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APRESENTACAO

Aobra “Ciéncias Agrarias Campo Promissor em Pesquisa’ aborda uma publicacao
da Atena Editora, apresenta seu volumem 4, em seus 23 capitulos, conhecimentos
aplicados as Ciéncias Agrarias.

A producéo de alimentos nos dias de hoje enfrenta varios desafios e a quebra de
paradigmas € uma necessidade constante. A producao sustentavel de alimentos vem
a ser um apelo da sociedade e do meio académico, na procura de métodos, protocolos
e pesquisas que contribuam no uso eficiente dos recursos naturais disponiveis e a
diminuicéo de produtos quimicos que podem gerar danos ao homem e animais.

Este volume traz uma variedade de artigos alinhados com a producéo de
conhecimento na area das Ciéncias Agrarias, ao tratar de temas como bioactividade
de extratos vegetais, producéo e qualidade de adubos verdes, silagem, fortalecimento
de cadeias produtivas, resisténcia a doencas, entre outros. Sdo abordados temas
inovadores relacionados com o uso de energia solar. Os trabalhos abordam temas
relacionados com as culturas do abacaxi, cana-de-agucar, canola, feijao, goiaba,
mamona, orégano, trigo, soja, entre outros cultivos. Os resultados destas pesquisas
vém a contribuir no aumento da disponibilidade de conhecimentos uteis a sociedade.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esforgos, que viabilizaram
esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnologicos nas Ciéncias
Agrarias, os agradecimentos dos Organizadores e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para a area da Agronomia e,
assim, contribuir na procura de novas pesquisas e tecnologias que possam solucionar
0s problemas que enfrentamos no dia a dia.

Jorge Gonzalez Aguilera
Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 8

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE PAO
DE QUEIJO ELABORADO COM FOLHAS DESIDRATADAS E
OLEO ESSENCIAL DE OREGANO (Origanum vulgare L.)

Tatiane Regina Alves da Cunha
Programa de Po6s-graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, IFMT campus Bela
Vista, Cuiaba/MT

Tatiane Rodrigues Silva

Programa de P6s-graduacao em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, IFMT campus Bela
Vista, Cuiaba/MT

Carla Luciane Kreutz Braun
Programa de Po6s-graduacao em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, UFPEL, Pelotas/RS

Krishna Rodrigues de Rosa
Programa de Po6s-graduacao em Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos, UFSM, Santa Maria/RS

José Masson

Programa de Pés-graduacé@o em Ciéncia e
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Vista, Cuiaba/MT

RESUMO: O pédo de queijo é um produto
tradicional, que possui grande aceitacdo no
mercado interno e tendéncia acentuada de
expansao no mercado externo. Neste estudo
foi avaliada a preferéncia de consumidores
(provadores nao-treinados) quanto a adicao
de diferentes concentracbes de condimentos
(orégano e seu Oleo essencial) em péao de
queijo. Todas as amostras de pao de queijo
foram preparadas com a mesma massa,
porém com adi¢cdes de orégano em diferentes
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concentracdes e formas, folha desidratada e
Oleo essencial nas concentragdes (para ambas
formas) de 0,5%, 1,0% e 1,5%. Foram realizados
ensaios fisico-quimicos (pH, umidade, acidez
e cinzas) e testes sensoriais afetivos (escala
heddbnica e intencéo de compra). Foram obtidos
resultados satisfatérios com as formula¢des do
pao de queijo com orégano desidratado, ja as
formulagcbes com 6leo essencial ndo tiveram boa
aceitacdo. Sugere-se assim a continuidade de
testes utilizando o orégano como complemento,
visando a inser¢dao de um produto diferenciado
no mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Pao de queijo, Perfil de
aceitacao, Origanum vulgare L.

11 INTRODUCAO

O péao de queijo é um produto tradicional
de Minas Gerais, que possui grande aceitacao
no mercado interno e tendéncia acentuada de
expansao no mercado externo (MINIM, 2000).
A sua formulacdo envolve a mistura de amido
de mandioca, queijo e outros ingredientes que
conferem ao produto sabor, aroma e textura
caracteristicos. A receita basica de pao de
queijo inclui ovos, queijo, leite, sal, manteiga
ou 6leo e polvilho azedo ou doce, sendo que
0 polvilho e o queijo apresentam grandes
variagdes quanto ao tipo e forma de utilizacéo
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(CARVALHO, 2001).

