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Farinhas fortificadas com ferro sdo utilizadas em formulagbes de alimentos altamente
consumidos pela populacao, incluindo biscoitos. Entretanto, o ferro € um promotor de reacdes
oxidativas que podem ocorrer durante o armazenamento de alimentos. O objetivo desse
trabalho foi monitorar a qualidade fisico-quimica de biscoitos agua e sal, maisena, amanteigado
e cream cracker (1 marca, 3 lotes) durante 6 meses. As analises realizadas foram: umidade,
acidez, indice de perdxido (Pl). Os métodos foram validados e considerados adequados. Os
parametros avaliados variaram entre os diferentes tipos de biscoito e os diferentes lotes, sendo
gue no inicio da estocagem, os valores encontrados foram: umidade (2,5 - 5,2 %), acidez (1,5 -
3,0 mL NaOH 0,1 mol L?%/100 g biscoito) e Pl (ndo detectado - 6,2 miliequivalente
peroxido/1000 g lipideos). ApOs os seis meses, os valores medidos foram: umidade (3,6 - 5,6
%), acidez (2,2 - 4,4 mL NaOH 0,1 mol L%/100 g biscoito) e PI (1,0 - 11,2 miliequivalente
peroxido/1000 g lipideos). Os teores de umidade estdo de acordo com o permitido. Ja acidez
estd acima do indice indicado em legislacdo. N&o ha legislacdo para o indice de perdxido em
biscoitos. Concluiu-se que houve aumento dos valores dos parametros avaliados durante

estocagem, sugerindo reacfes oxidativas, que podem ser promovidas pelo ferro.
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