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INTRODUÇÃO  

 A indústria de biscoitos apresentou faturamento de R$ 32,5 bilhões de reais no ano de 2023, com 

consumo de 1,5 milhões de toneladas, sinalizando um crescimento de mercado, quando comparado a 

outros anos. Destaca-se a preferência pelas massas recheadas doces, bolachas água e sal e massas 

amanteigadas (ABIMAPI, 2024). Os biscoitos são produtos obtidos pela mistura de farinhas, amidos ou 

féculas, água, gordura, sal ou açúcar, submetidos a processo de mistura, amassamento, laminação e 

forneamento, podendo ser adicionados de fermento químico ou biológico, apresentando cobertura, 

recheio, formato e textura diversos (BRASIL, 2022; SINGLA et al., 2023).  

 A adição de fermentos, no processamento de biscoitos, tem por objetivo a aeração das massas. A 

fermentação, através da adição da levedura Saccharomyces cerevisiae está associada aos biscoitos cream 

cracker, salgadinhos e água e sal. Os agentes químicos de crescimento têm como característica a 

velocidade da reação de liberação de dióxido de carbono, que pode ocorrer durante o amassamento (na 

masseira) ou no forno, conferindo expansão e porosidade ideais. O bicarbonato de sódio em ação 

conjunta com o fosfato ácido de cálcio e pirofosfato ácido de sódio, são comumente utilizados para esse 

fim (BERTOLINO; BRAGA, 2017). 

 Os agentes de crescimento podem afetar a estrutura do biscoito, contribuindo para o sabor, cor 

e textura. Neste sentido, o monitoramento do pH da massa de biscoito permite o controle da 

fermentação, resultando em um produto com melhor estabilidade e aparência (SINGLA et al., 2023). 

A medida do pH na fabricação de biscoitos 

auxilia no controle da fermentação, textura, 

volume, sabor e crocância. Além de promover 

estabilidade e contribuir para a aparência do 

produto. 
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 Utilizou-se a medida de pH como parâmetro de controle de processo durante as etapas de 

amassamento e forneamento, partindo do pressuposto que esse indicador pode variar e que uma faixa 

ideal de pH deve ser determinada. 

DESENVOLVIMENTO 

O processamento dos biscoitos salgados consiste na formação da massa, através da mistura dos 

ingredientes em masseira basculante. Após, a massa passa pelo processo de laminação horizontal, 

sendo laminada por rolos, com o objetivo de reduzir a espessura da massa, que em seguida, passa pelas 

etapas de corte e moldagem, conferindo o formato final do produto. Após, o produto é encaminhado 

para o forno. No forneamento, a câmara do forno tipo lastro se divide em três zonas de temperatura 

(alimentação, meio e saída). O resfriamento ocorre em esteiras, de forma lenta e sem correntes de ar 

frio, sendo o biscoito, posteriormente embalado. 

As análises de pH, foram realizadas, através de pHmetro digital calibrado com solução tampão 

pH 4,0 e 7,0, durante o período de seis dias, totalizando 45 amostras. O estudo foi direcionado para uma 

correlação entre os resultados gerados ao final do processo de mistura (ponto 1) e após o forneamento 

(ponto 2). A medição do pH nas amostras referentes ao ponto 1, foi realizada, de forma direta, através 

do contato do eletrodo com a massa. No ponto 2, as amostras foram trituradas e uma solução com 2,5 g 

de amostra diluída em 25 mL de água destilada foi preparada.  Após o tempo de repouso de 5 minutos, 

mergulhou-se o eletrodo na solução e realizou-se a leitura, conforme descrito em Adolfo Lutz, (2008). 

Os dados obtidos, permitiram o estabelecimento de um Limite de Controle Superior (LCS) e 

Limite de Controle Inferior (LCI), ou seja, pH 8,2 e pH 6,9, respectivamente, obtendo-se um gráfico de 

controle por média, nos dois pontos coletados (Figura 1). 

Figura 1. Dados relativos ao pH dos biscoitos durante o amassamento e após o forneamento. 
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Foi validado, na prática, que o pH da massa de biscoito na masseira, onde os ingredientes são 

misturados, deve ser até 0,6 pontos menor do que o pH do biscoito, após a etapa de forneamento, sendo 

esses valores, respectivamente, pH 7,8 e 7,2.  

O estabelecimento desses parâmetros, através das sucessivas medições, permitiu evidenciar os 

desvios de processo e em consequência, a adoção de ações corretivas. Observou-se que o tempo de 

espera da massa até chegar à etapa de laminação, e posteriormente ao forno, impactou negativamente 

os resultados. Sendo assim, é importante estabelecer controles para evitar uma fermentação excessiva.   

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Com base no estudo realizado, recomenda-se a criação de um padrão de faixas de trabalho de pH 

para a massa de biscoitos. Isso garante que o valor desejado na saída do forno seja mantido, sem alterar 

as características do produto, evitando reclamações de clientes, como sabor alterado, falta de sabor e 

alterações na cor.  
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