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APRESENTACAO

A obra “Agroecologia: Caminho de preservagao do meio ambiente 2 ” apresenta
em seus 19 capitulos discussdes de diversas abordagens acerca do respectivo tema,
gue vem com o intuito de potencializar e fortalecer o desenvolvimento sustentavel a
partir da Educacao Ambiental.

Podemos conceituar a palavra “Agroecologia” como uma agricultura sustentavel
a partir de uma perspectiva ecoldgica, que incorpora questdes sociais, politicas,
culturais, ambientais, éticas, entre outras.

Com o crescimento acelerado da populagcéo observamos uma pressao sobre o
meio ambiente, sendo necessario um equilibrio entre 0 uso dos recursos naturais e
a preservacao do mesmo para promover a sustentabilidade dos ecossistemas.

Vivemos em um mundo praticamente descartavel e em uma sociedade
extremamente consumista. Sendo assim a criacdo de praticas sustentaveis séo
imprescindiveis para compreender o espaco e as modificagbes que ocorrem na
paisagem, baseando-se nos pilares da sustentabilidade “ecologicamente correto,
socialmente justo e economicamente viavel”. Neste contexto, o principal objetivo
da sustentabilidade é atender as necessidades humanas sem prejudicar o0 meio
ambiente e preservar o nosso Planeta.

Sendo assim, este volume é dedicado aos trabalhos relacionados as diversas
areas voltadas a Agroecologia e a preservacao do meio ambiente. Desejamos aos
leitores uma profunda reflexdo a cerca do tema exposto, que se faz necessaria no
atual momento em que vivemos.

Os organizadores da Atena Editora entendem que um trabalho como este nao é
uma tarefa solitaria. Os autores e autoras presentes neste volume vieram contribuir
e valorizar o conhecimento cientifico. Agradecemos e parabenizamos a dedicacéo
e esforco de cada um, os quais viabilizaram a constru¢cdo dessa obra no viés da
tematica apresentada.

Por fim, a Atena Editora publica esta obra com o intuito de estar contribuindo,
de forma pratica e objetiva, com pesquisas voltadas para este tema.

Jéssica Aparecida Prandel
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RESUMO: O pao de queijo € uma iguaria tipica do Estado de Minas Gerais, reconhecido
como patriménio historico gastronédmico com representa¢do da identidade mineira e
de elevada importancia no comércio interno e exportacédo. O objetivo do presente
trabalho foi fabricar pado de queijo com a massa a base de beterraba e rechea-lo com
cenoura, a fim de conferir aparéncia e palatabilidade mais atrativas ao produto. Na
fabricacao dos péaes de queijo foram trabalhadas trés diferentes formula¢ées, nas quais
foram mantidas constantes as quantidades de todos os ingredientes, variando apenas
a quantidade de beterraba adicionada a massa. Foram realizadas as analises de
acidez e umidade, exigidas pela legislacdo, ambas baseadas no método estabelecido
pelo Instituto Adolfo Lutz, com quatro repetices cada. Os atributos sensoriais foram
determinados através de uma escala heddnica estruturada de 9 pontos, utilizando
de 40 provadores ndo treinados, a fim de averiguar a aceitacdo do consumidor. Os
paes de queijo apresentaram coloracdo rosada, levemente mais intensa a medida
gue a concentracdo de beterraba era elevada. Observou-se que a beterraba e a
cenoura liberam 6leo naturalmente quando aquecidas, permitindo drastica reducgéo
na utilizacéo de Oleo de soja na composicéo do produto, tornando-o mais saudavel. A
formulacéo 3 foi a que apresentou melhor qualidade nos aspectos analiticos devido a
baixa umidade. Os resultados demonstram aceitacéo favoravel ao produto, sendo a
preferéncia geral pela formulagao 2.

PALAVRAS-CHAVE: receita tipica; caracteristicas fisico-quimicas; analise sensorial;
alimento mais saudavel.

MANUFACTURE OF CHEESE BREAD WITH BEET DOUGH AND CARROT FILLING

ABSTRACT: The cheese bread is a typical delicacy from Minas Gerais State,
recognized as gastronomic historical heritage which represents its people identity and
has a high importance in domestic trade and export. The goal of the present work was to
manufacture cheese bread with its dough made of beet and filled with carrot, | order to
give more attractive appearance and palatability to the product. On the cheese breads
manufacturing were used three different formulations, in which were kept constant the
all the ingredients quantities, only varying the beet quantity added to the dough. Were
performed the analysis of acidity and moisture, required by legislation, both based on
the method stablished by Adolf Lutz Intitute, with four repetitions each. The sensorial
attributes were determined through an hedonic scale structured of 9 points, judged by
40 untrained testers, in order to ascertain the consumer acceptance. The cheese breads
showed rosy coloration, lightly more intense as the beet concentration was increased.
It was observed that the beet and the carrot release oil naturally when heated, allowing
drastic reduction in the use of soy oil in the product composition, making it healthier.
The formulation 3 was the one that presented better quality upon the analytical aspects
due to its low moisture. The results demonstrate favorable acceptance to the product
being the general preference for the formulation F2.

