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DESENVOLVIMENTO DE PAO DE QUEIJO COM ADICAO DE PROTEINA ISOLADA DE
080 SOJA. Janine Carvalho Nunes, Rosa Paula Pires (orient.) (Centro de ciéncias exatas e tecnoldgicas,
Miniusina de cereais, UNISINOS).

O péo de queijo, alimento de sabor e textura muito especiais, € um produto que vem ganhando cada vez mais a
preferéncia dos consumidores. Os ingredientes basicos utilizados em péo de queijo sdo polvilho, queijo, gordura,
leite, 4gua, sal e ovos. Com o avanco das tecnologias, difundiu-se em todos os estados, incrementando a producéo, e
refletindo numa maior necessidade de diversificacdo. Com a crescente preocupacgao dos consumidores com relacéo a
salde, principalmente quanto a redugdo do consumo de alimentos que possuem teores significativos de gorduras, foi
proposta uma formulacdo onde substitui-se totalmente o leite e parcialmente os ovos por proteina isolada de soja,
uma vez que esta possui caracteristicas funcionais, cujas propriedades estdo, cada vez mais, difundidas entre os
consumidores. No inicio do trabalho foi definida uma formulacao padrdo de pao de queijo utilizada como referéncia
para as diferentes formulacGes propostas, as quais foram submetidas a Metodologia de Superficie de Resposta para a
determinacdo do melhor balanceamento entre os ingredientes utilizados. Foram definidas as caracteristicas da
formulagdo tradicional de pdo de queijo, sem proteina isolada de soja, e da formulagdo padréo, com proteina isolada
de soja, através de andlises fisico-quimicas de umidade, lipidios, proteinas, cinzas e fibras. A formulacéo definida na
regido G6tima, segundo a Metodologia de Superficie de Resposta, foi analisada fisico-quimica e microbiol6gicamente
segundo a legislacdo especifica da area. Este projeto estd em andamento e tem a data de conclusdo prevista para o
inicio de setembro de 2003.
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