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RESUMO

Este trabalho aborda o desenvolvimento de um inovador produto gastronémico: o pdo de queijo com
pacoca, combinando a tradicional iguaria brasileira, o pado de queijo, com o sabor Unico da pagoca, este
estudo apresenta o processo de pesquisa, criacdo e producdo desse novo alimento. Explorando a rica
historia e tradigdo culindria do Brasil, bem como as tendéncias atuais de alimentos e paladar dos
consumidores, o pao de queijo com pacgoca oferece uma experiéncia sensorial inica e uma oportunidade
de diversificacdo de produtos para empresas alimenticias. Para o processamento do p&o de queijo com
pacoca foram utilizadas as seguintes matérias-primas: 6leo de soja, polvilho doce e azedo, agua, leite,
sal, pacoca ovos e queijos. Com relacdo a frequéncia de consumo, dos 93 provadores, 55% dos
participantes sempre consomem, 42% as vezes consomem e 3% nunca consomem pao de queijo. Os
resultados dos indices de Aceitacéo para o Sabor, Textura, Cor e Aparéncia foi de 95,5%; 80%; 84,4% e
87,8%, respectivamente. Com relagcdo a intencdo de compra, a maioria dos provadores, 60,2%
certamente comprariam, 37,60% disseram que talvez comprassem e apenas 2,2% certamente nao
comprariam o produto, indicando potencial de mercado e de aceitacdo deste produto alimenticio.

PALAVRAS - CHAVE

P&o de Queijo, Pacoca e Andlise sensorial.




1. INTRODUCAO

O pao de queijo é um produto brasileiro tradicional do Estado de Minas Gerais, tendo como matéria-prima
basica o polvilho azedo. Ainda nédo existe um processo de producdo padronizado, mas sua producao consiste
basicamente do escaldamento do polvilho azedo, mistura e adicionamento de ovos e queijo, modelagem da
massa e posterior assamento (MACHADO, 2003).

E um produto de panificacio que apresenta como beneficio uma grande fonte de energia devido ao seu
alto teor de carboidratos. E um alimento de grande aceitabilidade pela populagdo em geral por possuir
caracteristicas sensoriais muito apreciadas. E também um produto um produto que pode ser consumido por
pessoas portadoras de doenca celiaca, por hdo possuir gliten em sua composicdo (PEREIRA et al., 2004).

O péo de queijo constitui-se da mistura do queijo com o péo, sendo o0 queijo 0 ingrediente mais marcante,
na sua elaboracéo, varios sado os tipos de queijo que podem ser utilizados, contudo o queijo tipo Minas maturado,
€ 0 mais comum. Na producéo de pdo de queijo, o polvilho azedo é preferido ao doce, por conferir ao produto as
caracteristicas de maior volume, textura mais porosa, com maior niumero de células de ar, miolo esponjoso, mais
leve e elastico, além da casca lisa e uniforme (LESSA et al., 2019).

A pacoca é um doce muito famoso e um dos mais queridos pelos brasileiros. Gostosa, sequinha e viciante,
varias pessoas ndo conhecem a origem dela. A origem vem do termo indigena PA-SOKA que significa “esmagar
com as maos”, fazendo referéncia ao modo antigo de preparo do doce, em que a farinha e a carne eram
esmagadas em um pildo. O doce servia de alimento para os garimpeiros que saiam a procura de diamantes as
margens do rio Tibagi, no Parana. Ela teve origem nos alforjes dos tropeiros e dos senhores das sesmarias dos
Campos Gerais. No inicio, a pagoca de carne servia como alimentos desses garimpeiros, porque eles andavam
cerca de 20 dias para chegar ao local do garimpo, e precisavam de um alimento que fosse preparado
rapidamente. Com a industrializacdo comercial, a pagoca passou a ser preparada com outros ingredientes,
chegando até o modo que ela é conhecida hoje: feita com amendoim, acgucar e sal (UNIT, 2022).