KEYWORDS: typical recipe; physical-chemical features; sensorial analysis; healthier
food.
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11 NTRODUCAO

O pao de queijo surgiu em Minas Gerais, no século XVIII, diante do crescimento
populacional e dificil acesso a regidao. O transporte era demorado e alguns dos
produtos alimenticios perdiam qualidade, dentre eles, a farinha de trigo que foi
substituida pelo polvilho, abundante na regido produtora de mandioca. Ao misturar
o polvilho, queijo e outros ingredientes, as cozinheiras criaram o pao de queijo
(PORTAL DO QUEIJO, 2017).

Segundo o jornal Estado de Minas (2016), a comercializagao de paes de queijo
fabricados na regido tem expandido no comércio nacional e internacional, alcangando
niveis de producao de 1,7 mil ton/més pela empresa Forno de Minas, das quais
120 ton séo exportadas e aumento de 20% na producéo da massa congelada pela
empresa Pif Paf Alimentos

A iguaria também possui grande valor cultural, sendo reconhecida como
patriménio histérico gastronédmico com representatividade da identidade mineira
(JUNG & DA SILVA, 2017).

Seus principais ingredientes sao o polvilho, produto a base de mandioca com
alta propriedade de expanséao (DE CARVALHO, 1996), e elevados valor nutricional e
quantidade de proteinas (DE MATTQOS, 2013); e o queijo, rico em calcio, proteinas,
minerais e vitaminas (ABIQ, 2006).

A formulacdo proposta no presente trabalho conta ainda com a adicdo de
beterraba a massa e cenoura como recheio.

Abeterraba é umaraiz comestivel que possui sabor adocicado, alta concentracao
de carboidratos e 6timo valor nutricional, rica em vitaminas A, do complexo B e C,
inclusive em suas folhas (GAUCHAZH, 2013).

A cenoura é uma raiz rica em vitamina A, sais minerais, carboidratos, fibras,
vitaminas do complexo B e betacaroteno, substancia antioxidante que lhe confere a
cor laranja-avermelhada (DANTAS, 2017).

As informagdes nutricionais da cenoura e da beterraba podem ser observadas

nos quadros 1 e 2, respectivamente.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Cenoura crua (porcao de 100 g)
Quantidade por porcéao VD% (*)

Valor Energético 20 Kcal 1
Carboidratos 349 1,13
Proteinas 199 2,53
Gorduras Totais 0,49 0,73
Gorduras Saturadas 3,69 14,4
Gorduras Trans 2mg 0,08
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Saodio 39 mg 1,95
Vitamina A 30,940 UI 0

Calcio 30 mg 3

Ferro 0,6 mg 3,3

Quadro 1. Informacao nutricional da cenoura.

* % Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 Kj. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades.

Fonte: CONQUISTE SUA VIDA, 2017.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Beterraba crua (porcao de 100 g)
Quantidade por porcéao VD% (*)

Valor Energético 48,8 Kcal 2
Carboidratos 11,1g 4
Proteinas 20g 3
Fibra alimentar 3,449 14
Fibras solUveis 0,09 -
Calcio 18,1 mg 2
Vitamina C 3,1 mg 7
Piridoxina B6 0,0 mg 0
Fésforo 19,4 mg 3
Manganés 1,2mg 52
Magnésio 24,4 mg 9
Lipidios 0,19 -
Ferro 0,3 mg 2
Potassio 375,1 mg -
Cobre 0,1 ug 0
Zinco 0,5mg 7
Tiamina B1 0,0 mg 0
Saodio 9,7 mg 0

Quadro 2. Informagao nutricional da beterraba.

* % Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 K|. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades.

Fonte: TABELA NUTRICIONAL, 2017.

O objetivo do presente trabalho foi fabricar pao de queijo com a massa a base

de beterraba e rechea-lo com cenoura, a fim de conferir aparéncia e palatabilidade

mais atrativas ao produto.
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2 | MATERIAIS E METODOS

O projeto foi executado na Pontificia Universidade Catdélica do Parana - PUCPR,
campus de Toledo, no periodo de 04 de agosto de 2017 a 26 de novembro de 2017.
Na fabricacao dos paes de queijo foram trabalhadas trés diferentes formulacoes,
nas quais foram mantidas constantes as quantidades de todos os ingredientes,

variando apenas a quantidade de beterraba adicionada a massa (quadro 3).