Apesar de sua aceitacao, o pao de queijo ainda nao tem um padréo de qualidade e
tecnologia de producao definidos devido a grande variedade de ingredientes opcionais
(MINIM, 2000). Diversas formulacbes industriais, semi-industriais e caseiras séo
comercializadas e igualmente identificadas como pao de queijo, incluindo até mesmo
puré de batata, farinha de milho, recheios e aromas artificiais como ingredientes. No
mercado nacional, o produto pode ser apresentado pronto para o consumo, congelado
ou ainda em po6 para posterior adicdo de alguns ingredientes (PEREIRA, 2001).

O pao de queijo pode ser uma fonte reconhecida de carboidratos, além de ser um
produto de panificacéo isento de gluten, o que o coloca como alimento alternativo para
pacientes celiacos, alérgicos as proteinas do trigo (PEREIRA et al., 2004).

Conciliando o desejo de produtos mais praticos, que geralmente necessitam de
agentes conservadores para prolongar sua vida de prateleira, e mais saudaveis, uma
opcéo encontrada € o uso de especiarias, a exemplo o0 orégano, esses compostos
estao relacionados com propriedades antimicrobianas e antioxidantes.

O regulamento técnico para especiarias, RDC n. 276/2005 do Ministério da
Saude, reconhece o0 uso de duas espécies no Brasil: 0 orégano chileno (Origanum
vulgare L.) e o orégano mexicano (Lippia graveolens Kunth), na forma de folhas e talos
(BRASIL, 2005).

O orégano (Origanum vulgare L.) € uma planta pertencente a familia Labiatae,
originaria das regides da Asia e Europa mediterranea, apresentando muitas espécies,
sendo todas aromaticas. E uma erva perene, com altura de 25 a 80 cm e com raizes
na forma de caules subterraneos com folhas pequenas, ovais e pecioladas, medindo
de 1 a 5 cm. As flores sdo pequenas e apresentam cores, purpura, rosa, branco ou
uma mistura delas. Seu 6leo essencial apresenta como compostos majoritarios o
carvacrol e timol, sendo considerado um ténico para o aparelho digestivo (LAMBERT
etal., 2001; VALERO & SALMERON, 2003; SIATIS et al., 2005). Pesquisas realizadas
por Chen & Ho (1997), indicaram a presenca do acido rosmarinico e outros acidos
fendlicos no orégano. Segundo estes, eles participam de neutralizagdo dos radicais
livres. Posteriormente, Prestes (2006) estudou a influéncia do carvacrol e timol como
ténicos para o aparelho digestivo.

Considerando que cada vez mais a populagéo estd em busca de alimentos de facil
e rapido preparo, como 0s congelados, o pao de queijo apresenta vantagens de incluir
ingredientes de facil aquisicdo em sua formulacéo e sua massa poder ser congelada,
satisfazendo as necessidades dos consumidores (PEREIRA et al., 2004). O pao de
queijo um produto de boa aceitacéo pelos consumidores e de densidade energética
consideravel, torna-se interessante formular um produto diferenciado com a utilizagéo
de orégano em sua formulacdo, entdo buscou-se avaliar as caracteristicas fisico-
qguimicas e sensoriais de formulagdes de pao de queijo com diferentes concentracées
de orégano desidratado e 6leo essencial de orégano.

Ciéncias Agrarias: Campo Promissor em Pesquisa 4 Capitulo 8




2 | MATERIAIS E METODOS

Para elaboracdo dos paes de queijo foram utilizadas matérias-primas adquiridas
em comércio local: multimistura, agua, ovos, orégano desidratado e 6leo essencial
de orégano. Foram realizados testes preliminares a fim de obter a melhor formulagcao
mediante avaliacdo da textura da massa, aparéncia e volume dos pées de queijo, em
todas as formula¢des foram utilizados a multimistura, agua e ovos. Na tabela 1 sdo
apresentadas as diferentes concentragdes utilizadas de orégano desidratado e Oleo
essencial de orégano, sendo que a formulagéo 1 é considerada o padréo.

Formulacao Concentracoes de orégano

—

0% orégano desidratado; 0% 6leo essencial de orégano

0,5% orégano desidratado; 0% 0leo essencial de orégano
1,0% orégano desidratado; 0% O6leo essencial de orégano
1,5% orégano desidratado; 0% 06leo essencial de orégano
0% orégano desidratado; 0,5% 0leo essencial de orégano

0% orégano desidratado; 1,0% 0leo essencial de orégano

N OO oo~ WwoN

0% orégano desidratado; 1,5% 0leo essencial de orégano

Tabela 1 — Formulagdes do pédo de queijo e as diferentes concentragdes de orégano.

