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Resumo

O polvilho é usado muito na culinaria e na elaboracdo principalmente de pao de queijo, uma das principais iguarias do
Brasil. A cenoura é um dos legumes mais consumidos do Brasil. Uma fonte importante de carotenoides. As sementes de
abobora ou jerimum sdo fontes de proteinas e minerais. O objetivo do trabalho foi elaborar um péo de queijo enriquecido
com cenoura e farinha de semente de abdbora. A formulagdo F1, com maior proporg¢do de semente de abdbora apresentou
maiores valores de proteinas, cinzas e carboidratos. As analises microbioldgicas ficaram dentro da legislacdo vigente. O
acréscimo da farinha proporcionou o aumento, principalmente da proteina. Trabalhos futuros poderdo ser necessarios 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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Introducéo

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) ¢ uma das mais tradicionais culturas brasileiras,
cultivada em praticamente todo o territdrio nacional. A producao 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.) € a quinta olericola cultivada no Brasil em ordem de
importancia econémica (RESENDE; BRAGA, 2011). A cenoura é a terceira colocada no grupo das
hortalicas tuberosas mais consumidas, perdendo apenas para batata e mandioca (IBGE, 2011).

A cenoura ¢ uma grande fonte de carotenoides, fibras, vitaminas, minerais e outros
componentes bioativos, proporcionando uma série de beneficios para a saude do consumidor
(TEIXEIRA et al., 2011; TEIXEIRA, 2008).

As sementes, residuo obtido do consumo in natura da abdbora, ou do seu processamento na
producdo de doces, conservas ou minimamente processados, sao consideradas boas fontes de proteina
e gordura, na sua maior parte insaturada, vitaminas (acido folico, niacina) e minerais (zinco, selénio,
magnésio e potéssio, entre outros) (ANVISA, 2005, citada em MORENO et al., 2015). Em paises
como a Grécia, a semente de abobora € tradicionalmente consumida na alimentag¢do em sua forma in
natura, cozida e na formulacédo de paes, bolos e saladas (MOURA et al., 2010, citado em MORENO
etal., 2015).

O péo de queijo é um produto genuinamente brasileiro, originario do Estado de Minas Gerais,
produzido a partir da gelatinizacéo do polvilho de mandioca pela adi¢éo a quente de 6leo em agua ou
leite, seguido da mistura de sal, ovos e queijo Minas curado. A popularizacéo do pao 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 paises nos varios continentes (WEINDLER, 1997, citado por
TESSER et al., 2010).

O objetivo desde trabalho foi elaborar e analisar a fisico-quimica e a parte microbioldgica, um
pdo de queijo, enriquecido com cenoura e sementes de abobora.

Material e métodos

A elaboracdo do pdo de queijo e a sua caracterizacdo fisico-quimica foi realizada nos
laboratdrios de Tecnologia de Alimentos, e de Quimica da UEPA — CCNT (Centro de Ciéncias
Naturais e Tecnologia — CCNT, Universidade do Estado do Par4 — UEPA). Os ingredientes foram
comprados no comércio local, foram realizadas duas formula¢es F1 e F2 diferenciando na
quantidade da farinha da semente abobora (15g e 5g para F1 e F2, respectivamente), alterando a
quantidade de polvilho doce para que as duas formulacgdes ficassem iguais em quantidade. Para o
preparo da massa foi utilizado 250¢g de (polvilho doce + semente de ab6bora), 120 mL de leite, 1 ovo,
50 mL oleo de cozinha, 5 g de sal, 100 g de queijo, 50 g de cenoura.

As analises fisico-quimicas foram: determinacdo de umidade, cinzas, acidez total, pH e
proteinas segundo IAL (2008); lipideos pelo método de Bligh & Dyer (1959). As anélises
microbiologicas feitas no produto foram de coliformes totais e termotolerantes, segundo a
metodologia de APHA (2005), fazendo as dilui¢bes seriadas das amostras de 10 a 107,
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O valor energético foi estimado considerando-se os fatores de conversdo de Atwater de 4
kcal/g de proteinas, 4 kcal/g de carboidratos e 9 kcal/g de lipidios, conforme Wilson et al. (1982),
metodologia também citada Guimardes e Silva (2009) e por Silva et al. (2003). A seguir, o fluxograma
da elaboracao do péao de queijo enriquecido com cenoura e farinha de semente de abobora (FIGURA
1):
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Figura 1 — Fluxograma do processamento do pdo de queijo enriquecido com cenoura e farinha de semente de abébora.
Resultados e discussao

A seqguir, na Tabela 1 o resultado das analises fisico-quimicas e microbioldgicas do pdo de
queijo enriquecido com cenoura e farinha de semente de abdbora.

