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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: O pão de queijo é um 
produto genuinamente brasileiro, surgido 
especificamente em Minas Gerais. Tem se 
buscado também alimentos que além de 
praticidade sejam considerados saudáveis 
visto que uma alimentação balanceada ajuda 
na prevenção de diversas doenças crônicas 
não transmissíveis. Sendo assim, o presente 
trabalhou objetivou produzir um pão de queijo 
acrescido com sete grãos (linhaça, farelo 
de trigo, gergelim, cevadinha, semente de 
girassol, quinoa e farelo de aveia). A formulação 
consistiu de adição dos grãos e dos demais 
ingredientes: polvilho azedo, óleo, queijo, 

leite integral, sal, ovo. Após a elaboração, a 
massa foi enrolada em bolinhas de cerca de 30 
gramas, congeladas a -20 oC e armazenadas 
em freezer para posterior assamento e análises 
físico-químicas e de aceitação sensorial. Os 
pães de queijo apresentaram os seguintes 
teores percentuais: umidade (13,6%), proteínas 
(13,3%), carboidratos (52,7%), cinzas (3,1%) e 
gorduras totais (17,3%).  O produto apresentou 
ainda um teor de 4,8 % de fibra alimentar total. 
Quanto à avaliação sensorial, foram observadas 
médias superiores a 6 em uma escala hedônica 
de 9 pontos para a atributos, cor, aroma, textura 
e impressão global. A média encontrada para a 
intenção de compra foi de 3,78 em uma escala 
de 5 pontos. Através dos resultados, verificou-
se o potencial de mercado e de aceitação deste 
produto alimentício. Salienta-se que este pão 
de queijo permite ao consumidor desfrutar dos 
benefícios das fibras, ácidos graxos essenciais, 
vitaminas e outros componentes encontrados 
em cada um dos grãos utilizados. 
PALAVRAS-CHAVE: Fibra alimentar, Alimento 
saudável, panificação.

ABSTRACT: The cheese bread is a genuinely 
Brazilian product, specifically in the State of 
Minas Gerais. Has been sought in addition to 
convenience foods also are considered healthy 
whereas a balanced diet helps in the prevention 
of many chronic non-communicable diseases. 
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Therefore, the present worked aimed to produce a cheese bread plus with seven 
grains (wheat bran, linseed, Sesame, barley, sunflower seed, quinoa and oat bran). 
The formulation consisted of adding the grains and other ingredients: flour, oil, cheese, 
whole milk, salt, egg. After preparation, the dough was rolled into balls of about 30 
grams, frozen at -20° c and stored in freezer for later baking and physical-chemical 
analysis and sensory acceptance. The cheese breads showed the following percentage 
levels: humidity (13.6%), proteins (13.3%), carbohydrates (52.7%), ashes (3.1%) and 
total fats (17.3%). The product provided a 4.8% of total dietary fibre. About the sensory 
evaluation, were observed averages over a hedonic scale 6:00 pm of 9 points for 
attributes, color, aroma, texture and overall impression. The average found for purchase 
intent was 3.78 on a scale of 5 points. Through the results, it was found the market 
potential and acceptance of this food product. It should be noted that this cheese bread 
allows consumers enjoy the benefits of fibre, essential fatty acids, vitamins and other 
components found in each of the beans used. The product provided a 4.8% of total 
dietary fibre. About the sensory evaluation, were observed averages over a hedonic 
scale 6:00 pm of 9 points for attributes, color, aroma, texture and overall impression. 
The average found for purchase intent was 3.78 on a scale of 5 points. Through the 
results, it was found the market potential and acceptance of this food product. It should 
be noted that this cheese bread allows consumers enjoy the benefits of fibre, essential 
fatty acids, vitamins and other components found in each of the beans used.
KEYWORDS: Fiber Food, Healthy Food, Baking

1 | 	INTRODUÇÃO

O pão de queijo é um produto genuinamente brasileiro, surgido em época 
indefinida nas fazendas de Minas Gerais e, além de ser rico em carboidrato (JESUS, 
1997). Segundo DIÓRIO e colaboradores (2018), o pão de queijo é um produto de 
panificação obtido basicamente do escaldamento do polvilho doce e ou azedo com 
água ou leite e óleo, amassamento com ovos, adição de queijo e assamento. 

