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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSAO
O pao de quelijo € um produto tradicional do Estado de Minas Tabela 1 - Composicao quimica e VET de pao de queijo padrao e
Gerals cuja producao tem aumentado consideravelmente, em enriquecido com feijao-caupi.
assoclacao com o crescimento do mercado, Incluindo a exportacao. Composigéo quimica (g/100g) e Pao de %ueijo Padrao Pao de Qgeijocom FFC
~ , - ~ - ~ - - VET Adia + DP Adia + DP
No entanto, ndo had padronizagdo na fabricado, identidade e G i R rrer s
qualidade (Anjos et al., 2014; Machado & Pereira, 2010). Cinzas 1,8 +0,07% 2,1+0,042
. . ~ . , ; Lipideos 14,2 + 0,228 16,2 + 0,22
Enriquecer produtos de panificagdo com feijao € uma estrategia e 75 +0. 03 +0.1
para estimular o consumo, visto que o feljao-caupli provée quantidades Carboidratos 53,42 49,12
significativas de proteinas, carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e eniares Torai o o
e minerais e baixo teor de gorduras. Verifica-se tambem a ocorréncia F.A.Insolvel 10,0° 8,92
de aminas bioativas, compostos fenolicos e oligossacarideos Keal _ 570,27 — 37947 A
indigeriveis (Carvalho et al., 2012; Cavalcante et al., 2017). Tabela 2 - Teores de aminas bioativas em feljao-caupi (BRS Arace),
pao de queljo padrao e pao de queijo enriguecido.
OBJETIVO Aminas bioativas Feijdo-caupi (BRS Aracé)  P&o de Queijo Padrao P&o de Queijo com FFC
~ - . - — ; (mg/kQ) (média + DP) (média + DP) (média + DP)
Desenvolver pao de queljo enriquecido com feljao-caupi e p—— v - -
biofortificado e analisar sua composi¢cao quimica e funcional. Putrescina 19+17° 25+12° 3,6+3,0°
. Cadaverina 2.9 + 0,9¢ 3,8 +1,22 72+27°
MATERIAL E METODOS Histamina 2,8+4,8 7.0+ 30 73+18
) Serotonina nd nd nd
|_ocal e Periodo do Estudo: Agmatina nd 1,2 + 2,02 3,3 +30b
Laboratérios de Desenvolvimento de Produtos e Analise Sensorial Espermidina 129413217 97E9.7 141473
_ _ _ P _ Feniletilamina nd 0,4 + 0,62 0,1+ 0,22
de Alimentos e Bromatologia e Bioquimica de Alimentos da UFPI, no Triptamina nd nd nd
periodo de abril de 2017 a mar¢o de 2018. Espermina nd nd. . d__ )
Preparo do P30 de Oueijo: Tabela 3 - Teores de compostos fenolicos em pao de queljo padrao e
| enriquecido.
Matérias-primas % , . ~ - ~ ~ .
Pl Compostos Bioativos Pao de Queijo Padréao P&ao de Queijo com FFC
Polvilho doce 80-100% o Média + DP Média + DP
Farinha de fetjdo-caupi % B Fendlicos Totais 105,29 + 5,16° 188,39 + 8,92
(L,;'te 150_'2502/" " (mg GAE/100g)
O\fg o Flavonoides Totais 51,75 + 1,62 85,89 + 2,77"
Queijo 5-25% (mg EQ/100g)
Sal e Taninos Condensados 3,54 + 0,02 7,04 + 0,28°
- i , . _ (mg EC/100g)
com [Lad Ce_nte3|mal_ e Valor Energetico Total (VET): Tabela 4 - Atividade antioxidante em pdo de queijo padrio e
A umidade foi determinada ate obtencao de peso constante apos enriquecido com feijao-caupi.
secagem em estufa a 105 °C e o teor de cinzas apos calcinacao das Atividade Antioxidante P&o de Queijo Padréo P&o de Queijo com FFC
o ~ ; : Média + DP Média + DP
amostras em forno rpufla a 550 °C. A concentragdo de proteinas fol Y 30743+ 1467 1975 + 14.65°
determinada pelo metodo macroKjeldahl, com fator de conversao de (Lmol TEAC/100g)
6,25 e o teor de lipidios por extracdo a quente utilizando o hexano o /?5812/1009) w0407 2812 7351114,057
como solvente em aparelho tipo Soxhlet (Aoac, 2005). O teor de ~
CONCLUSOES

carboidratos fol calculado por diferenca e o0 VET de acordo com o0s

fatores de conversdo de Atwater (Watt & Merrill, 1963). O pao de queijo € fonte de proteinas e apresenta alto conteudo de
Eibras Alimentares: fibras. O acrescimo de feljao promoveu o aumento do valor

O método consistiu na determinacdo do peso do residuo resultante energetico ;Otal do _5_rodut(k)). 'O pao fc()jrmula_ldo S_preAseI\tou um
da eliminacdo do amido e das proteinas, e posterior precipitacdo das Incremento de espermidina e DaIxos teores ae aminas blogenicas.

fibras solUveis na presenca de etanol a 78% (Prosky et al., 1988). Os teores de fenolicos t?tals, fld\_/onmdes t_Ota'S e_ Ianmos
. L condensados aumentaram no pao de queljo enriquecido e verificou-se
Aminas Bloatlvas:

— . N . e 0 aumento da atividade antioxidante In vitro.
A metodologia utilizada para a separacao, deteccao e quantificacao
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