
 

 

 

BOLACHA E BISCOITO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Ingredientes e Preparos Básicos 

 

 
A base de tudo 

 
 

 

Farinhas, gorduras, fermentos: o que muda? 

A preparação de biscoitos e bolachas, embora pareça simples à primeira vista, envolve 

uma série de escolhas técnicas que determinam sabor, textura, durabilidade e aparência 

do produto final. Entre os ingredientes essenciais, farinhas, gorduras e fermentos 

exercem um papel central na definição das características físicas e sensoriais da receita. 

Entender como cada um funciona é fundamental para dominar a arte da biscoitaria — 

seja ela artesanal ou industrial. 

 

Farinhas: estrutura e leveza 

A farinha de trigo é o ingrediente mais comum na produção de biscoitos, responsável 

pela estrutura da massa. Ela contém glúten, uma rede de proteínas (gliadina e 

glutenina) que, ao interagir com água e movimento, confere elasticidade e firmeza. Em 

receitas de bolachas mais firmes ou crocantes, o desenvolvimento do glúten é 

intencionalmente limitado, por meio de manipulação leve da massa ou uso de farinhas 

com menor teor proteico. 

Outras farinhas também são utilizadas para variar o sabor e a textura: 

• Fécula de mandioca (polvilho doce ou azedo) – comum em receitas brasileiras 

como o biscoito de polvilho, proporciona leveza e crocância. 

• Farinha de milho – adiciona sabor característico e textura granulada. 



 

 

• Farinha de arroz, amido de milho e farinha de aveia – usadas em receitas sem 

glúten ou para suavizar a textura. 

A escolha da farinha influencia diretamente se o biscoito será crocante, areado ou 

mais denso. Farinhas mais finas tendem a resultar em biscoitos mais delicados. 

 

Gorduras: sabor e textura 

As gorduras são ingredientes cruciais para a maciez, crocância e sabor dos biscoitos. 

Elas interferem na formação do glúten (inibindo-o), criam camadas na massa e 

conduzem calor durante o assamento. 

As principais gorduras utilizadas são: 

• Manteiga – agrega sabor rico e textura amanteigada; é a favorita em receitas de 

cookies e bolachas finas. 

• Margarina – substituto popular da manteiga, especialmente em escala industrial, 

por ser mais econômica e estável. 

• Gordura vegetal hidrogenada – comum em receitas comerciais, garante 

crocância e longa vida útil. 

• Óleos vegetais – usados em receitas mais úmidas ou de perfil mais leve, como 

biscoitos de polvilho. 

A proporção e o tipo de gordura escolhida também influenciam o espalhamento da 

massa durante o cozimento e o tempo de conservação dos biscoitos. 

 

 

 



 

 

Fermentos: leveza e ar 

Embora muitos biscoitos não utilizem fermentação, especialmente os mais crocantes, 

outros dependem da adição de fermentos químicos ou naturais para obter textura leve 

e aerada. 

Os principais agentes de fermentação são: 

• Fermento químico em pó (bicarbonato de sódio + ácidos) – gera dióxido de 

carbono rapidamente durante o cozimento, criando bolhas de ar que tornam o 

biscoito mais leve. 

• Bicarbonato de sódio – usado isoladamente, precisa de um ingrediente ácido 

(como mel ou iogurte) para ativação; costuma deixar os biscoitos mais escuros 

e saborosos. 

• Fermento biológico – raramente usado em biscoitos, mas presente em receitas 

que se aproximam mais do pão. 

• Claras em neve ou ar incorporado à massa (fermentação mecânica) – 

contribuem com leveza sem adição de fermentos químicos. 

A ausência ou presença do fermento define, em grande parte, se o biscoito será mais 

firme ou expandido, e até mesmo a sua crocância. 

