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RESUMO

O péo de queijo, fabricado com fécula fermentada de mandioca (polvilho azedo), queijo e ovos, € um aimento
nutritivo e fonte alternativa de carboidratos para pessoas al érgicas ao glten do trigo. E um produto tradicionalmente caseiro, de
facil e répido preparo; porém, hoje ja € bastante industrializado, congelado e exportado. H4, porém, fata de controle de
qualidade, tornando-se necessario otimizar a producdo e caracterizar a matéria-prima, ingredientes e produto. O presente trabalho
foi desenvolvido no Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federa de Lavras com o objetivo de comparar a
composicdo centesimal do p&o de queijo com a composicio declarada na embalagem. A composi¢o centesimal, pH e acidez
tituldvel foram determinados na massa e no péo de queijo assado. Foram notadas diferencas na composi¢do quimica entre as
massas e entre 0s paes de queijo assados. Na comparacgdo com os dados das embal agens, observou-se que os teores de proteinas
foram inferiores aos valores calculados. Em duas marcas, os teores de lipidios também apresentaram val ores menores e quanto a
energia, uma marca subestimou o valor calérico do produto.

Termos para indexagdo: Pao de queijo, composi¢do quimica.

ABSTRACT

The cheese bread, made using fermented starch of cassava, cheese and eggs is a nutritious food and a alternative source
of carbohydrate for allergic people to gluten (wheat protein). It is a tradicional home made food, easily and fastly prepared,
altought it is highly industrialized product, with many industries offering a large amount of products for exportation. Due the
lack of quality control it is necessary to optimize the production e characterize the ingredients and products. The present work
was developed in the Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras and had as objective to
compare the centesimal composition of cheese bread with the data found in the packages. The centesimal composition, pH and
titrable acidity were determined in the mass and in the roasted cheese bread. There were differences in the chemical composition
among the masses and among roasted cheese breads. In the comparison with the data of the packages, we observed that protein
contents were lower than that calculated value. In two brand, the lipid content also presented lower value and considering the
data related to energy, one brand underestimated the caloric value of the product.

Index terms: Cheese bread, chemical composition.

(Recebido para publicagdo em 27 de abril de 2004 e aprovado em 11 de janeiro de 2005)
INTRODUCAO fabricagio.
O pdo de queijo pode ser definido como o

O pdo de queijo é um produto genuinamente produto resultante do assamento de uma massa

brasileiro, surgido em época indefinida nas fazendas de
Minas Gerais e, além de ser rico em carboidrato, é
também isento de gliten, podendo ser consumido por
pessoas com doenga celiaca (JESUS, 1997).

Sob a denominacdo de p&o de queijo, podem
ser encontrados no mercado diferentes tipos de
produtos com caracteristicas bem distintas. Essa
variagdo pode ser justificada pela inexisténcia de
padrées de identidade e qualidade para o produto,
bem como dados sobre sua composi¢éo e métodos de

constituida basicamente de polvilho, queijo, agua,
gordura e sal, podendo conter outros ingredientes, como
ovos e leite (PIZZINATO, 2000).

Considerando que cada vez mais a populacdo
estd em busca de alimentos de fécil e répido preparo,
como os aimentos congelados, o pdo de queijo
apresenta vantagens de incluir ingredientes de facil
aquisicdo na sua formulagdo e de sua massa poder ser
congelada, satisfazendo a necessidade desses
consumidores (PIZZINATO, 2000).
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Todos os ingredientes a serem utilizados na
fabricacdo do p&o de queijo devem estar a temperatura
ambiente, e cada um possui uma fungdo especifica e a
interacdo de todos visa a obtengdo de um produto leve,
poroso, com bom volume e de sabor agradavel,
portanto, bem aceito pelo consumidor (PEREIRA,
2001).

Na producéo de pédo de queijo, o polvilho azedo
€ preferido ao doce, por conferir ao produto as
caracteristicas de maior volume, textura mais porosa,
com maior nimero de células de ar, miolo esponjoso,
mais leve e eléstico e casca lisa e uniforme (PEREIRA,
1998).

O leite tem sido utilizado na fabricagdo do p&o
de queijo, substituindo parcial ou totalmente a agua
(PEREIRA et al., 1996). Nas receitas tradicionais, o0
leite é adicionado & mistura de escaldamento do
polvilho, alterando a consisténcia da massa e
aumentando o vaor nutritivo do pdo de queijo
(PEREIRA et a., 1997). O leite, assim como o queijo,
conferem estruturagdo e texturizacdo a massa
(ZELAYA, 2000).