INGREDIENTE QUANTIDADE
F1 F2 F3
Polvilho azedo 200 g 200 g 200 g
Leite integral 240 Ml 240 mL 240 mL
Oleo de soja 15 mL 15 mL 15 mL
Ovo 2 unidades 2 unidades 2 unidades
Queijo mussarela 100 g 100 g 100 g
Sal 15¢g 15¢g 15¢g
Beterraba 300 g 3509 400 g
Cenoura 50 g 50¢g 509

Quadro 3. Formula¢des do pdo de queijo com massa de beterraba e recheio de cenoura.

Fonte: os autores, 2017.

A beterraba e a cenoura liberam 6leo naturalmente quando aquecidas, portanto
a quantidade de 6leo de soja utilizado nas formulagcbes é drasticamente inferior
guando comparado ao necessario no pao de queijo convencional.

O processo de fabricagdo do pao de queijo com massa de beterraba recheado

com cenoura pode ser visualizado no fluxograma abaixo (figura 1).
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| Pré-aquecer o forno a 200 “C|

|Assep sia dos materiais|

| Limpeza e sanitizacio dos alimentﬂs|

|Bater os ingredientes liquidos com a beterraba|

|Acrescentar o polvilho azedo aos poucos, gqueijo e sal|

1

| Colocar o queijo e o sal e bater na poténcia maxima do quuidiﬁcad0r|

}

| Despejar trés a mistura até preencher o fundo de cada forma e colocar cenoura ralada|

|Levar as formas ao fnrn+:||

|Assar de 15 a 20 minutos a temperatura de 200 “Cl

| Retirar do forno e aguardar resfriar|

|[Embalar em sacos de papel|

Figura 1. fluxograma dos procedimentos de fabricacéo.

Fonte: os autores, 2017.

De acordo com as exigéncias da legislacdo (ANVISA, 2000), foram realizadas
as analises de acidez e umidade, ambas baseadas no método estabelecido pelo
Instituto Adolfo Lutz, com quatro repeticbes cada. Também foram avaliadas as
propriedades sensoriais do produto, a fim de averiguar a aceitagcdo do consumidor.

Para determinacdo de acidez titulavel, foram pesados 2 g do pao de queijo
triturado, as quais foram transferidas para um frasco Erlenmeyer de 125 mL e
acrescentado 50 mL de 4gua. Foram adicionadas 3 gotas da solucao fenolftaleina e
titulado com solugao de hidréxido de sédio 0,01 M, até apresentar coloracao résea.

Na anélise de umidade, foram pesadas 10 g das amostras do pao de queijo,
colocadas em cadinhos e levadas & estufa com temperatura controlada, tomando-se
0 cuidado de nao queima-las. Posteriormente foram deixadas em um dessecador
para esfriarem e foram pesadas novamente.

Os atributos sensoriais foram determinados através de uma escala hedénica
estruturada de 9 pontos utilizando de 40 provadores nao treinados, conforme ficha
de analise sensorial de aceitacéo disponivel abaixo.
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FICHA PARA AVALIAGCAO DE ACEITAGAO E PREFERENCIA DE PAO DE QUEIJO DE
BETERRABA E CENOURA

Nome: .Data: _/_ /

Numero da amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra codificada de pao de queijo de beterraba e ce-
noura acompanhada de faca e colher descartaveis, além de pao e agua.

Avalie a amostra codificada e use a escala abaixo para indicar quanto vocé gostou
ou desgostou da amostra de pao de queijo de beterraba e cenoura:

9 - Gostei muitissimo
8 — Gostei muito
7 — Gostei moderadamente
6 — Gostei ligeiramente
5 — Nem gostei, nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente
3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito
1 - Desgostei muitissimo
Em relagdo & APARENCIA:
Em relacdo ao AROMA:
Em relagéo ao SABOR:
Em relacdo 8 CONSISTENCIA:

Obrigado por participar de nosso teste. Sua colaboracao é muito importante para
nés.

Ficha 01. Teste de escala heddnica estruturada mista.

Fonte: Prof. Dr. Gert Marcos Lubeck.

Recomenda-se o acondicionamento do produto em sacos de papel descartaveis,
por permitirem passagem de ar, reterem a umidade do ambiente preservando as
caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas do alimento, prolongando sua vida
uatil, além de causarem menos impactos ambientais em comparag¢ao a outros tipos
de embalagens (SCARCELLI EMBALAGENS, 2017).

