitáveis 2 (3.85) O (O)

inaceitáveis 50 (96,15) 57 (100)

Total 52 57

tável a unidade em que forem encontradas
sujidades. Assim, chegamos aos resultados
apresentados na tabela 2.

Dentre as amostras consideradas inaceitá-
veis, 3,5% das "Cream-Cracker" e 5,77% das
"Maizena" são impróprias por conterem pêlos
de roedores.

DISCUSSÃO

Analisando os resultados obtidos- verifica-
mos que as 57 amostras de biscoitos do tipo
"Cream-Cracker" estavam em condições higiê-
nicas insatisfatórias, sendo duas impróprias
para o consumo por conterem pêlos de roe-
dores.

Seguindo o mesmo raciocínio, verificamos
que as amostras de biscoitos "Maizena" tam-
bém estavam em condições precárias de higie-
ne, sendo três impróprias para o consumo por
conterem pêlos de roedores.

Em relação ao número de fragmentos
encontrados em cada um dos tipos de biscoito,
"Cream-Cracker" e "Maizena", pode-se supor
que uma das possíveis causas dessa diferen-

ça numerrca se deva à diferença na formu-
lação de cada um dos tipos. O biscoito "Mai-
zena" possui um maior teor de gordura que
atrapalha a extração, devido à formação de
uma emulsão, a qual impede a subida dos
fragmentos e pêlos em direção ao gargalo do
frasco de Wildman. A conseqüência evidente
verifica-se no menor número de fragmentos
extraídos. Outra possível causa, menos pro-
vável, é a baixa qualidade das farinhas utili-
zadas para cada tipo de biscoito, supondo-se
a utilização de uma farinha de qualidade infe-
rior para o biscoito "Cream-Cracker".

CONCLUSÃO

Concluímos, portanto, que os biscoitos estão
em condições higiênicas insatisfatórias, embo-
ra o número de fragmentos de insetos encon-
trado não sej a grande.

Sugerimos que se dê continuidade às análi-
ses de biscoitos, utilizando-se de um método
alternativo em que a hidrólise seja mais rigo-
rosa, a fim de se eliminarem fatores limitan-
tes nessa técnica de extração de sujidades
leves.
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ABSTRACT: Tire pancreatin digestion method was used for detection of filth
in 52 samples of "Maizena" biscuits and 57 samples of cream cracker sold in
São Paulo city. It was found that 100% of cream cracker biscuits had had
unhealthy handling in their manufacture because they showed insect fragments
and 3.5% were unfit for human, consumption because they showed rodent hairs.
Of tire "Maizena" biscuits, 96.15% had had unhealthy handling since they contained
insect filth and 5.77% were unfit for human consumption because they contained
rodent hairs, Further investigations by alternative methods are suggested.

DESCRIPTORS: biscuits, cream-cracker and "Maizena", filth microscopical
analysis.
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