O pão de queijo é um produto de panificação que apresenta como benefício uma 
grande fonte de energia devido ao seu alto teor de carboidratos. É um alimento de 
grande aceitabilidade pela população em geral por possuir características sensoriais 
muito apreciadas. É também um produto um produto que pode ser consumido por 
pessoas portadoras de doença celíaca, por não possuir glúten em sua composição 
(PEREIRA et al., 2004). 

O pão de queijo constitui-se da mistura do queijo com o pão, sendo o queijo 
o ingrediente mais marcante, na sua elaboração vários são os tipos de queijo que 
podem ser utilizados, contudo o queijo tipo Minas maturado, é o mais comum. Na 
produção de pão de queijo, o polvilho azedo é preferido ao doce, por conferir ao 
produto as características de maior volume, textura mais porosa, com maior número 
de células de ar, miolo esponjoso, mais leve e elástico, além da casca lisa e uniforme 
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(PEREIRA, 2004).
Atualmente existe um aumento na demanda por alimentos saudáveis, com 

isso o desenvolvimento de alimentos funcionais pode trazer benefícios fisiológicos à 
saúde, além da funcionalidade nutricional, sendo desenvolvimento de pães de queijo 
funcionais, um produto promissor para demanda desse mercado.

As fibras alimentares apresentam importantes benefícios como a redução 
de colesterol sanguíneo, melhorias na função do intestino grosso e diminuição da 
glicemia pós-prandial (colaborando desta forma para a prevenção ou redução de 
doenças intestinais), diminuição do risco de doença cardíaca coronária e diabetes 
do tipo 2 (MUDGIL; BARAK, 2013).

Desta forma, a utilização das fibras alimentares e de ingredientes contendo 
fibras em novos produtos tem sido muito utilizada na indústria alimentícia. 

Diante do exposto esta pesquisa objetivou desenvolver um de pão de queijo 
adicionado de diferentes grãos em sua formulação e realizar análises de composição, 
pesquisa de aceitação sensorial, textura, cor e teor de fibra alimentar total no produto 
pronto para consumo.

 

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

O experimento foi conduzido nos Laboratórios de Análise Sensorial de 
Alimentos e de Análises de Alimentos do Departamento de Engenharia de Alimentos 
da Universidade Federal de São João Del Rei. 

Na Tabela 1, são apresentados todos os ingredientes utilizados para o 
desenvolvimento do pão de queijo acrescido de sete grãos, sendo os mesmos 
adquiridos no comércio varejista da cidade de Sete Lagoas-MG. 

A cevadinha, semente de girassol e linhaça foram adquiridas já na forma de 
farinha, prontas para serem utilizadas. O gergelim e a quinoa foram utilizadas na sua 
forma em grão, por serem grãos pequenos não sendo necessário realizar o processo 
de moagem, já os farelos de aveia e de trigo foram utilizados em sua forma natural.

Ingredientes Quantidade
Polvilho Azedo 680g

Óleo 65 mL
Queijo 400g

Leite Integral 230 mL
Sal (Cloreto de sódio) 13g

Ovo 5
Farelo de Trigo 17g
Farelo de Aveia 17g

Gergelim 17g
Cevadinha 17g

Semente de Girassol 17g
Quinoa 17g
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Linhaça 17g

 Tabela 1 -  Relação dos ingredientes utilizados na formulação da massa dos pães de queijo 
acrescido de sete grãos. 

Para a elaboração do pão de queijo realizou-se a mistura dos ingredientes em 
uma bacia de aço inoxidável. Nesse recipiente foram colocados o polvilho, o sal e os 
grãos. Simultaneamente o leite e o óleo foram aquecidos para escaldar o polvilho. 
Assim que a mistura de leite e o óleo apresentou fervura foi despejada sobre o 
polvilho e logo em seguida a massa foi misturada e homogeneizada até esfriar. 

Os ovos foram adicionados em seguida e posteriormente foi adicionado o queijo 
minas meia cura. Toda a mistura foi misturada foi homogeneizada novamente. Em 
seguida a massa foi enrolada em bolinhas de cerca de 30 g cada e congeladas em 
freezer a  -20 oC. Para as avaliações de composição e teste de aceitação sensorial 
os pães de queijo foram assados em forno preaquecido com temperatura média de 
180 oC.

