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1. Introducéo

O pao de queijo é um produto tradicionalmente mineiro e, além de ser uma fonte reconhecida de
carboidratos é também um produto de panificacdo isento de gliten, o que o coloca como alimento alternativo
para pacientes celiacos, alérgicos as proteinas do trigo (APLEVICZ; DEMIATE, 2007).

Sob a denominagéo de “pédo de queijo” podem ser encontrados no mercado diferentes tipos de produtos
com caracteristicas bem distintas. Apesar de ndo haver uma tecnologia padronizada, o método de
fabricacdo adotado pela grande maioria dos produtores de pdo de queijo utiliza como ingredientes basicos
polvilho doce e/ou azedo, queijo, 6leo e ovos, seguindo um principio basico de escaldamento do polvilho
com &agua, Oleo ou leite, amassamento com ovos, adicdo de queijo e assamento (PEREIRA et al., 2004).

Considerando que cada vez mais a populagdo estd em busca de alimentos de facil e rapido preparo, como
os alimentos congelados o pao de queijo apresenta vantagens de incluir ingredientes de facil aquisicao na
sua formulacdo e sua massa poder ser congelada, satisfazendo a necessidade desses consumidores
(PEREIRA et al., 2005).

A cenoura é uma raiz aromatica e comestivel, fonte de &beta;-caroteno que representa 45 a 70% dos
carotenoides totais precursores de vitamina A. A caréncia de vitamina A provoca uma regressao patolédgica
do olho que pode desencadear uma xeroftalmia e, em casos extremos, cegueira (LIMA et al., 2001; FARINA
et al., 2007).

Os carotendides sdo em sua grande maioria termolabeis, e uma das maiores causas da perda da cor
durante a estocagem é a oxidacdo dos mesmos, que € acelerada pela luz, temperatura e presenca de
catalisadores metalicos (FREITAS et al., 2006).

2. Objetivos
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Este estudo objetivou formular um péo de queijo enriquecido com &beta;-caroteno (cenoura) e avaliar o teor
de &beta;-caroteno durante o armazenamento a -18°C por 90 dias.

3. Desenvolvimento

O produto foi elaborado na cozinha experimental da Universidade Metodista de Piracicaba — UNIMEP,
campus Lins, a partir de uma receita padrao, a qual foi introduzida a cenoura.

Para o preparo do pdo de queijo, as cenouras foram selecionadas e higienizadas, depois submetidas a
coccdo no microondas por aproximadamente 10 minutos. Apés a coccédo foram retiradas as cascas, € com 0
auxilio de um multi processador as cenouras foram trituradas para assim serem adicionadas aos demais
ingredientes segundo a propor¢do como mostra a tabela 1. Apés a homogeneizacdo dos ingredientes, os
paes de queijo foram modelados e congelados, embalados em sacos de polietileno e armazenados em
freezer a -18°C durante 90 dias.

Tabela 1. Quantidades dos ingredientes utilizados na preparacdo do pdo de queijo com cenoura.

Andlise do &beta;-caroteno

Os pées de queijo com cenoura foram avaliados quanto ao teor de &beta;-caroteno aos 0, 30, 60 e 90 dias
de armazenamento a -18°C.

Para a determinacdo do &beta;-caroteno foi utilizado o procedimento que constitui-se de uma extragcado e
leitura em espectrofotbmetro a 450mn, onde o0s resultados foram expressos em miligramas de
&beta;-caroteno por 100 g de amostra (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 1976).

Para o fator de conversédo de vitamina A foi utilizado a relacdo 1 RE de retinol (vitamina A); 1ug retinol (
vitamina A); 2ug &beta;-caroteno em 6leo; 12ug de &beta;-caroteno em mistura de alimentos; 24ug de outros
carotenoides (precursor de vitamina A) em mistura de alimentos ( AMBROSIO; CAMPOS; FARO, 2006).

Para analise estatistica dos resultados foi utilizado o programa SAS Institute (1990), onde o delineamento
experimental empregado foi o inteiramente ao acaso. Obtendo-se F significativo ao nivel de 5%
prosseguiu-se com a andlise de regressao polinomial até 2° grau.