A quantidade de lipideos, foi em média 12% nas duas formulagdes, valores menores que 0s
encontrados por Aplevicz e Demiate (2007) em amostras de pdo de queijo do estado de Santa
Catarina, que foram de 15 a 17%. Em relacdo ao teor de proteinas, Silva et al. (2009) encontrou
valores de 6,5 a 7% em amostras de pdo de queijo de Goias e Leal et al. (2013) encontrou valor de
1,35% em pées de queijo do estado do Parana.

Os valores de 8,39% para F1 e 6,85% F2 encontrados para proteinas neste trabalho foram
superiores aos encontrados pelos autores acima. Isto se deve possivelmente a adicdo da semente de
abobora, ja que ela é boa fonte de proteinas, j& que as outras fontes de proteina na formulagdo séo as
mesmas nas duas formulagdes (leite, ovo e queijo).
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Em relacéo as cinzas, obteve-se um resultado maior na formulacéo (F1). Silva et al. (2009)
encontrou valores de 2,66 e 2,03% para cinzas em amostras comerciais de péo de queijo, e foram
parecidas as encontradas neste trabalho, que sdo de 2,58 para F1 e 2,37% para F2. Isso pode ser
explicado pela maior quantidade de farinha de semente de abobora na Formulacédo F1.

Tabela 1 — Determinacao fisico-quimica e microbiolégica de pdo de queijo enriquecido com cenoura e farinha de semente
de abdbora.

Determinacdes Formulacédo F1 com 159 de Farinhada Formulacdo F2 com 59 de Farinha da
(9/1009) Semente da Abdbora Semente de Abébora
Proteinas (%0) 8,39+0,18 6,85+ 0,58

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

Sélidos Totais 73,55 £0,91 68,95 £ 0,59

Lipideos (%) 12,18+ 0,0 12,02+ 0,0

Cinzas (%) 2,58 £ 0,03 2,37 +£0,08

Acidez Total (%0) 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 35°C <300 <3%£0,0
(NMP/100ML)

Coliformes Termotolerantes 0,24 +0,0 0,09+0,0

(NMP/MI)

Em relacdo a de umidade, Weindler (1997) encontrou resultados em amostras comerciais de
péo 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 estdo 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 pao
de queijo maior sera a perda de agua ap0s 0 assamento.

Em relacdo a acidez, os valores por Pereira et al. (2005) para amostras de pao de queijo de
Lavras — MG, variaram de 1,23 a 1,68% os resultados encontrados tiveram pouca variacdo aos
encontrados neste trabalho que foram de 2,02 a 2,39%. Portanto, a diferenca das quantidades de
farinha nas formulagdes ndo ocasionou diferencas significativas neste parametro.

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 relagcdo aos encontrados por Pereira
et al. (2005), sendo de 22,7 a 27,99 para carboidratos e de 288 a 298 Kcal de energia. Esses altos
valores podem ser justificados pela quantidade de polvilho adicionado nas formulagdes.

As andlises microbioldgicas apresentadas na tabela 1 mostraram que o produto esta dentro dos
parametros da legislacdo vigente (ANVISA, 2001), com contagens inferiores aos limites maximos
estabelecidos pela legislagéo.

Conclusdo

Neste trabalho, o enriquecimento do pao de queijo com cenoura e farinha de semente de
abobora na formulacdo (F1) mostrou-se teores superiores de proteinas e cinzas quando comparados
com a literatura, as dois formulacdes (F1) e (F2) se encontram dentro dos parametros microbiologicos
da legislacdo. Trabalhos futuros poderdo abordar e avaliar mais a fundo o conteido dos minerais e
carotenoides.



Rev. Agr. Acad., v. 7, n. 3, Mai/Jun (2024)

Conflitos de interesse
Nao houve conflito de interesses dos autores.
Contribuicéo dos autores

luri Ferreira da Costa — ideia original, leitura e interpretacdo das obras, analises fisico-
quimicas e redacao; Maricely Janette Uria Toro — orientagdo, redacao, revisdo e corre¢des; Mauricio
Evangelista da Silva — redacdo, leitura, anélises microbioldgicas.

Referéncias bibliogréficas

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢gdo — RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001.
Regulamento Técnico Sobre os Padrbes Microbiol6gicos para Alimentos. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 2001, 68 p.

