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Pdo de queijo adicionado de inulina apresentou aceitagdo sensorial

,\ . J - } x/ A similar as marcas disponiveis no mercado e apelo funcional devido ao

—

o ’ | prebiético adicionado.

INTRODUCAO

0 pao de queijo é obtido da mescla do amido de mandioca escaldado em leite ou agua, ou de
amido modificado e adicionado de 6leo, ovos e queijo. Nao existem indicativos quanto a origem do pao
de queijo, mas algumas narrativas certificam que seu aparecimento tenha ocorrido, no século XVIII, no
Estado de Minas Gerais (ALVARENGA et al., 2020). O pao de queijo € fonte de carboidratos e isento de

glaten, o que o torna um alimento alternativo para pacientes celiacos, alérgicos as proteinas do trigo.

Por outro lado, alimentos funcionais contém determinados ingredientes com atividade bioldgica
e sao consumidos com o intuito de prevenir e corrigir deficiéncias, principalmente, nutricionais. Dentro
da classe dos produtos funcionais, destacam-se os prebioticos, como por exemplo a inulina, que é uma
fibra dietética soluvel, estavel e saudavel para a suplementac¢ao nutricional. Cada vez mais aten¢do tem
sido dada as fungdes fisioldgicas da inulina, como a reducdo da resposta glicémica pés-prandial,
reduzindo os niveis de glicemia em periodos prolongados, a concentracdo plasmatica de insulina, a
concentragdo de triglicerideos e a reparacao da microbiota intestinal comprometida por uma dieta rica

em gordura (WIJAYA et al., 2022).

O sucesso das industrias alimenticias esta diretamente relacionado com sua atencdo as
tendéncias de mercado, a inovacdo e ao desenvolvimento de produtos que oferecam qualidade,

praticidade e saudabilidade, de forma a agregar valor ao cliente. Desta forma, este trabalho objetivou

elaborar pao de queijo adicionado de inulina e caracterizar o mesmo quanto as caracteristicas fisico-



mailto:maurilio.martins@ifsudestemg.edu.br

Revista Técnica da Agroindustria, vol. 01, n. 01 - Artigo 010/2024

quimicas, de medida instrumental textura e sensoriais e comparar a qualidade do mesmo com marcas

disponiveis no mercado.

ELABORACAO E CARACTERIZACAO DOS PAES DE QUEIJO

Os paes de queijo foram elaborados utilizando para cada 100 g de massa: 27,7 g de mix de amido
modificado (Poduim Alimentos), 14,77 g de queijo Minas Meia Cura (Porto Alegre), 1,85 g de manteiga
com sal (Porto Alegre), 10,62 g de ovo liquido integral pasteurizado (Cecoti), 2,31 g de leite em p6
integral (Porto Alegre), 0,92 g de sal, 5,54 g de dleo de girassol (Sinha), 6,28 g de inulina (R & S Blumos)
e 30,01 g de 4gua. Inicialmente, os ingredientes sélidos foram adicionados a batedeira planetaria (Arno,
SX33, Brasil), sendo os mesmos homogeneizados por trés minutos em velocidade cinco (5). Em seguida,
os ingredientes liquidos foram adicionados e homogeneizados a uma velocidade média sete (7) por,
aproximadamente, seis minutos a fim de se obter uma massa homogénea. Em seguida, as massas
obtidas foram boleadas e divididas em por¢des de 25 g. Os paes de queijo foram acondicionados em
embalagens plasticas de polietileno de alta densidade (PEAD) e armazenados a -20°C até a realizagao
das andlises. Amostras indicativas de 10 marcas de pao de queijo disponiveis comercialmente foram
adquiridas em supermercados a fim de caracterizar o produto. Desta forma, o trabalho foi conduzido
com amostras de pdo de queijo elaboradas nesse estudo e com amostras comerciais.

A massa obtida de pao de queijo contendo inulina, bem como a massa das amostras comerciais,
foi caracterizada quanto ao teor de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos de acordo com
AOAC (2016). Além disso, os paes de queijo desenvolvidos e os comerciais foram avaliados apds
assamento a 180 °C por 20 minutos quanto ao Perfil de Textura utilizando texturémetro Brookfield
(modelo CT3-50 kg, Brasil), bem como foi conduzida a avaliacao sensorial (teste de aceitacao, intengdo

de compra e CATA) das amostras.

QUALIDADE DOS PAES DE QUEIJO

Os pdes de queijo desenvolvidos, contendo inulina, apresentaram percentual médio de umidade
menor que as amostras comerciais, o que esta de acordo com a dureza constatada no produto, que foi
maior do que a das amostras comerciais (Tabela 1). Por outro lado, os mesmos apresentaram maior
teor de proteina (Tabela 1), o que demonstra o baixo percentual de queijo adicionado a massa nas
marcas comerciais.

Entretanto, apesar da maior dureza das amostras contendo inulina, elas ndo diferiram das
amostras comerciais quanto aos atributos sensoriais avaliados (Tabela 1), o que indica o potencial de
mercado das mesmas. Portanto, a inovagao direcionada ao desenvolvimento de novos alimentos que

fortalecam o conceito de saudabilidade como, por exemplo, o pdo de queijo funcional representa um

desafio que pode ser superado pela industria de massas alimenticias no Brasil.
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Tabela 1. Qualidade das amostras de pao de queijo com inulina desenvolvidas neste estudo e

de amostras comerciais

Pao de queijo desenvolvido

Analises g Pao de queijo comercial**
com inulina*

Umidade (%) 35,65 45,15
Cinzas (%) 2,33 1,87
Lipideos (%) 13,36 10,57
Proteinas (%) 6,70 1,73
Carboidratos (%) 41,84 40,26
Dureza (N) 231,65 27,78
Resiliéncia (N) 0,044 0,111
Elasticidade (mm) 4,549 5951
Aparéncia 6,73 7,02
Aroma 7,31 6,96
Sabor 6,86 6,79
Textura 6,87 6,99
Impressao global 6,94 6,87
Indice de aceitabilidade (%) 76,65 76,43
Inten¢ao de compra 3,57 3,48

(*): Valores médios obtidos a partir de trés repeticdes; (**): Valores médios obtidos a partir de 10
amostras de marcas comerciais diferentes.

CONSIDERACOES FINAIS

A adicdo de inulina ao pao de queijo demonstrou-se potencial, uma vez que as caracteristicas
fisico-quimicas, de medida instrumental textura e sensoriais do produto desenvolvido ndo interferiram
na qualidade do pao de queijo. Além disso, o produto pode proporcionar beneficios a sadde, pois a
inulina apresenta propriedades que auxiliam na modulacao do sistema intestinal e reduz a glicemia,

além de melhorar o perfil lipidico.
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