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Resumo 

 

O polvilho é usado muito na culinária e na elaboração principalmente de pão de queijo, uma das principais iguarias do 

Brasil. A cenoura é um dos legumes mais consumidos do Brasil. Uma fonte importante de carotenóides. As sementes de 

abóbora ou jerimum são fontes de proteínas e minerais. O objetivo do trabalho foi elaborar um pão de queijo enriquecido 

com cenoura e farinha de semente de abóbora. A formulação F1, com maior proporção de semente de abóbora apresentou 

maiores valores de proteínas, cinzas e carboidratos. As análises microbiológicas ficaram dentro da legislação vigente. O 

acréscimo da farinha proporcionou o aumento, principalmente da proteína. Trabalhos futuros poderão ser necessários para 

analisar carotenoides. 
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Abstract 

 

Tapioca starch is widely used in cooking and in the production of cheese bread, one of Brazil's main delicacies. Carrots 

are one of the most consumed vegetables in Brazil. An important source of carotenoids. Pumpkin seeds are sources of 

protein and minerals. The objective of the work was to create a cheese bread enriched with carrots and pumpkin seed 

flour. The F1 formulation, with a higher proportion of pumpkin seeds, presents higher values of proteins, ash and 

carbohydrates. Microbiological analyzes were within current legislation. The addition of flour provided an increase, 

especially in protein. Future work may be needed to analyze carotenoids. 
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Introdução 

 

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma das mais tradicionais culturas brasileiras, 

cultivada em praticamente todo o território nacional. A produção brasileira de mandioca em 2010 foi 

de 24.524.318 toneladas (IBGE, 2010, citado em SILVA et al., 2013). 

Dentre os principais produtos derivados da mandioca, destaca-se o polvilho, que pode ser 

classificado em doce (fécula de mandioca) ou azedo, tendo por base apenas o teor de acidez 

(CEREDA, 1987, citado em SILVA et al., 2013).  

A cenoura (Daucus carota L.) é a quinta olerícola cultivada no Brasil em ordem de 

importância econômica (RESENDE; BRAGA, 2011). A cenoura é a terceira colocada no grupo das 

hortaliças tuberosas mais consumidas, perdendo apenas para batata e mandioca (IBGE, 2011). 

A cenoura é uma grande fonte de carotenoides, fibras, vitaminas, minerais e outros 

componentes bioativos, proporcionando uma série de benefícios para a saúde do consumidor 

(TEIXEIRA et al., 2011; TEIXEIRA, 2008). 

As sementes, resíduo obtido do consumo in natura da abóbora, ou do seu processamento na 

produção de doces, conservas ou minimamente processados, são consideradas boas fontes de proteína 

e gordura, na sua maior parte insaturada, vitaminas (ácido fólico, niacina) e minerais (zinco, selênio, 

magnésio e potássio, entre outros) (ANVISA, 2005, citada em MORENO et al., 2015). Em países 

como a Grécia, a semente de abóbora é tradicionalmente consumida na alimentação em sua forma in 

natura, cozida e na formulação de pães, bolos e saladas (MOURA et al., 2010, citado em MORENO 

et al., 2015). 

O pão de queijo é um produto genuinamente brasileiro, originário do Estado de Minas Gerais, 

produzido a partir da gelatinização do polvilho de mandioca pela adição à quente de óleo em água ou 

leite, seguido da mistura de sal, ovos e queijo Minas curado. A popularização do pão de queijo se deu 

a partir de 1950. Atualmente, é fabricado por centenas de empresas brasileiras e exportado sob sistema 

de congelamento para dezenas de países nos vários continentes (WEINDLER, 1997, citado por 

TESSER et al., 2010).  

O objetivo desde trabalho foi elaborar e analisar a físico-química e a parte microbiológica, um 

pão de queijo, enriquecido com cenoura e sementes de abóbora.  

 

Material e métodos 

 

A elaboração do pão de queijo e a sua caracterização físico-química foi realizada nos 

laboratórios de Tecnologia de Alimentos, e de Química da UEPA – CCNT (Centro de Ciências 

Naturais e Tecnologia – CCNT, Universidade do Estado do Pará – UEPA). Os ingredientes foram 

comprados no comércio local, foram realizadas duas formulações F1 e F2 diferenciando na 

quantidade da farinha da semente abóbora (15g e 5g para F1 e F2, respectivamente), alterando a 

quantidade de polvilho doce para que as duas formulações ficassem iguais em quantidade. Para o 

preparo da massa foi utilizado 250g de (polvilho doce + semente de abóbora), 120 mL de leite, 1 ovo, 

50 mL óleo de cozinha, 5 g de sal, 100 g de queijo, 50 g de cenoura. 

As análises físico-químicas foram: determinação de umidade, cinzas, acidez total, pH e 

proteínas segundo IAL (2008); lipídeos pelo método de Bligh & Dyer (1959). As análises 

microbiológicas feitas no produto foram de coliformes totais e termotolerantes, segundo a 

metodologia de APHA (2005), fazendo as diluições seriadas das amostras de 10-1 a 10-3. 
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O valor energético foi estimado considerando-se os fatores de conversão de Atwater de 4 

kcal/g de proteínas, 4 kcal/g de carboidratos e 9 kcal/g de lipídios, conforme Wilson et al. (1982), 

metodologia também citada Guimarães e Silva (2009) e por Silva et al. (2003). A seguir, o fluxograma 

da elaboração do pão de queijo enriquecido com cenoura e farinha de semente de abóbora (FIGURA 

1):  

 

 
Figura 1 – Fluxograma do processamento do pão de queijo enriquecido com cenoura e farinha de semente de abóbora. 