A industria de alimentos no Brasil nunca langou no mercado tantos produtos novos como vem ocorrendo
nos ultimos anos. Com o intuito de, ndo apenas, acompanhar o crescente desenvolvimento de novos produtos,
mas também para suprir a necessidade das mudangas alimentares que ocorreram nos Ultimos tempos, este
trabalho objetivou-se desenvolver um novo produto, um “P&o de Queijo com Pagoca” e verificar a aceitagéo do

publico para esse novo produto, assim como intencao de compra.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Sao varios os ingredientes comumente usados na elaboracdo do pdo de queijo, assim como as suas
funcBes. Os ingredientes utilizados no pdo de queijo com pacoca sdo: amido de mandioca, leite pasteurizado
integral, ovo pasteurizado integral, 6leo de soja, agua, queijo meia cura, amendoim torrado, acUcar e sal. Dentre
0s principais ingredientes estdo: o amido de mandioca, leite pasteurizado integral, ovo pasteurizado integral,

gueijo meia cura e amendoim torrado.

2.1 Amidos

A palavra amido utilizada no idioma portugués originou-se da lingua greco-latina (amylum), e seu
significado é material farinaceo obtido por meio da moagem de cereais, tubérculos ou de outra fonte vegetal. De

acordo com a origem do material existem nomes para diferencia-las. No caso do que vem de partes aéreas como



o arroz, milho e trigo é denominado amido, e o material proveniente das partes subterraneas das plantas como a
mandioca, batata, card € denominado de fécula (ORNELAS, 2007).

Quando o amido é aquecido por mais tempo, ocorre a hidrélise do amido. H4 um rompimento das
membranas que envolvem os gréos de amido e liberam dextrina que é uma substancia semi-solGvel. Um exemplo
desse processo € a farinha de mandioca quando é aquecida e forma a farofa (PHILIPPI, 2003).

A mandioca é uma cultura originaria da América do Sul, pertencente a familia da Euphorbiaceae, sendo
amplamente conhecida no Brasil por mandioca, macaxeira ou aipim (ALMEIDA, 2010). A mandioca é utilizada em
varios campos da economia, destacando o consumo na alimentagdo humana. Os paises em desenvolvimento sédo
0s maiores consumidores e produtores de mandioca (QUEE et al., 2016).

Existem varios produtos derivados da mandioca, dentre eles se destacam o polvilho doce e azedo, que
séo obtidos por meio da fermentagdo da fécula de mandioca. O polvilho azedo é utilizado principalmente para
fazer biscoitos de polvilho e pédo de queijo (PEREIRA, 2004) adequado para produzir massas, e quando séo
assadas expandem-se e ndo precisam da adicdo de fermento nem de processo de extruséo (DEMIATE; CEREDA,
2000). O polvilho azedo concede ao pdo de queijo mais volume, textura porosa e com mais células de ar;
resultando em miolo esponjoso e elastico e casca lisa e uniforme quando comparado ao pao de queijo produzido
com polvilho doce (PEREIRA, 2004)

2.2 Leite

Define-se como leite, a secre¢do das glandulas mamaérias dos animais mamiferos. Este produto é utilizado
como alimento basico na dieta humana em todas as faixas etarias principalmente por ser um dos produtos mais
completos do ponto de vista nutricional. Possui alta digestibilidade, indiscutivel valor bioldgico e excelente fonte de
proteina e célcio, contendo teores elevados de tiamina, niacina e magnésio (Garcia et al, 2000; Paschoa, 1997).

Basicamente, o leite pasteurizado, para ser considerado apto para o consumo e de boa qualidade, deve
apresentar caracteristicas sensoriais normais, teor de gordura original para leite integral, 3% de gordura para leite
padronizado, acidez entre 0,14 a 0,18 g ac. lactico/100 mL, estabilidade ao teste de Alizarol 72% (v.v''), densidade
relativa (15/15 °C, g.mL'l) entre 1,028 a 1,034, extrato seco desengordurado minimo de 8,4% e indice crioscépico
maximo de -0,530 °H (BRASIL, 2002).

2.3 0vo

O ovo é utilizado com muita frequéncia pela populacdo brasileira, pois, além de apresentar precos
acessiveis, faz parte do seu habito alimentar. Trata-se de um alimento fonte de proteinas de alto valor biol4gico e
sua gema é rica em vitamina A.

Na industria de alimentos, o ovo pasteurizado, congelado ou desidratado € utilizado preferencialmente ao
OVO em casca, pois, além do sabor, cor, valor nutritivo e propriedades funcionais serem comparaveis aos do ovo in
natura, apresenta vantagens operacionais, como melhor qualidade, estabilidade e uniformidade, economia de
mao-de-obra, menor espaco para armazenamento e facilidade para medir as porg6es. O ovo liquido € utilizado na
fabricacdo de varios alimentos como bolos, merengues, produtos de confeitaria, embutidos, etc. (ARAGON-
ALEGRO et al., 2005).