 

Considerações finais 

O equilíbrio entre farinha, gordura e fermento determina o resultado final de 

qualquer receita de bolacha ou biscoito. Dominar os efeitos desses três pilares permite 

variar texturas — de crocante a macia —, controlar espalhamento e espessura, e 

desenvolver sabores únicos. Ao compreender os papéis desses ingredientes, 

cozinheiros e confeiteiros ganham mais autonomia para adaptar ou criar novas receitas, 

respeitando tradições ou inovando com criatividade. 
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Doces x Salgados 

 

Técnicas básicas de preparo 

Exemplos simples para iniciantes 

A confeitaria e a panificação oferecem uma ampla gama de receitas de biscoitos e 

bolachas, divididas geralmente em duas grandes categorias: doces e salgados. Cada 

tipo exige técnicas básicas que, uma vez compreendidas, servem de base para 

adaptações mais complexas. Para quem está começando, entender as diferenças de 

preparo entre essas duas categorias é o primeiro passo para obter resultados saborosos, 

equilibrados e bem executados. 

 

Técnicas básicas de preparo 

1. Mistura de ingredientes secos e gordurosos 

A base para a maioria das massas de biscoito (doces ou salgados) começa com a 

mistura dos ingredientes secos (farinhas, sal, fermentos, açúcar, etc.) com a gordura 

(manteiga, margarina, óleo ou gordura vegetal). Essa etapa é fundamental para a 

textura final: uma mistura delicada resulta em massas mais leves e crocantes. 

No caso de biscoitos doces, a cremagem — que consiste em bater a manteiga com o 

açúcar até obter uma mistura clara e fofa — é muito comum. Já para biscoitos salgados, 

muitas receitas seguem o método de "sablage", no qual a gordura é incorporada à 

farinha até formar uma textura arenosa. 

 

 

 



 

 

2. Adição de líquidos e aromatizantes 

Após incorporar a gordura aos ingredientes secos, líquidos como leite, ovos, iogurte ou 

água são adicionados para dar ligação à massa. Nos doces, também entram os 

aromatizantes como baunilha, raspas de limão, canela ou chocolate. Nos salgados, 

pode-se usar ervas, queijos ralados, páprica ou sementes. 

A quantidade de líquido influencia diretamente a maleabilidade da massa. Massas 

mais secas tendem a resultar em biscoitos mais crocantes; massas mais úmidas dão 

origem a biscoitos mais macios ou expansivos. 

3. Modelagem e cocção 

A modelagem pode ser feita manualmente (bolinhas achatadas ou moldes caseiros), 

com cortadores ou sacos de confeitar. A cocção normalmente é feita em forno médio 

(160–180 °C), por tempo controlado — geralmente entre 10 e 20 minutos. 

O tempo de forno determina o grau de crocância: quanto mais tempo, mais secos; 

menos tempo, mais macios. 

 

Exemplos simples para iniciantes 

     Biscoito doce básico (amanteigado) 

Ingredientes: 

• 2 xícaras de farinha de trigo 

• 100 g de manteiga 

• ½ xícara de açúcar 

• 1 ovo 

• 1 colher de chá de essência de baunilha 



 

 

Modo de preparo: 

1. Bata a manteiga com o açúcar até ficar claro. 

2. Acrescente o ovo e a baunilha. 

3. Incorpore a farinha aos poucos, sem sovar. 

4. Modele em bolinhas e asse em forno a 180 °C por 12–15 minutos. 

Esse biscoito pode ser decorado com açúcar de confeiteiro ou geleia, e serve como base 

para várias variações. 

        Biscoito salgado simples (queijo ou ervas) 

Ingredientes: 

• 2 xícaras de farinha de trigo 

• 100 g de manteiga ou margarina 

• 100 g de queijo ralado (parmesão ou muçarela) 

• 1 ovo 

• Sal e ervas a gosto 

Modo de preparo: 

1. Misture a farinha, o queijo e o sal. 

2. Adicione a manteiga e misture até formar uma farofa. 

3. Acrescente o ovo e forme uma massa firme. 

4. Modele em palitinhos ou rodelas, asse a 180 °C por 15 minutos. 

Essa receita pode ser adaptada com sementes de gergelim, páprica ou orégano para 

sabor extra. 



 

 

Considerações finais 

As técnicas básicas de preparo para biscoitos doces e salgados têm pontos em comum, 

mas variam em ingredientes, sabores e finalidade. Enquanto os doces priorizam a 

cremosidade e o aroma, os salgados destacam temperos e textura firme. Para iniciantes, 

dominar receitas simples permite ganhar confiança, desenvolver paladar e 

experimentar novas combinações com segurança. 