Para a determinação da composição centesimal utilizou-se a metodologia 
descrita por Instituto Adolf Lutz, (IAL, 2008). A umidade foi determinada por técnica 
gravimétrica em estufa ventilada à 65ºC com secagem até peso constante. As cinzas 
foram determinadas por técnica gravimétrica em forno tipo mufla a 550°C. Proteína 
foi determinada pelo método de Kjedahl utilizando fator de 6,25 para conversão de 
nitrogênio total em proteína total. Lipídeo foi determinado pelo método de Soxhlet 
utilizando éter de petróleo como solvente de extração. Carboidratos totais foram 
determinados por diferença. O teor de fibra alimentar foi determinado pelo método 
gravimétrico enzimático. 

O valor calórico (VC) foi calculado em Kcal/100 g de produto, considerando-
se que cada grama de proteína, gordura e carboidrato aportam 4, 9 e 4 Kcal/g, 
respectivamente, conforme seguinte equação:

VC  (Kcal100g) =  4*proteínas(g)  + 9*gorduras (g) + 4*carboidratos(g) 	 (Eq.1)

Para a realização da análise de cor foi utilizado um colorímetro modelo (KONICA 
MINOLTA CR 400, JAPÃO), onde foram medidos os valores de L*, a* e b*, em que 
L* mede a luminosidade, que varia de 0 a 100 (de preto puro a branco puro) e a* 
e b* representam os níveis de tonalidade e saturação. Esses parâmetros variam 
de valores positivos a negativos, em que a positivo (+a) indica a cor vermelha, a 
negativo (-a) indica a cor verde, b positivo (+b) indica a cor amarela e b negativo (-b) 
indica a cor azul.

A textura foi determinada  no Laboratório de Embalagens da UFSJ-CSL, 
utilizando-se o Analisador de Textura (modelo TA-XTplus) com interface acoplada em 
computador.
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O teste de aceitação sensorial foi realizado com 75 avaliadores não treinados, 
sendo eles funcionários, alunos e professores da própria Universidade. Participaram 
pessoas de ambos os sexos e com idade entre 18 e 48 anos. O método sensorial 
utilizado foi o teste de aceitação, que avaliou os atributos: cor, sabor, textura 
e impressão global, através de escala hedônica de 9 pontos variando de “gostei 
muitíssimo” a “desgostei muitíssimo”. Também foi avaliado o índice de intenção de 
compra do produto através de uma escala de 5 pontos, variando de “certamente 
compraria” a “certamente não compraria”.  A amostra de pão de queijo foi servida 
em cabines individuais sob luz branca, em guardanapos de papel e codificados com 
números aleatórios de três dígitos.

Todas as análises foram realizadas em triplicata.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 2, são apresentados os resultados da composição centesimal da 
amostra de pão de queijo acrescida com 7 grãos.

 

Proteína (%) Umidade (%) Cinzas (%) Lipídeos (%) Carboidratos (%)
13,3 13,6 3,1 17,3 52,7

Tabela 2 – Resultados médios da composição centesimal da amostra pão de queijo elaborado 
com sete grãos em sua formulação.

Como pode ser observado na Tabela 2, a formulação apresentou teores médio 
de proteínas de 13,3%. Valor um pouco acima do encontrado por DIÓRIO et al., 
(2018), ao elaborar uma tabela nutricional para pão de queijo com ingredientes 
saudáveis, que encontrou valor médio de 12,5% para proteínas. Já ANGIOLETTI et 
al., (2018), encontraram teor de proteínas de 4,7% para pães de queijo funcionais, 
valor muito abaixo do encontrado nesse trabalho, sendo este fato explicado pelo 
uso dos ingredientes em proporções diferentes uma vez que a principal fonte de 
proteínas em pães de queijo são os ovos e o queijo. 

Já no trabalho de CALVACANTE et al., (2016) que desenvolveu pão de queijo 
foi enriquecido com farinha de feijão-caupi biofortificado, obteve-se teor de proteína 
igual a 8,8% para a amostra fortificada e 10,6% para amostras padrões de pães de 
queijo, sendo estes valores também inferiores ao desse estudo. 

