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Resumo. O objetivo do trabalho foi
desenvolver pdo de queijo congelado, a
partir do emprego de quantidades variaveis
de ingredientes, onde foram estudadas sete
formulacdes e estas comparadas com pao de
queijo padréo comercializado na regido de
Passo Fundo. Os pé&es de queijo foram
formulados pela adicdo dos ingredientes
polvilho doce, polvilno azedo, gordura,
queijo, leite, agua, sal e aroma. Os
ingredientes variados nas formulagdes
foram polvilho doce, polvilho azedo,
gordura de palma, margarina, 6leo de soja e
queijo mussarela. Os pées de queijo foram
elaborados e avaliados quanto ao volume
especifico. As formula¢BGes mais similares ao
pao de queijo padrédo foram a 2 obtida pelo
emprego de 100% de polvilho doce, a 4 pela
adicdo de gordura de palma e a 7 pela
utilizacio de 25% de polvilho azedo e 75%
de polvilho doce. Essas formulacGes
apresentaram caracteristicas similares ao
produto padrdo quanto a maciez do miolo e
crosta.

Palavras-chave: Fécula de mandioca.
Gordura. Polvilho azedo.

1. INTRODUCAO
O péo de queijo € um produto tipico da

culinaria  mineira, sendo amplamente
comercializado e consumido em todo o pais,

devido a sua grande aceitagdo (CLARETO,
2000). O pdo de queijo teve sua origem nas
antigas fazendas mineiras, no século XVIII.
Foi desenvolvido a partir da adigdo de queijo
ao biscoito de polvilho, muito consumido na
época. Assim o tradicional biscoito de
polvilho transformou-se no brasileirissimo
pdo de queijo, largamente consumido em
todo o pais. Os ingredientes normalmente
utilizados para a fabricagéo do pao de queijo
sdo basicamente: polvilho doce ou azedo,
gordura, queijo, agua ou leite.

A fécula de mandioca é uma farinha
finissima, modificada através da
fermentacéo natural, apresentando
caracteristicas proprias, também conhecida
como polvilho. De acordo com o teor de
acidez, pode ser classificado em polvilho
doce ou azedo. O polvilho doce (ou a fécula
de mandioca propriamente dita) pode ser
considerado um produto in natura, j& 0
polvilho azedo, € um produto derivado que
passa por processo de modificacdo que lhe
concedem propriedades especificas de
fermento (BRANDAO, 2013).

Os queijos mais tradicionais para a
fabricac@o do péo de queijo é o minas curado
ou minas padrédo (MACHADO, 2003).
Devido a dificuldade de encontrar estes
queijos em outras regides do pais a nédo ser
em Minas Gerais, normalmente é utilizado
queijo tipo mussarela e parmesdo. Ja a
gordura utilizada varia muito de formulacéo,
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alguns utilizam gordura vegetal e outras
utilizam o6leos vegetais.

As técnicas de preparo do pao de queijo
sdo duas, com escaldamento e sem
escaldamento. A grande maioria dos
produtores de péo de queijo utiliza 0 método
de fabricacdo tradicional, que consiste em
escaldar o polvilho com a gordura, a agua
e/ou o leite, com o objetivo de permitir que a
massa seja melhor trabalhada, resultando em
pées de queijo macios. Mas o pao de queijo
pode ser elaborado sem a etapa de
escaldamento, mas neste produto deve-se
utilizar o polvilho azedo, pois serd ele o
responsavel pela aparéncia do produto
(PIROZI e CANAVESI, 1998).

O presente trabalho objetivou o
desenvolvimento de pdo de queijo
congelado, a partir do estudo de
ingredientes, as analises foram realizadas no
laboratério de panificacdo, no Centro de
pesquisa em alimentacdo (CEPA).

2. DESENVOLVIMENTO
2.1 Material

Os experimentos foram realizados no
laboratério de panificacdo do Centro de
Pesquisa em Alimentacdo (CEPA) da
Universidade de Passo Fundo. Todos o0s
ingredientes utilizado nas formulagdes foram
disponibilizados pela empresa Belemix,
Passo Fundo, RS.

2.2 Elaboracéo de pao de queijo

Os pées de queijo foram elaborados a
partir do escaldamento do polvilho doce em
diferentes concentracGes, com &gua, leite em
po, aroma e a gordura. O escaldamento foi
realizado até a fervura e adicionado sobre o
polvilho e o sal e misturado em batedeira
KitchenAind, modelo K5SS, Estados
Unidos, durante 4 min. A massa foi deixada
esfriar por 5 min e apds adicionado o queijo
e ovos e realizado a mistura dos ingredientes
(SILVA et al, 2009).

Os péaes de queijo foram moldados
manualmente e congelados em ultra frezeer,
marca Climaquip, embalados em sacos de
polietileno e mantidos congelados em -14
°C. O assamento foi realizado em forno
Labor Instruments Works, Hungria, a
temperatura de 170 °C, por 30 min e
avaliado quanto ao volume especifico.