Foram elaboradas trés repeticbes de cada formulacdo. Os paes de queijo
foram misturados em batedeira industrial (marca G. Paniz) durante cinco minutos,
em velocidade baixa. A massa foi dividida em porcbes de 15+0,5g e moldadas
manualmente em formato esférico. As unidades de paes de queijo foram assadas
em condi¢bes padronizadas de tempo (30 minutos) e temperatura (180°C) em forno
elétrico (forno turbogas; marca Lieme).

Foram realizadas andlises de pH, acidez, umidade e cinzas conforme a
metodologia Normas Analiticas Adolfo Lutz (IAL, 2008). Para a andlise estatistica dos
resultados fisico-quimicos foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade
com auxilio do programa Assistat Versao 7.7 beta, 2016 desenvolvido pelo Prof. Dr.
Francisco de A. S. e Silva da Universidade Federal de Campina Grande, Brasil.

Para verificar a influéncia da utilizacdo de orégano na elaboragéo de pao de
queijo, foram elaboradoras fichas de avaliacédo e aplicados os testes sensoriais com 53
provadores néo treinados, oriundos da comunidade [Servico Nacional de Aprendizagem
Industrial SENAI Cuiaba e do Instituto Federal de Mato Grosso — Campus Bela Vista
(estudantes, professores e funcionarios)] mediante testes hedbnicos para os atributos:
cor, odor, textura, sabor, aparéncia e aceitacdo global, com a utilizacdo de uma
escala heddnica estruturada por nove pontos variando desgostei muitissimo a gostei
muitissimo, utilizando-se a metodologia 165/1V recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008) e de intencao de compra com uma escala 5 pontos que varia de compraria
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sempre (5) a nunca compraria (1).

As amostras foram servidas nas seguintes condicdes: em uma sala de aula,
em pratos de papel, codificados com algarismos de trés digitos escolhidos de forma
aleatérios acompanhadas com um copo de agua mineral.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico-quimicas

Pode-se observar que os resultados analiticos variaram com relagéo e diferiram
estatisticamente entre si, destaca-se 0 aumento da umidade e cinzas nas formulacoes
com orégano, tanto desidratado quanto 6leo essencial comparados ao padrao
(formulacéo 1), conforme expresso na Tabela 2. Hafemann et al., (2015) ao adicionar
Oleo essencial de orégano na fabricacao de queijo ricota observou diferenca no teor de
umidade, todavia os demais atributos fisico-quimicos avaliados permaneceram sem
alteracGes significativas.

Formulacdes

Analises
1 2 3 4 5 6 7
pH 5,88 5,932 5,85°¢ 5,85°¢ 5,69¢ 5,81¢ 5,922
Umidade (%) 70,308 70,58 73,16° 73,00° 75,032 73,88° 73,05¢
Acidez (%) 1,93 1,99¢ 2,54b 2,842 2,07° 1,96° 1,95¢
Cinzas (%) 2,194 2,24¢ 2,30° 2,362 2,342 2,29° 2,25¢

Tabela 2 — Resultados das andlises fisico-quimicas das diferentes formulacdes do pao de queijo
com folhas desidratadas e éleo essencial de orégano.

*Médias seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

3.2 Analise Sensorial

A maioria dos provadores pertencia a faixa etaria abaixo de 20 anos (83%),
40% relataram consumirem, pouco o pao de queijo e 24% disseram quase nunca
consumirem pao de queijo.

Pbéde-se verificar que as amostras de pdo de queijo padrdao e com orégano
desidratado tiveram boa aceitacéo, variando em sua maioria de 5 a 9 pontos na escala
hedbnica para os atributos de cor, odor, textura, sabor e aparéncia, ja para o pao de
gueijo com 6leo essencial a variagcdo em sua maioria foi de 1 a 7 pontos na escala
hedbnica para os mesmos atributos. Estes resultados refletiram igualitariamente na
avaliacao da aceitacdo global. E quanto a intencdo de compra, a amostra padrao os
provadores optaram na maioria pela compra da formulac&o 1 ou 2, sendo que as para
as formulagdes 3 a 7 a opgao foi por talvez sim/nao compraria.
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41 CONCLUSAO

Foram obtidos resultados sensoriais satisfatorios do pao de queijo adicionado de
orégano desidratado, mas em contrapartida as formulacdes do pao de queijo com 6leo
essencial de orégano nao tiveram boa aceitacdo com relacao a formulacédo padrao.
Sendo assim é valido a realizacdo de novos testes visando a aplicagdo de outras
concentracdes de 6leo essencial de orégano e orégano desidratado. Ha também uma
necessidade de pesquisa sobre a viabilidade comercial e vida de prateleira do produto.
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