	 O valor de umidade encontrado para a formulação de pão de queijo enriquecido 
com sete grãos foi de 13,6%, valor muito abaixo do encontrado por CAVALCANTE et 
al., (2016), em pães de queijo enriquecidos com farinha de feijão-caupi biofortificado, 
que obteve teor de umidade de 26,9%. Já ESTELLER et al., (2005) encontraram 
teores médios de umidade de 29,42 % para amostras de pães de queijo comercial. 
Ou seja, o enriquecimento dos pães de queijo tradicionais com os sete grãos, 
proporcionou um aumento na taxa de umidade.
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	 O teor de cinzas foi igual a 3,1%. Em um estudo realizado por FELL et al., 
2017 ao analisar pães de queijos com diferentes bases encontrou valores que vão de 
1,35 a 1,54% na massa, praticamente metade do encontrado no presente trabalho, 
esse valor maior pode ser explicado pelo maior conteúdo de fibras que contribui para 
o aumento do teor de cinzas e também pela análise ter sido realizada na massa ao 
invés de ser no pão de queijo assado, que com o assamento ocorre a redução da 
umidade e consequentemente o aumento no teor de cinzas. 

	 Quanto ao teor de lipídeos e carboidratos os mesmos foram 17,3% e % 
respectivamente. FELL et al. (2017) ao analisar formulações de pães de queijo 
com diferentes bases encontrou valores de lipídeos de 6,68%, 7,52% e 8,84 nas 
amostras em que parte do polvilho foi substituindo por batata inglesa, mandioca e 
batata doce, respectivamente. O maior teor de lipídeos na formulação de pão de 
queijo enriquecida com sete grãos pode estar associada à grande quantidade de 
lipídeos presentes nesses grãos, já que muitos deles são utilizados para extração de 
óleos, como a semente de girassol, linhaça e gergelim.

Já em relação ao teor de carboidratos, o valor encontrado foi superior ao 
apresentado por DIÓRIO et al., (2018) que desenvolveu pães de queijo elaborados 
com ingredientes saudáveis (47,5%). Em outro estudo realizado por CAVALCANTE 
et al. (2018) foi encontrado teor de carboidratos de 53,4% para pão de queijo padrão 
e de 49,1% para pão de queijo enriquecido com feijão-caupi biofortificado.

	 Os carboidratos são componentes importantes da dieta, pois possuem a 
principal função de fornecer energia para o nosso organismo (OLIVEIRA e MARCHINI, 
2008).

O teor médio de fibra alimentar total na formulação do pão de queijo adicionado 
dos sete grãos foi de 4,8 %. Em um trabalho realizado por ROSA e FLORES (2011), 
onde houve o desenvolvimento de pré-misturas de pão de queijo adicionando fibra 
de soja foram encontrados valores para fibras alimentares totais de 2,88%, sendo 
o valor médio verificado para o pão de queijo enriquecido com sete grãos neste 
estudo consideravelmente superior ao encontrado por ROSA e FLORES (2011) no 
seu trabalho.

	 A formulação desenvolvida neste estudo, pode ser considerada como um 
produto fonte de fibra alimentar, visto ao teor encontrado em sua formulação.

	 Quanto ao valor energético do pão de queijo, verificou-se que cada 100 g 
do produto assado e pronto para consumo se tem 419 Kcal. CAVALCANTE et al. 
(2018) encontraram valores energéticos de 370,2 Kcal em pães de queijo padrão e 
379,4 Kcal em pães de queijo enriquecidos com feijão-caupi biofortificado, valores 
coerentes com os encontrados no presente trabalho.  O valor energético ligeiramente 
superior encontrado neste estudo deve-se a adição de grãos integrais na formulação 
deste produto, sendo alguns com alto teor de lipídeos, entretanto, fonte de gorduras 
insaturadas e de ácidos graxos da família ômega, que são benéficos para a saúde 
humana.
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 A tabela 3, apresenta os dados com informação nutricional do pão de queijo 
elaborado com grãos.