2.4 Queijo meia cura

O queijo € um produto obtido pela separacdo (coagulagdo) da proteina, principalmente caseina,
ocasionada pelas enzimas (renina e pepsina) ou acido latico, seguido de separac¢éo do soro, liquido sobrenadante.
O &cido latico é produzido por diversas bactérias conforme os tipos de queijos, reduzindo as cargas elétricas das
micelas de caseina e se insolubilizando no ponto isoelétrico (pH 4,6), formando flocos caracteristicos (GAVA,
20009).

O queijo meia cura tradicional é curado em aproximadamente 1 més com umidade e temperatura
controlados (a umidade devera estar entre 75% e 95%, e a temperatura 7°-14°C), a viragem ¢ feita diariamente
(OLIVEIRA; NUNES DA SILVA, 2013).

2.5 Amendoim

O amendoim é uma leguminosa de origem vegetal, da familia Fabaceae. E uma planta originaria da
Ameérica do Sul e é hoje um dos principais cultivos da Africa, onde faz parte de varios pratos da culinaria. O
amendoim é rico em vitamina E, € composto por fésforo, nutriente importante para a memdéria; sais minerais, como
0 potassio, 0 zinco e o carboidrato, combustivel para producdo de trabalho muscular. Possui alto teor calérico,
porém néo contém colesterol, em razdo de ser de origem vegetal (DANTAS, 2023).

O amendoim é o principal ingrediente nas formulacbes de pagoca, seguido do aclcar e sal. Algumas
empresas acrescentam em sua composi¢do mais ingredientes como: fécula, farinha de mandioca, amido de milho,
farelo de bolacha, etc. se tornando um produto “ndo puro”, acarretando baixa qualidade e prego mais acessivo,
pois dard mais volume a massa tornando o custo geral da matéria prima mais barato. O amendoim segundo os
dados da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao Paulo, o Brasil estd no 11° colocado no
ranking mundial de producdo de amendoim, com mais de 724 mil toneladas produzida anualmente e o estado de

Sao Paulo € o principal produtor, sendo responséavel por mais de 90% da producao brasileira (IEA, 2023).

3 BRIEFING DO PRODUTO

3.1 PRODUTO A SER DESENVOLVIDO

SABOR DO INTERIOR sé&o Pées de Queijo com Pagoca.

3.2 IMPORTANCIA DO PRODUTO

O pao de queijo recheado com pagoca € um produto inovador que combina duas iguarias queridas da
culinaria brasileira: o pdo de queijo e a pacoca. Ele € uma verdadeira explosdao de sabores e textura que

conquistara o paladar dos consumidores.

3.3 MATERIAS PRIMAS
As matérias primas utilizadas foram: amido de mandioca, leite pasteurizado integral, ovo pasteurizado

integral, 6leo de soja, 4gua, queijo meia cura, amendoim torrado, aglcar e sal.



3.4 EQUIPAMENTOS

Forno; balanca; seladora de

embalagens; utensilios de cozinha em geral (faca, tabua, colher, bacia,
assadeiras, copo medidor)

3.5 EMBALAGEM

Fab: 25102023
Val: 250012023
Lot: 876465
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2023.

4. MATERIAL E METODOS

4.1 Ingredientes

Para o processamento do pdo de queijo com pagoca foram utilizadas as seguintes matérias-primas: 6leo
de soja, polvilho doce e azedo, agua, leite, sal, pagoca ovos e queijos.

4.2 Processamento dos Pées de queijo

A Figura 1 apresenta o fluxograma geral da fabricacdo dos Pao de queijo, envolvendo as etapas desde a
recepcao da matéria-prima, até a producao do produto final.



Figura 1. Fluxograma da Fabricacdo dos Pé&o de queijo
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.
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- PESAGEM DOS INGREDIENTES: foram utilizados 50kg da mistura de todos os produtos na masseira, por iSso

foi necessario quantificar todos os ingredientes corretamente para que tenha um padrdo no produto final

- MISTURA DOS INGREDIENTES: todos os ingredientes foram colocados na masseira e misturou-se por uns 20

minutos até que ficasse homogéneo. No final da mistura, foram colocados farelos da pagoca para misturar mais

um pouco (deixando a massa com a cor amarronzada), até a massa estar com uma textura firme para formar as

bolinhas dos pées de queijo

- FORMATACAO DOS PAES DE QUEIJO: Na formatadora, colocou-se a matriz correspondente ao tamanho

desejado, alimentou-se a formatadora com a massa do pdo de queijo e formatou os pdes nas placas de

polietileno;