APHA. American Public Health Association. Multiple tube fermentation technique for members of the
coliform group. In: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater. 20", Washington
DC, 2005, 1082p.

APLEVICZ, K. S.; DEMIATE, I. M. Analises fisico-quimicas de pré-mistura de paes de queijo e producéao de
pdes de queijo com adicdo de Okara. Ciéncia e Agrotecnologia, v. 31, n. 5, p. 1416-1422, 2007.
https://doi.org/10.1590/S1413-70542007000500022

BLIGH, E. G.; DYER, W. J. A. A rapid method for total lipid extraction and purification. Canadian Journal
Biochemistry and Physiology, v. 37, n. 8, p. 911-917, 1959. https://doi.org/10.1139/059-099

CEREDA, M. P. Tecnologia e qualidade do polvilho azedo. Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v. 13,
n. 145, p. 63-68, 1987. https://www.livrariaepamig.com.br/categoria/informe-agropecuario/

GUIMARAES, M. M.; SILVA, M S. Qualidade nutricional e aceitabilidade de barras de cereais adicionadas
de frutos de murici-passa. Revista do Instituto Adolfo Lutz, v. 68, n. 3, p. 26-33, 2009.
https://doi.org/10.53393/rial.2009.v68.32704

IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Pesquisa de Orgcamentos Familiares 2008-2009:
Analise do Consumo Alimentar Pessoal no Brasil. Rio de Janeiro: IBGE, 2011.

IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Producao Agricola Municipal. Informagdes sobre
Culturas Temporarias. Rio de Janeiro: IBGE, 2010.

LEAL, N.S.; MARQUES, R. O.; MONTEIRO, V.; LOURENCON, R. V.; GONGCALVES, H. C. Comparagdo
das caracteristicas fisicas e quimicas de pao de queijo com leite de ovelhas, de cabras e de vacas. In: XVI
Simpdsio Paranaense de Ovinocultura, IV Simpdsio Paranaense de Caprinocultura e 1V Simpdsio Sul
Brasileiro de Ovinos e Caprinos. Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Anais... Pato Branco — PR,
2013. https://www.semanticscholar.org/paper/Comparacdo das caracteristicas fisicas e quimicas de pdo de
gueijo com leite de ovelhas, de cabras e de vacas

MORENO, J. S.; CARVALHO, S. A.; SILVA, L. C.; FREIRE, J. O. Caracterizacdo fisico-quimica e
composicdo quimica da farinha produzida a partir da semente de abdbora (Cucurbita moschata Duch.). In:
Congresso Brasileiro de Quimica, 55, Anais... Goiania - GO, 2015.
https://www.abq.org.br/cbg/2015/trabalhos/10/7492-21285.html



https://doi.org/10.1590/S1413-70542007000500022
https://doi.org/10.1139/o59-099
https://www.livrariaepamig.com.br/categoria/informe-agropecuario/
https://doi.org/10.53393/rial.2009.v68.32704
https://www.semanticscholar.org/paper/COMPARA%C3%87%C3%83O-DAS-CARACTER%C3%8DSTICAS-F%C3%8DSICAS-E-QU%C3%8DMICAS-E-Leal-Marques/4dabd07bbcaf95e524506527943ec022d99b58c1
https://www.semanticscholar.org/paper/COMPARA%C3%87%C3%83O-DAS-CARACTER%C3%8DSTICAS-F%C3%8DSICAS-E-QU%C3%8DMICAS-E-Leal-Marques/4dabd07bbcaf95e524506527943ec022d99b58c1
https://www.abq.org.br/cbq/2015/trabalhos/10/7492-21285.html

Rev. Agr. Acad., v. 7, n. 3, Mai/Jun (2024)

MOURA, F. A.; SPIER, F.; ZAVAREZE, E. R.; DIAS, A. R. G.; ELIAS, M. C. Biscoitos tipo “cookie”
elaborados com diferentes fracfes de semente de abdbora (Curcubita maxima). Alimentos e Nutricéo, v. 21,
n. 4, p. 579-585, 2010.