Segundo informações da Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO) 
o conhecimento da composição dos alimentos consumidos no Brasil é fundamental 
para se alcançar a segurança alimentar e nutricional. As informações de uma tabela de 
composição de alimentos são pilares básicos para a educação nutricional, o controle 
da qualidade dos alimentos e a avaliação da ingestão de nutrientes de indivíduos 
ou populações. Por meio delas, autoridades de saúde pública podem estabelecer 
metas nutricionais e guias alimentares que levem a uma dieta mais saudável.

Porção de 100g (3 unidades)

Quantidade por porção %VD(*)

Valor energético 419,0 Kcal=1751KJ 21,0 %

Carboidratos 52,7 g 18,0 %

Proteínas 13,3 g 19,0 %

Gorduras totais 17,3 g 31 %

Fibra alimentar 4,8 g 19,0 %

Tabela 3 – Tabela de informação Nutricional elaborada para o pão de queijo enriquecido com 
sete grãos com base em uma porção de 100g (3 unidades).

Porção de 100g (3 unidades)

* % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários podem 
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 

Em relação a aceitação sensorial, na Figura 1, são apresentadas as médias 
obtidas nos atributos cor, sabor, textura e impressão global.

Figura 1- Média das notas atribuídas pelos julgadores aos atributos sensoriais cor, sabor, 
textura e impressão global para o pão de queijo elaborado com sete grãos.
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Os atributos foram avaliados em uma escala de 9 pontos, variando desde ”gostei 
muitíssimo” a “desgostei muitíssimo”. De acordo com as médias das notas atribuídas 
pelos avaliadores a formulação apresentou valores satisfatórios, com médias acima 
de 6 “gostei ligeiramente” para todos os atributos pesquisados.

O atributo textura foi o que apresentou melhor resultado, com média acima 
de 7 “gostei moderadamente”. Segundo SANTOS (2006), a textura dos pães de 
queijo é um parâmetro intimamente ligado à umidade do produto, beneficiando a 
manutenção da qualidade após o assamento sendo, portanto, de grande importância 
na aceitação sensorial.

Em relação à cor a média apresentada foi de 6,4, entre “gostei ligeiramente” e 
“gostei moderadamente”. Em um estudo realizado por FERNANDES et al., (2015) 
o atributo cor obteve nota 7,30, 7,12, 4,88 e 4,25 para amostras de pães de queijo 
com substituição parcial do polvilho por farinha de banana verde com 0,0%, 4,0%, 
12,0% e 20,0%. Em outro estudo de  FELL et al., (2017) as amostra obtiveram nota 
de média de 6,2 para amostras com 52% de batata inglesa, para a amostra com 
52,72% de mandioca a nota média foi de 7,7 e para amostras com 42,43% de batata 
doce a nota média foi de 5,5. 

Segundo MOURA, (2014), a coloração dos pães de queijo está relacionada, 
sobretudo com os ingredientes da formulação: pães de queijo com maior teor de 
fibras costumam apresentar coloração mais escura.

Para o atributo sabor, a média apresentada foi de 6,84 ficando próxima a “gostei 
moderadamente”. O sabor é um atributo muito importante, pois é responsável em 
grande parte pela aceitação do produto. Em um estudo realizado por DIÓRIO et al., 
(2018) o atributo sabor analisado em pães de queijo elaborados com ingredientes 
saudáveis o sabor obteve nota de 6,22 em escala hedônica de 7. Já FERNANDES 
et al., (2015) encontrou valores de 6,90 para pães de queijo tradicionais, 6,61 para 
pães de queijo com substituição parcial de 4% do polvilho por de farinha de banana 
verde, 6,28 para formulações com substituição de 8%, 5,38 para a formulação com 
substituição de 12%, 5,23 para a formulação com substituição de 16% e 4,63 para a 
formulação com substituição de 20%, indicando que quanto maior a substituição dos 
ingredientes do pão de queijo tradicional menores serão as notas atribuídas pelos 
julgadores.