- EMPANAMENTO: Apds a formagdo das bolinhas de 25g cada, colocou-se os farelos da pagoca para que

grudasse em todos os lados do p&o de queijo, antes de ser congelado;

- CONGELAMENTO: Levou-se as placas com os pées formatados para a maquina de congelamento rapido,

deixando assim bem empanado e firme para ser empacotado;

- EMPACOTAMENTO: Apos o congelamento, empacotou-se as pagocas em embalagens de PE(Polietileno) e

levou-se para a camara fria para conservagdo, mantendo a temperatura de —18° C até o prazo maximo de 180

dias.




4.3. Analise Sensorial

A analise sensorial foi aplicada a provadores néo treinados, em cabines individuais, no laboratério de
Andlise Sensorial da Faculdade, Unido das Faculdades dos Grandes Lagos (UNILAGO), em S&o José do Rio
Preto- SP.

Conforme metodologia descrita por Teixeira; Meinert; Barbetta (1987), os provadores registraram suas
notas em fichas com escala heddnica estruturada de 9 pontos, sendo os extremos 1. Desgostei muitissimo e 9.
Gostei muitissimo.

A avaliacdo incluiu os seguintes atributos sensoriais: sabor, textura, cor e aparéncia. A ficha também

continha a inten¢c&o de compra do produto e a frequéncia de consumo de pédes de queijo.

4.4. Aceitabilidade do Pao de Queijo com Pacoca

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado em relacdo aos atributos de cor, sabor e textura. Para o
célculo do indice de aceitabilidade, adotou-se a seguinte expressao:
IA (%) = A x 100/B
onde: A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercusséo tém
sido considerados = 70% (BISPO et. al., 2004).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil dos provadores néo treinados que participaram do teste de Aceitacdo do Pao de Queijo com
Pacoca, esta descrito na Figura 1. No total, teve-se a participacdo de 93 provadores que responderam

corretamente as solicitagBes da ficha de andlise sensorial.

Figura 1. Faixa etaria dos provadores da analise sensorial

Faixa etaria

W Até 18 anos m 19 3 36 anos 37454 anos M acima de 55 anos

76% 5%

11%

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023.

Houve uma maior participagdo dos provadores na faixa etaria de 19 a 36 anos e com relagdo ao sexo

manteve-se equilibrado (Figura 2).



Figura 2: Grafico do sexo dos provadores da analise sensorial

Sexo

B Masculino H® Feminino

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023.

Com relacdo a frequéncia de consumo, dos 93 provadores, 55% dos participantes sempre consomem,

42% as vezes consomem e 3% nunca consomem péao de queijo (Figura 3).

Figura 3: Frequéncia de Consumo de P&o de Queijo

Frequéncia de Consumo

B Sempre consumo M As vezes consumo B N3o consumo

3%

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023.

Com relacdo a intencdo de compra, a maioria dos provadores, 60,2% certamente comprariam, 37,60%
disseram que talvez comprassem e apenas 2,2% certamente ndo comprariam o produto, indicando potencial de

mercado e de aceitacdo deste produto alimenticio



Figura 4: Intencé@o de compra do Pao de Queijo com Pacoca

Intencao de compra

B Comprariam  H Talvez comprariam N3o comprariam

2,2%

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023.

Lessa et al. (2019), em seus estudos sobre desenvolvimento, analise fisico-quimica e sensorial de pao de
gueijo enriquecido com sete grdos, observou em relacdo a intencdo de compra do produto uma média de 3,8
ficando préximo a valor 4, numa escala de 0 a 5, o qual representa “provavelmente compraria”. Em um estudo

realizado por DIORIO et al., 2018 a intenc&o de compra foi de 4,46 para paes de queijo versdo saudavel.

5.1 indice de Aceitabilidade

Os resultados dos indices de Aceitaco para o Sabor, Textura, Cor e Aparéncia foi de 95,5%; 80%; 84,4%
e 87,8%, respectivamente.

Segundo Bispo et. al. (2004) o IA com boa repercussdo tém que ser = 70%, consolidando assim a
aceitacdo do Pao de Queijo com Pacoca. A Tabela 1 apresenta as notas médias dos atributos, os resultados dos

indices de aceitabilidade e o indice de aceitabilidade geral.