Na fabricacdo do pdo de queijo, utiliza-se dleo
de soja comum, podendo também utilizar-se margarina,
gordura desidrogenada e manteiga (JESUS, 1997).

De acordo com Canavesi et a. (1997), no péo
de queijo, a gordura atua como lubrificante molecular,
gudando a massa a ter maior extensbilidade,
contribuindo para maior elasticidade e melhor textura
do miolo.

O ovo serve como agente corante e de sabor,
originando pées de queijo com melhor estrutura, textura
mais leve e aerada, maior volume, caracteristica de liga,
cor amarela natural, além do fornecimento de proteinas,
vitaminas (A, D, E) e minerais (LEME, 2000;
ZELAYA, 2000). Também melhora o aspecto da crosta
e contribui para maior expansdo depois de assado
(CANAVES et a., 1997; PEREIRA, 1998).

Na fabricacdo do pdo de queijo, podem ser
utilizados diversos tipos de queijos, sendo mais
comumente utilizados queijos como mussarela,
parmesdo, minas-curado e minas-padrdo (JESUS,
1997). O queijo contribui para o aroma e sabor tipicos
do produto, para a textura do miolo e aparéncia final
(PEREIRA et a., 1996), além de complementar a
estruturacdo do miolo e auxiliar na obtencéo de melhor
textura do péo de queijo (ZELAYA, 2000), contribuindo
para a elasticidade, melhor aspecto da casca, aém de
conferir maior maciez e uniformidade as células do
miolo (JESUS, 1997).

O sal contribui para as caracteristicas sensoriais
dos alimentos em termos de sabor. Em geral, é utilizado
cloreto de sbdio comum iodado (NaCl) para a
fabricagdo do pdo de queijo em proporcdo de 1% a
2,5% em relagdo ao peso do polvilho (JESUS, 1997;
PEREIRA, 1998).

N&o existe um processo padronizado para a
producdo do pédo de queijo. O fluxograma bésico de
producdo segue algumas etapas basicas, como
escaldamento do polvilho, mistura, modelagem,
congelamento, embalagem, estocagem e assamento
(PEREIRA €t al., 1997).

Objetivou-se com este trabalho caracterizar
massas de pdo de queijo de diferentes marcas
comerciais utilizando a composicdo centesimal e
comparar essas massas com a composi¢cdo apresentada
nas embalagens.

MATERIAL E METODOS

As andlises foram conduzidas no Laboratorio de
Gréos e Cereais do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos, da Universidade Federal de Lavras.

As massas de paes de queijo congelado das trés
marcas comerciais foram obtidas no comércio local de
Lavras, MG, sendo utilizadas trés repeticles, ou sega,
trés embal agens de cada marca.

A determinagcdo do perfil quimico do p&o de
queijo foi feita tanto na massa modelada, sendo o
descongelamento a temperatura ambiente, como no p&o
de queijo assado. O assamento foi realizado sob
condigdes padronizadas de tempo e temperatura (180°C
por 30 minutos).

Para a determinacdo do teor de umidade, cinzas e
extrato etéreo, foram adotados métodos oficias segundo
AOAC (1990).

A determinagdo do pH e acidez total titulavel
seguiram a metodologia descrita por Plata Oviedo
(1998), que consiste na agitacdo de 10 g de amostra
com 100 mL de agua destilada por 10 minutos, em
agitador magnético, fazendo a leitura do pH
imediatamente apds a agitagdo. Iniciase novamente a
agitacdo e faz-se atitulagéo da dispersdo de amido com
NaOH 0,IN até pH 8,3, sendo a acidez titulavel
expressa em miliequivalentes da base por 100 g da
amostra.

O teor de proteina foi determinado utilizando o
extrato obtido da amostra triturada em solucéo de citrato
de sodio, conforme metodologia descrita por Silva et al.
(1997) e posterior determinagcdo do teor de nitrogénio
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seguindo método de micro-Kjeldahl (AOAC, 1990). A
proteina brutafoi calculada utilizando-se o fator 6,25.

O valor calérico do produto foi calculado com
base na composicdo utilizando-se os fatores de
conversdo de Atwater de 4 kcal/g para proteina, 9 kcal/g
paralipidios e 4 kcal/g para carboidratos.