Os resultados fisico-quimicos e sensoriais foram analisados através de analise
de variancia (ANOVA) utilizando-se teste de médias de Tukey a nivel de significancia
de 5% (p < 0,05) utilizando-se o Software estatistico SISVAR Verséao 5.6.
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os pées de queijo apresentaram coloragcao rosada (figura 2), levemente mais

intensa a medida que a concentracao de beterraba era elevada.

i‘,!

Figura 2. Formulacéo F2.

Fonte: os autores, 2017.

Observou-se que, ao aumentar a quantidade de beterraba na massa de pao
de queijo, houve acréscimo linear dos teores de acidez e umidade (quadros 4 e 5 e

figura 3).
REPETICOES ACIDEZ DAS FORMULAGOES (%)

F1 F2 F3

1 4,0 3.5 32

2 4,5 3,7 33

3 4,2 3.5 5

4 4,0 3.6 29
MEDIA 4,175 ¢ 3,575b 3.1a

Quadro 4. Resultados para anélise de acidez titulavel.

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

Fonte: os autores, 2017.

Os resultados obtidos para acidez titulavel sao distintos dos encontrados por
CERQUEIRA (2017), que constatou que a adi¢cao de beterraba na massa alimenticia
fesca ndo alterou significativamente os teores de acidez. Contudo, 0 mesmo ressalta
que ao elevar a umidade, intensifica a atividade enzimatica dos microorganismos e,

por consequéncia, a acidez do produto também aumenta.
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. UMIDADE DAS FORMULAGCOES (%)
REPETICOES

F1 F2 F3
1 10,2 9,4 8,7
2 10,2 9,2 8,6
3 10,1 9,0 8,7
4 10,0 9,2 8,7

MEDIA 10,125 ¢ 9,2b 8,675 a

Quadro 5. Resultados para andlise de umidade.

*Médias seguidas da mesma letra nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Fonte: os autores, 2017.

Segundo BERGAMINI et. Al. (2011) maiores teores de umidade reduzem a
vida de prateleira de produtos alimenticios por resultarem em ambiente favoravel
ao desenvolvimento de microorganismos deteriorantes. Neste caso a formulacdo 3
possui maior qualidade, em relacdo as demais e a formulac&o 1 estd mais propensa

a deterioragao precoce.

DETERMINA(;(")ES ANALITICAS
10 -—\
g 8
E ° — Acidez
= .
4 — Umidade
: FORMUFEAQGES :

Figura 3. Grafico referente as determinacdes analiticas de acidez e umidade.

Fonte: os autores, 2017.

Os provadores avaliaram que ao aumentar a concentracdo de beterraba
a aparencia do pao de queijo fica mais atrativa, embora a diferenca ndo seja
estatisticamente significativa (quadro 6).
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_ MEDIAS
FORMULACOES — -
APARENCIA AROMA SABOR CONSISTENCIA
1 8,625 a 8,15a 8,625 b 8,25 b
2 8,675a 8,575 b 8,75b 8,7c¢C
3 8,725 a 8,5b 8a 7,825 a

Quadro 6. Médias das avaliagcdes de aceitacdo e preferéncia de p&o de queijo de beterraba e
cenoura.

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

Fonte: os autores, 2017.

Para avariavel aroma, a média das avaliagdes demonstrou que a as formulag¢des
2 e 3 a possuiam de forma mais agradavel ao olfato do consumidor. Isso se deve,
provavelmente, pela formulagdo 1 conter beterraba em menores quantidades e o
aroma do péao de queijo se assemelhar mais ao do tradicional, com destaque ao
cheiro caracteristico do polvilho, que foi mascarado a medida que se adicionava
beterraba.

O sabor apresentou resposta contraria ao aroma, pois a grande quantidade de
beterraba presente na formulacéo 3 conferiu ao pao de queijo sabor mais adocicado,
muito distinto do tradicional.

No aspecto da consisténcia, os avaliadores consideraram a formulagdo 2 como

mais satisfatoéria.

41 CONCLUSAO

Observou-se que a beterraba e a cenoura liberam 6leo naturalmente quando
aquecidas, permitindo drastica reducéo na utilizacao de 6leo de soja na composicao
do produto, tornando-o mais saudavel.

A formulagao 3 foi a que apresentou melhor qualidade nos aspectos analiticos
devido a baixa umidade.

A preferéncia geral dos provadores foi pela formulagéo 2 em todos os quesitos
sensoriais avaliados.
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