Tabela 1. indice de Aceitabilidade do Pdo de Queijo com Pagoca

Pao de Queijo com Pagoca . Notas Médias In.dlcg-de indice de
Atributos Aceitabilidade Aceitabilidade Geral
"SABOR DO INTERIOR” (%) ceitabilidade Gera
(%)
Sabor 8,6 95,5
Textura 7,2 80,0
87
Cor 7,6 84,4
Aparéncia 7,9 87,8

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023.



O atributo sabor foi 0 que apresentou melhor resultado, com média acima de 8 “gostei muito”. O sabor é
um atributo muito importante, pois é responsavel em grande parte pela aceitacdo do produto. Em um estudo
realizado por DIORIO et al., (2018) o atributo sabor analisado em péaes de queijo elaborados com ingredientes
saudaveis o0 sabor obteve nota de 6,22 em escala heddnica de 7. Ja FERNANDES et al., (2015) encontrou valores
de 6,90 para paes de queijo tradicionais, 6,61 para paes de queijo com substituicdo parcial de 4% do polvilho por
de farinha de banana verde, 6,28 para formulacées com substituicdo de 8%, 5,38 para a formulacdo com
substituicdo de 12%, 5,23 para a formulacdo com substituicdo de 16% e 4,63 para a formulacdo com substituicdo
de 20%, indicando que quanto maior a substituicdo dos ingredientes do pdo de queijo tradicional menores serédo
as notas atribuidas pelos julgadores.

A média para aparéncia foi muito satisfatéria para a formulacao, obtendo nota média de 7,9 aproximando-
se de “gostei muito”, indicando assim boa aceitagédo do produto. FELL et al., (2017) obtiveram notas entre 7,1 e 7,4
ao analisarem amostras de paes de queijo com bases de mandioca, batata doce e batata inglesa. DIORIO et al.,
(2018) encontraram média de 6,24 em relagdo ao atributo impressédo global para formulacdo de pédo de queijo
versdo saudavel em escala heddnica de sete pontos.

Em relagcdo a cor a média apresentada foi de 7,6, entre “gostei regularmente” e “gostei muito”. 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 pédes de queijo com substituicdo 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 amostras 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 coloracdo dos pédes de queijo estd relacionada, sobretudo com os
ingredientes da formulagéo: pédes de queijo com maior teor de fibras costumam apresentar coloragdo mais escura.
Mas, no nosso trabalho a cor mais escura esta relacionada a cor da pacgoca.

O atributo textura foi o que apresentou a menor média, de 7,2 “gostei regularmente”, provavelmente
devido ao tempo que ficou exposto, recebendo assim maior umidade e perdendo sua crocancia. Ja para Lessa et
al. (2019), o atributo textura foi o que apresentou melhor resultado, com média acima de 7 “gostei
moderadamente”

Segundo SANTOS (2006), a textura dos pées de queijo € um parametro intimamente ligado a umidade do
produto, beneficiando a manutencdo da qualidade apds o assamento sendo, portanto, de grande importancia na
aceitacdo sensorial.

A textura dos pées de queijo € um parametro intimamente ligado & umidade do produto, beneficiando a
manutencdo da qualidade apds o assamento sendo, portanto, de grande importancia na aceitacdo sensorial Em
relagdo ao atributo textura, Lessa et al. (2019) O atributo textura foi o que apresentou melhor resultado, com média

acima de 7 “gostei moderadamente”.
6. CONCLUSAO

O desenvolvimento do pao de queijo com pacgoca representa ndo apenas a fuséo de sabores tradicionais,
mas também a manifestacéo da criatividade e inovacéo na indUstria alimenticia.

O péo de queijo com pacoca ndo apenas satisfaz o desejo por novidades no universo dos alimentos, mas
também celebra a riqueza da cultura brasileira e sua capacidade de se adaptar as mudancas. E importante
ressaltar que o sucesso desse novo produto dependera da qualidade da execucdo e da compreensdo continua

das preferéncias do consumidor. Portanto, empresas e empreendedores que desejam se aventurar nesse



mercado devem estar dispostos a investir em pesquisa, inovag¢do e um forte marketing, visando criar uma marca e
um produto que conquiste o paladar e o coracdo dos consumidores. O pdo de queijo com pagoca pode ser mais
do que uma simples iguaria, pode se tornar um icone da inovacédo culinaria brasileira, gerando oportunidades

significativas na industria de alimentos.
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