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de
varidncia conforme o programa estatistico SISVAR
(FERREIRA, 2003) e as médias, comparadas pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizag8o quimica da massa modelada e do
pado de queijo assado das trés marcas comerciais

Os teores de umidade, cinzas, proteina, extrato
etéreo e os valores de pH e acidez titulavel para a massa
modelada de trés marcas comerciais de p&do de queijo
encontram-se na Tabela 1.

Considerando-se os resultados obtidos para a
massa, a marca A apresentou maiores valores de
umidade e cinzas, quando comparada com as marcas B
e C. Os resultados de umidade encontram-se proximos
aos encontrados por Jesus et a. (2002), sendo a
umidade média de 42,37%. Quanto ao fator cinzas,
Jesus et a. (2002) encontraram valor médio de 4,11%,
em base seca, resultado inferior ao apresentado neste
trabalho.

O contelido de sais minerais em massas de paes
de queijo pode variar de acordo com a quantidade de sal

(cloreto de sbdio) empregada na formulagdo, com a
guantidade de leite e de queijo e mesmo com a origem
desse leite e desse queijo, uma vez que esses produtos
também apresentam uma constituicdo variavel (JESUS,
1997).

Com relacdo a proteina, encontrou-se para a
marca C maior valor médio, seguida das marcas B e A.
Os valores encontrados para proteina bruta da massa
das trés marcas comercias de pdo de quejo
apresentaram-se superiores aos encontrados por Jesus et
al. (2002), que citam valores variando de 11,52% a
14,84%, em base seca.

Na Tabela 1 verifica-se ainda que o contelido
de extrato etéreo e o pH das massas ndo apresentaram
diferencas significativas para as trés marcas
comerciais. Tais valores de extrato etéreo
apresentaram-se semelhantes aos encontrados para
trés marcas de pdo de queijo comerciais, de 26,28%,
22,61% e 25,13%, em base seca, relatados por Jesus
(1997).

A acidez titulavel das massas de péo de queijo
apresentou diferencas significativas, sendo a marca A a
gue mostrou valor inferior ao encontrado para as outras
marcas. Essa diferenca pode ser devida aos ingredientes
usados na formulagéo de cada fabricante, como o tipo
de polvilho ou o tipo de queijo e a quantidade desses
ingredientes.

Os dados relativos a caracterizagdo quimica dos
paes de queijo assados das trés marcas comerciais sdo
apresentados na Tabela 2.

TABELA 1 - Vaores médiost de umidade (%), cinzas (%, b.s.), proteina (%, b.s.), extrato etéreo (%, b.s.), pH e
acidez titulavel (meg/100g b.s.) da massa model ada de trés marcas comerciais.

. . Extrato ) o

MaslSfijl Umidade (%) Cinzas Proteina etéreo pH EAmd(jzlg(t)ulﬁve;

congelada (o) 2 0, me .S.
g (%, b.s.) (%, b.s.) (%, bs) g/ 100g
MarcaA 42,792 8,012 20,22 °© 31,14° 588a 1,23 P
MarcaB 41,44 ° 7,95 P 2363 ° 20,852 6,002 1,892
MarcaC 40,84 ° 812 P 25,782 23,762 6,06 2 1,932
Média 41,69 8,33 2321 25,25 5,98 1,68
CV (%) 1,15 2,15 2,81 29,95 1,34 10,12

1M édias seguidas por |etras distintas na mesma coluna diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (5%).
2 Os val ores de umidade est&0 expressos em base (imida, sendo 0s outros expressos em base seca.
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TABELA 2 - Vaores médiost de umidade (%), cinzas (%, b.s.), proteina (%, b.s.), extrato etéreo (%, b.s.), pH e
acidez titulavel (meg/100g b.s.) do pdo de queijo assado de trés marcas comerciais.

= Cinzas Proteina Extrato Aci@ez

e Umidade 0 : L
(%, b.s.) (%, b.s.) (%, bs) 0s)

Marca A 29,91 ° 5,052 9,84 ° 2226 ° 573 ° 0,74 ®
MarcaB 30,51 ® 4,752 14,122 18,612 5,852 1,142
MarcaC 33,282 4,682 15,432 21,152 5912 1,192
Média 31,23 4,83 13,13 20,67 5,83 1,02
CV (%) 3,90 6,67 4,23 4,91 0,63 4,68

IMédias seguidas por |etras distintas na mesma coluna diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (5%).
2 Os val ores de umidade est&0 expressos em base (imida, sendo 0s outros expressos em base seca.