4, Resultado e Discusséao

De acordo com a Figura 2, observou-se uma queda de 15,4% do teor de &beta;-caroteno durante o periodo

de armazenamento de 90 dias. Comportamento similar foi encontrado para a estabilidade da polpa de
pitanga sob congelamento por 90 dias. Houve um decréscimo significativo no teor de carotendides totais da
polpa de pitanga congelada, cerca de 13,76%, nos primeiros 30 dias de estocagem, apds esse periodo o
teor desses pigmentos manteve-se praticamente inalterado (LOPES; MATTIETTO; MENEZES, 2005). Os
resultados encontrados no presente estudo confirmam que o pao de queijo congelado a -18°C estocado por
90 dias teve uma retencdo maior no teor de caroteno em relacdo ao estudo da polpa de pitanga que sofreu
alteracdo de 13% ja nos primeiros 30 dias de estocagem.

Figura 1. Variacdes das concentracdes de &beta;-caroteno do pdo de queijo durante o periodo de
armazenamento a -18°C.
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Outro estudo avaliou o efeito do congelamento e do tempo de estocagem da polpa de acerola sobre o teor
de carotendides. As polpas foram congeladas em alcool —20°C, estocada por 11 meses. Neste caso, a
estocagem por quatro meses acarretou perda significativa de 20%, com perda total nho décimo més de
congelamento (AGOSTINI-COSTA; ABREU; ROSSETTI, 2003).

O processamento e a estocagem dos alimentos podem alterar significativamente a composi¢éo qualitativa e
qguantitativa dos carotenoides. A retengdo dos carotendides pré-vitaminicos durante a estocagem de
alimentos processados é favorecida pela baixa temperatura, protecdo da luz, exclusédo do oxigénio (por
vacuo, enchimento a quente, atmosfera modificada ou embalagem impermeavel ao oxigénio) e
antioxidantes, presentes naturalmente ou adicionados como meio de preservacdo do alimento (LOPES;
MATTIETTO; MENEZES, 2005).

De acordo com os dados acima pode-se observar que o armazenamento do pdo de queijo em temperatura
de congelamento com embalagem impermeéavel ao oxigénio e sob a protecao de luz foi uma alternativa
viavel para se evitar a perda do &beta;-caroteno.

Tabela 2. Valores de &beta;-caroteno e Vitamina A do péao de queijo armazenado durante 90 dias a -18°C.

De acordo com a Portaria n° 31, de 13 de janeiro de 1998, um alimento pode ser considerado enriquecido
desde que 100 ml ou 100g do produto pronto para consumo, forneca no minimo 15% da IDR de referéncia,
no caso de liquidos, e 30% da IDR de referéncia, no caso de sdlidos. O alimento pode ser considerado fonte
de vitamina desde que 100 ml ou 100g do produto pronto para o consumo, forneca no maximo 4,7% da IDR
de referéncia, no caso de liquido, e 15% da IDR de referéncia, no caso de sélido (BRASIL, 1998). Neste
caso uma por¢do de 50g (1unidade) de pao de queijo supre 16,7% da IDR de vitamina A que é de 600ug, de
acordo com a Resolucdo RDC n° 360 (BRASIL, 2003), portanto sendo considerado “Fonte”.

Dados semelhantes foram encontrados em uma formulacdo de pdo de forma produzido com adicdo de
cenoura desidratada e &beta;-caroteno, onde em sua porcéo de 50g oferece 78mg de vitamina A, suprindo
13% da IDR (PROGRAMA PLUS VITA NUTRI).

5. Considerac¢des Finais

Pode-se concluir que houve um decréscimo no teor de &beta;-caroteno durante o periodo de
armazenamento. A adicdo da cenoura contribuiu para 0 aumento do valor nutricional do produto, onde uma
porcéo de 50g (1 unidade), supre 16,7% da IDR, sendo considerado fonte de vitamina A. Sendo uma opgéo
para as criangas, que ndo consomem o0s vegetais fonte dessa vitamina.
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