Ao compreender essas bases, qualquer pessoa pode evoluir na cozinha e até 

personalizar receitas de acordo com o gosto ou ocasião. 
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Armazenamento e conservação 

 

Como manter a crocância? 

Dicas caseiras para guardar bem 

Uma das maiores qualidades dos bons biscoitos e bolachas é sua textura crocante. No 

entanto, manter essa característica por vários dias após o preparo pode ser um desafio, 

especialmente em climas úmidos. A crocância é diretamente afetada pela umidade do 

ambiente e pelo tipo de embalagem ou recipiente utilizado. Nesta aula, vamos entender 

os fatores que interferem na conservação dos biscoitos e aprender dicas simples e 

eficazes para preservá-los por mais tempo com qualidade. 

 

Como manter a crocância? 

A crocância dos biscoitos está relacionada à quantidade de água residual no produto 

e à sua estrutura porosa. Quando expostos ao ar, especialmente em ambientes com 

alta umidade relativa, os biscoitos absorvem vapor de água, o que amolece sua textura 

e compromete sua qualidade sensorial. 

Os principais fatores que ajudam a manter a crocância são: 

1. Baixo teor de umidade na receita 

Receitas com pouco líquido e maior proporção de gordura tendem a gerar biscoitos 

mais secos e, portanto, mais duráveis. Assar completamente e evitar recheios úmidos 

também contribui para maior conservação. 

 

 



 

 

2. Resfriamento completo antes de guardar 

Guardar biscoitos ainda quentes ou mornos pode causar condensação de vapor dentro 

do recipiente, resultando em umidade interna. Sempre deixe os biscoitos esfriarem 

totalmente sobre uma grade ou superfície ventilada antes de armazená-los. 

3. Armazenamento em recipiente hermético 

Usar potes com tampa hermética é essencial. Recipientes de vidro, plástico ou lata que 

vedem bem evitam a entrada de umidade e mantêm os biscoitos secos. O ideal é não 

misturar tipos diferentes de biscoito no mesmo recipiente, especialmente se houver 

variações de recheio ou cobertura. 

4. Proteção contra calor e luz 

Armazenar os biscoitos em locais frescos, secos e longe da luz solar direta prolonga 

sua crocância. Ambientes quentes favorecem a degradação de gorduras e o 

amolecimento da textura. 

 

Dicas caseiras para guardar bem 

Além dos cuidados básicos, algumas dicas caseiras podem ajudar a preservar a 

qualidade dos biscoitos e bolachas por mais tempo: 

    1. Use papel manteiga entre camadas 

Se for guardar biscoitos empilhados, coloque folhas de papel manteiga entre eles para 

evitar que grudem ou que a umidade de um afete o outro. 

    2. Adicione um sachê absorvedor de umidade 

Uma solução prática é utilizar sachês de sílica gel (como os encontrados em caixas de 

sapato ou bolsas) ou até grãos de arroz dentro de um pequeno saquinho de pano no 

pote. Eles ajudam a absorver a umidade residual. 



 

 

    3. Evite guardar com frutas ou alimentos úmidos 

Ao armazenar biscoitos na geladeira (o que não é recomendado, exceto para alguns 

tipos recheados), mantenha-os longe de alimentos com alto teor de umidade, pois o 

contato com vapor pode comprometer a textura. 

    4. Congele, se necessário 

Alguns biscoitos (especialmente os de massa amanteigada) podem ser congelados 

antes de assar. Basta moldar a massa, congelar em bandejas e armazenar em sacos 

próprios para congelamento. Na hora de assar, vão direto do congelador ao forno. 

 

Considerações finais 

Manter a crocância e a qualidade dos biscoitos após o preparo exige atenção a detalhes 

simples, mas essenciais. A escolha do recipiente certo, o cuidado com a umidade e 

o ambiente de armazenamento fazem toda a diferença na conservação. Seguindo 

essas orientações, é possível desfrutar de biscoitos frescos e saborosos por vários dias 

— ou até semanas, no caso de receitas mais secas. 
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