Quanto aos resultados obtidos para 0 pdo de
gueijo assado, as marcas B e C apresentaram valores
superiores para proteina, extrato etéreo, pH e acidez
tituldvel. Os valores de proteina apresentaram-se acima
do valor médio citado por Pereira et a. (1999), que foi
5,58% para as amostras comercializadas em massas
congeladas. As marcas B e C apresentaram-se dentro do
intervalo de 11,00% a 15,69%, em base seca,
encontrados por Jesus et al. (2002). Como a proteina
provém do leite, ovo e do queijo usados nas
formulagBes e uma vez que mesmos ingredientes
s80 muito variaveis de formulagdo para formulagdo, é
perfeitamente normal encontrar indices tdo diferentes
(PEREIRA, 2001), sendo o mesmo conceito utilizado
para o extrato etéreo.

A porcentagem média de perda de agua no
assamento foi de 10,46%. Observou-se que a umidade
do pédo de queijo da marca C apresentou-se superior
estatisticamente ao p&o de queijo obtido com a marca
A, que apresentava maior umidade antes do
assamento. Pode-se verificar que quanto maior a
umidade do pdo de queijo, maior perda de agua no
assamento. Os valores encontrados neste trabalho
para as marcas A e B encontraram-se dentro do
intervalo de 28,71% a 31,35%, observados por Jesus

et a. (2002) para a massa assada de trés marcas
comerciais de pdes de queijo.

O contedo de cinzas dos pédes de queijo ndo
apresentou diferencas significativas entre as marcas,
estando tais valores acima dos encontrados por Jesus et
a. (2002), que foram de 4,27%, 4,00% e 4,06%,em
base seca, para pdes de queijo de trés marcas
comerciais.

Comparagcdo entre a composicdo quimica
determinada e a declarada na embal agem

A comparagdo entre os dados obtidos e os dados
declarados nas embal agens encontram-se na Tabela 3.

A comparacdo entre os dados obtidos e os dados
apresentados pelos fabricantes deve ser feita
cautelosamente, visto ndo haver informagbes sobre
quais os métodos utilizados para a determinagdo dos
constituintes nas embal agens.

O teor de proteina e glicidios registrados nas
embalagens apresentam um menor valor que o
calculado para as trés marcas comerciais. Nas marcas A
e B, o teor de lipidios também apresenta valor menor.
No que se refere a energia, a marca B subestima o valor
caldrico do produto em 15 kcal, a0 passo que as marcas
A e C superestimam o valor calérico em 16 kcal e 12
kcal, respectivamente.
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TABELA 3 - Comparacéo entre os valores obtidos e os val ores declarados nas embal agens.

Constituintes Marca A Marca B Marca C
Determinado” Emb. Determinado Emb. Determinado Emb.
Proteina (%) 11,6 5,0 13,8 9,3 15,3 75
Lipidios (%) 17,8 15,5 12,2 11,4 14,1 17,5
Glicidios (%)~ 22,7 385 27,9 32,8 25,0 35,0
Energia (kcal) 298 314 285 270 288 300

" Valores obtidos de massa congelada.
" Calculado por diferenca.

CONCLUSOES

Com base nas condi¢des experimentais e nos
dados obtidos, pode-se concluir que:

a) Foram notadas diferencas na composicéo
quimica entre as marcas de pdes de queijo, tanto na
massa modelada como no p&o de queijo assado, com a
marcaA apresentando as maiores diferencas.

b) O teor de proteinas e de glicidios declarados
nas embal agens apresentam um valor menor que o valor
determinado.

¢) O teor de lipidios apresentou valor menor nas
marcasA e B em relagéio amarca C.

d) O valor de energia esta superestimado para as
marcasA e C e subestimado paraa marca B.

€) Nao existe uma composi¢cdo quimica prevista
para o pao de queijo, nem qual o método utilizado para
a determinacdo da composicdo apresentada pela
embalagem, sendo necessaria a padronizagdo de uma
metodologia para ndo se subestimar ou superestimar a
informac&o nutricional do produto.

f) O uso de ingredientes diferentes entre as
marcas comerciais também influencia nos resultados de
composicdo  centesmal, ndo existindo uma
padronizacdo, por exemplo, do tipo e quantidade de
gueijo a ser utilizada na formulagéo.
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