PEREIRA, J.; SILVA, R. P. G.; NERY, F. C.; VILELA, E. R. Comparacdo entre a composi¢do quimica
determinada e a declarada na embalagem de diferentes marcas de pao de queijo. Ciéncia e Agrotecnologia,
v. 29, n. 3, p. 623-638, 2005. https://doi.org/10.1590/S1413-70542005000300017

RESENDE, G. M.; BRAGA, M. B. Desempenho de cultivares de cenoura no inverno em sistema organico
de cultivo no Vale do S&o Francisco. Embrapa Semiarido: Petrolina, PE, 2011, 4p. (Embrapa Semiarido.
Comunicado Técnico, 147). https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-
/publicacao/915141/desempenho-de-cultivares-de-cenoura-no-inverno-em-sistema-organico-de-cultivo-no-
vale-do-sao-francisco

SILVA, I.C. V.; SANTOS, A. A. O.; SANTANA, D. G.; SANTOS, A.J. A. O.; LEITE, M. L. C.; ALMEIDA,
M. L.; MARCELLINI, P. S. Avaliacdo da influéncia das variaveis agucar, polvilho azedo e albedo de laranja
na elaboragéo de bolos de chocolate. Brazilian Journal of Food Technology, v. 16, n. 3, p. 175-183, 2013.
https://doi.org/10.1590/S1981-67232013005000022

SILVA, M. R.; GARCIA, G. K. S.; FERREIRA, H. F. Caracterizac¢do quimica, fisica e avaliacdo da aceitacéo
de pdo de queijo com baixo valor energético. Alimentos e Nutricdo, v. 14, n. 1, p. 69-75, 20009.

SILVA, M. R.; SILVA, M. S;; SILVA, P. R. M.; OLIVEIRA, A. G.; AMADOR, A. C. C.; NAVES, M. M. V.
Composigado em nutrientes e valor energeético de pratos tradicionais de Goiés, Brasil. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, v. 23 (Supl), p. 140-145, 2003. https://doi.org/10.1590/S0101-20612003000400026

TEIXEIRA, L. J. Q. Aplicacdo de campos elétricos pulsados de alta intensidade no processamento de
suco de cenoura. 149p. Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — Programa de Poés-
Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Vigosa, Vigosa, 2008.
https://locus.ufv.br/items/12a31664-be08-46¢2-a369-426486832a99

TEIXEIRA,L.J.Q.; POLA, C.C.; JUNQUEIRA, M. S.; MENDES, F. Q.; RODRIGUES JUNIOR, S. Cenoura
(Daucus carota): processamento e composi¢do quimica. Enciclopédia Biosfera, v. 7, n. 12, p. 1-21, 2011.
https://conhecer.org.br/ojs/index.php/biosfera/article/view/4469

TESSER, I. C.; FARINA, L. O.; SCHREPP, T.; MENDONCA, S. N. T. G. Elaboragdo de pdo de queijo
adicionado de soro de queijo em p6. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, v. 65, n. 372, p. 3-
8, 2010. https://www.revistadoilct.com.br/rilct/article/view/109

WEINDLER, C. C. J. Contribui¢do para a caracterizagdo fisico-quimica e sensorial do p&o de queijo.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia de Alimentos) - Faculdade de Farmécia, Universidade Federal Minas
Gerais, Belo Horizonte, 1997. https://www.oasisbr.ibict.br/Record/bab99fc298995dfbalel16d75e497031

WILSON, E. D.; SANTOS, A. C.; VIEIRA, E. C. Energia. In: OLIVEIRA, J. E. D.; SANTOS, A. C,;
WILSON, E. D. Nutrigdo Bésica. Sdo Paulo: Sarvier, p. 79-97, 1982.

Recebido em 17 de setembro de 2023
Retornado para ajustes em 11 de mar¢o de 2024
Recebido com ajustes em 22 de maio de 2024
Aceito em 22 de junho de 2024


https://doi.org/10.1590/S1413-70542005000300017
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/915141/desempenho-de-cultivares-de-cenoura-no-inverno-em-sistema-organico-de-cultivo-no-vale-do-sao-francisco
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/915141/desempenho-de-cultivares-de-cenoura-no-inverno-em-sistema-organico-de-cultivo-no-vale-do-sao-francisco
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/915141/desempenho-de-cultivares-de-cenoura-no-inverno-em-sistema-organico-de-cultivo-no-vale-do-sao-francisco
https://doi.org/10.1590/S1981-67232013005000022
https://doi.org/10.1590/S0101-20612003000400026
https://locus.ufv.br/items/12a31664-be08-46c2-a369-42648683aa99
https://conhecer.org.br/ojs/index.php/biosfera/article/view/4469
https://www.revistadoilct.com.br/rilct/article/view/109
https://www.oasisbr.ibict.br/vufind/Record/BRCRIS_bab99fc298995dfba1e116d75e497031