 

Resultados e discussão 

 

A seguir, na Tabela 1 o resultado das análises físico-químicas e microbiológicas do pão de 

queijo enriquecido com cenoura e farinha de semente de abóbora. 

A quantidade de lipídeos, foi em média 12% nas duas formulações, valores menores que os 

encontrados por Aplevicz e Demiate (2007) em amostras de pão de queijo do estado de Santa 

Catarina, que foram de 15 a 17%. Em relação ao teor de proteínas, Silva et al. (2009) encontrou 

valores de 6,5 a 7% em amostras de pão de queijo de Goiás e Leal et al. (2013) encontrou valor de 

1,35% em pães de queijo do estado do Paraná. 

Os valores de 8,39% para F1 e 6,85% F2 encontrados para proteínas neste trabalho foram 

superiores aos encontrados pelos autores acima. Isto se deve possivelmente a adição da semente de 

abóbora, já que ela é boa fonte de proteínas, já que as outras fontes de proteína na formulação são as 

mesmas nas duas formulações (leite, ovo e queijo). 
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Em relação às cinzas, obteve-se um resultado maior na formulação (F1). Silva et al. (2009) 

encontrou valores de 2,66 e 2,03% para cinzas em amostras comerciais de pão de queijo, e foram 

parecidas às encontradas neste trabalho, que são de 2,58 para F1 e 2,37% para F2. Isso pode ser 

explicado pela maior quantidade de farinha de semente de abóbora na Formulação F1. 

 

Tabela 1 – Determinação físico-química e microbiológica de pão de queijo enriquecido com   cenoura e farinha de semente 

de abóbora. 

Determinações  

(g/100g) 

 

Formulação F1 com 15g de Farinha da 

Semente da Abóbora 

 

Formulação F2 com 5g de Farinha da 

Semente de Abóbora 

 

Proteínas (%) 8,39 ± 0,18 6,85 ± 0,58 

Umidade 105°C (%) 26,45 ± 0,91 31,05 ± 0,59 

Sólidos Totais 73,55 ± 0,91 68,95 ± 0,59 

Lipídeos (%) 12,18 ± 0,0 12,02 ± 0,0 

Cinzas (%) 2,58 ± 0,03 2,37 ± 0,08 

Acidez Total (%) 2,39 ± 0,14 2,02 ± 0,26 

pH 7,23± 0,0 6,83 ± 0,0 

Carboidratos Totais (%) 50,04 ± 0,0 47,71 ± 0,0 

Valor Enérgico (Kcal) 336 ± 0,0 326,42 ± 0,0 

Coliformes a 35ºC 

(NMP/100ML) 

< 3 ± 0,0 

 

< 3± 0,0 

 

Coliformes Termotolerantes 

(NMP/Ml) 

0,24 ± 0,0 

 

0,09 ± 0,0 

 

 

Em relação à de umidade, Weindler (1997) encontrou resultados em amostras comerciais de 

pão de queijo de Minas Gerais com mais de 40% de umidade e Leal et al. (2013) encontrou teores de 

31%, os valores encontrados neste trabalho estão de acordo com os autores citados acima, sendo de 

26% para F1 e 31% para F2. Segundo Pereira et al. (2005), quanto maior a umidade na massa de pão 

de queijo maior será a perda de água após o assamento. 

Em relação à acidez, os valores por Pereira et al. (2005) para amostras de pão de queijo de 

Lavras – MG, variaram de 1,23 a 1,68% os resultados encontrados tiveram pouca variação aos 

encontrados neste trabalho que foram de 2,02 a 2,39%. Portanto, a diferença das quantidades de 

farinha nas formulações não ocasionou diferenças significativas neste parâmetro. 

O teor de carboidratos e valor energético, neste trabalho foram de 50% e 336 Kcal para F1 e 

47% e 326 Kcal para F2, respectivamente; valores superiores em relação aos encontrados por Pereira 

et al. (2005), sendo de 22,7 a 27,9g para carboidratos e de 288 a 298 Kcal de energia. Esses altos 

valores podem ser justificados pela quantidade de polvilho adicionado nas formulações. 

As análises microbiológicas apresentadas na tabela 1 mostraram que o produto está dentro dos 

parâmetros da legislação vigente (ANVISA, 2001), com contagens inferiores aos limites máximos 

estabelecidos pela legislação.  

 

Conclusão 

 

Neste trabalho, o enriquecimento do pão de queijo com cenoura e farinha de semente de 

abóbora na formulação (F1) mostrou-se teores superiores de proteínas e cinzas quando comparados 

com a literatura, as dois formulações (F1) e (F2) se encontram dentro dos parâmetros microbiológicos 

da legislação. Trabalhos futuros poderão abordar e avaliar mais a fundo o conteúdo dos minerais e 

carotenoides. 
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