A média para impressão global foi satisfatória para a formulação, obtendo 
nota média de 6,96 aproximando-se de “gostei moderadamente”, indicando assim 
boa aceitação do produto. FELL et al., (2017) obtiveram notas entre 7,1 e 7,4 ao 
analisarem amostras de pães de queijo com bases de mandioca, batata doce e 
batata inglesa. DIÓRIO et al., (2018) encontraram média de 6,24 em relação ao 
atributo impressão global para formulação de pão de queijo versão saudável em 
escala hedônica de sete pontos. 

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que a formulação obteve bons 
escores, caracterizando que o pão de queijo acrescido com os sete grãos foi aceito 



Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos Capítulo 15 147

do ponto de vista sensorial.
Na pesquisa de aceitação sensorial, também foi solicitado aos avaliadores que 

atribuíssem uma nota em uma escala de 0 a 5 sobre a intenção de compra do 
produto pesquisado.

A média encontrada para a intenção de compra foi de 3,8 ficando próximo a 
valor 4 da escala o qual representa “provavelmente compraria”. Esses resultados 
podem estar relacionados com os costumes dos consumidores, por não terem o 
hábito de comerem alimentos integrais, que possuem características peculiares, e 
apesar de terem atribuído notas acima da média ainda teriam dúvidas se comprariam 
o produto. Em um estudo realizado por DIÓRIO et al., 2018 a intenção de compra foi 
de 4,46 para pães de queijo versão saudável.  

O pão de queijo enriquecido com sete grãos obteve boas notas de modo 
geral e isso mostra que ele pode ser futuramente mais uma opção saudável e com 
agradáveis qualidades sensoriais ao mesmo tempo.

Foram avaliados ainda os parâmetros colorimétricos de cor L*, a* e b* para 
a formulação de pão de queijo, sendo encontrado valores médios de 71,1 (L*), 3,4 
(a*) e 26,2 (b*). O valor elevado de L, indica um produto com alta luminosidade, 
ou seja, com maior reflectância, traduzindo-se em um produto mais claro. O valor 
de 26,2 para b*, indica coloração com tendência ao amarelo e isso é bem típico de 
pães de queijo. ESTELLER et al., (2005) ao avaliarem os parâmetros de   L*, a* e 
b* para amostras de pão de queijo comercial encontram valores de 79,93, 5,30 e 
33,21 respectivamente, relativamente próximas ao encontrado para o pão de queijo 
acrescido de sete grãos. A figura 2 apresenta uma imagem onde se pode observar 
as características da crosta do pão de queijo enriquecido com sete grãos elaborado 
neste trabalho.

Figura 2: Imagem ilustrativa de amostras de pão de queijo elaborado com farelo de trigo, farelo 
de aveia, cevadinha, semente de girassol, gergelim, quinoa e linhaça.

Segundo ESTELLER et al., (2005), valores altos para b são traduzidos 
para amostras com forte coloração amarelada ou dourada, que embora “diluída” 
na coloração castanha característica de produtos forneados, pode ser “filtrada” e 
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aparece em pães ricos em proteínas, açúcares redutores e ovos (carotenóides), 
tendo-se como exemplo as torradas e os pães de queijo.

Em relação a textura, o pão de queijo acrescido dos sete grãos apresentou 
firmeza igual a 20,94 N. Segundo SANTOS (2006), a textura dos pães de queijo é um 
parâmetro intimamente ligado à umidade do produto, beneficiando a manutenção da 
qualidade após o assamento sendo, portanto, de grande importância na aceitação 
sensorial. 

MACHADO e colaboradores (2010) em seu trabalho com diversos tratamentos 
de pães de queijo, encontraram um valor para o tratamento de pão de queijo 
escaldado com leite igual a 16,64 N, um pouco menor ao observado neste estudo. A 
maior firmeza do pão de queijo acrescido com os sete grãos, se deve ao alto teor de 
fibras alimentares presente nesse produto (OLIVEIRA et al., 2007).  

4 | 	CONCLUSÃO

O pão de queijo acrescido com os sete grãos apresentou boa composição 
centesimal, destacando-se um teor de proteínas de 13,3 % e de fibra alimentar de 
4,8 %, além de ser bem aceito sensorialmente.

O pão de queijo enriquecido com sete grãos é um produto promissor por 
apresentar em sua formulação ingredientes com características nutricionais 
importantes para a alimentação podendo assim trazer benefícios aos consumidores.
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