2.3 Volume especifico

O volume dos péaes de queijo foi
determinado pelo método de deslocamento
de sementes de painco e o volume especifico
calculado pela relacéo entre o volume do pao
assado e 0 seu peso, obtido pelo emprego de
balanca semi-analitica. A determinacdo do
volume especifico foi realizada ap6s os pées
de queijo estarem assados e frios, com trés
relpeti(;f)es e os resultados expressos em cm®

g-.
2.4 Analise estatistica

Os resultados de volume especifico
foram analisados pelo emprego da anélise de
variancia (ANOVA) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

2.4 Resultados e Discussoes

Na Tabela 1 estdo apresentadas as sete
formulacbes desenvolvidas para os pées de
queijo. As formulacdes desenvolvidas foram
comparadas com um produto padrédo,
comercializado na regido de Passo Fundo.

Os pées de queijo foram formulados a
partir da adicdo dos ingredientes: polvilho
doce, polvilho azedo, gordura, queijo, leite,
agua, sal e aroma. As formulagdes foram
desenvolvidas conforme foi sendo obtido os
resultados, onde eram avaliadas as
caracteristicas em cada produto formulado e
realizado alteracbes e ou substituigdes
visando obter pdo de queijo similar ao
padrdo. Os produtos que variaram nas
formulagcbes foram polvilho doce, polvilho
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azedo, gordura de palma, margarina, 6leo de
soja e queijo mussarela.

Tabela 1 Formulacdes de pdes de queijo,
com porcentagens expressas em base do total
de polvilho.

Ingrediente Formulagéo

(%) 1 2 3 4 5 6 7
Polvilho

80 100 75 75 100 50 75

doce

Polvilho 0 5 25 . 50 25
azedo

Margarina 20 20 - - 20 20 20
Ol_eo de i i 20 ) ) ) i
soja

Gordura de i i i 20 ) ) i
palma

Ovointeiro 20 20 20 20 20 20 20

Leiteemp6é 75 75 75 75 75 75 75

Agua 60 60 60 60 60 60 60
Quetjo 60 60 70 70 60 60 70
mussarela

sal 24 24 24 24 24 24 24
Aroma 1 1 1 1 1 1 1

Na Figura 1 estdo apresentadas as
ilustracGes dos pées de queijo.
Figura 1 Formulacbes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 e
padrdo de paes de queijo.

U ﬁ
ks

Analisando a Figura 1 pode-se observar
que visualmente as formulagbes estdo
diferentes. Quando comparadas com a
formulacdo padrdo apresentam coloragéo
mais escura e forma prépria.

A formulacdo 5, realizada somente com
emprego de polvilho azedo apresentou
aparéncia de biscoito de polvilho pois ficou
com a crosta muito seca e oca no seu
interior. As formulagbes que mais se
aproximaram da padrdo foram 2, 4 e 7. A
formulacdo 4 foi obtida pela adicdo de
gordura de palma, sendo que a mesma
apresentou um gosto residual apos o
consumo, mas a crosta apresentou maciez
semelhante ao pdo de queijo padrao.

O polvilho doce quando utilizado na
proporcao de 100% resultou em um péo de
queijo com o interior mais macio, uniforme
e elastico, como observado na formulacéo 2
da Figura 1. Este aumento da maciez e
uniformidade foi observado também por
Minim et al (2000), quando utilizou
formulacdo com 100% de polvilho doce. A
adicdo de 75% de polvilho doce e 25% de
polvilho azedo apresentou bom resultado,
visto que o polvilho azedo atua como
fermento no produto, resultando em produto
com  caracteristicas mais  aceitaveis,
especialmente quanto a crosta que ficando
mais macia.

Na Tabela 2 estdo apresentados os valores de
volume especifico das diferentes
formulagoes.

Como se pode observar o volume
especifico dos pdes de queijo variou
significativamente entre as formulacGes
estudadas, semelhante ao que foi encontrado
por Pereira et al (2004) onde o volume
especifico dos pdes de queijo variou em
funcdo das modificacdes nas formulacdes.

O péo de queijo da formulacdo 5 foi
superior, seguido da 3. O menor volume
especifico foi verificado no pao de queijo da
formulacdo 1. A formulacdo que apresentou
maior valor de volume especifico foi a
formulacdo 5, com adicdo de 100% de
polvilho azedo, que atua na expansdo do
produto.
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Tabela 2 Volume especifico das formulacdes
de péo de queijo e do padrdo
Volume especifico

Formulacéo (cm?/g)

1 1,44

2 1,88 ¢

3 2,63°

4 1,87 ¢

5 2,734

6 1,88 ¢

7 19°¢

padréo 1,5°
1 Letras distintas na mesma coluna representam
diferenca significativa entre as médias

submetidas ao teste de Tukey a 5% de
probabilidade de erro.
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CONSIDERACOES FINAIS

As formulacdes mais similares ao
pdo de queijo padrdo foram a 2 obtida pelo
emprego de 100% de polvilho doce, a 4 pela
adicdo de gordura de palma e a 7 pela
utilizacdo de 25% de polvilho azedo e 75%
de polvilho doce. Essas formulacGes
apresentaram caracteristicas similares ao
produto padrdo quanto a maciez do miolo e
caracteristicas de crosta.
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