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RESUMO - Obijetivos: analisar sensorialmente paes de queijo elaborados com os éleos de oliva
(00), linhaca dourada (OLD) e um composto de OO e OL (50/50%) (COOL), bem como determinar
0s pontos de fumaca (PF) dos respectivos 6leos. Avaliacdo sensorial realizada por meio de teste
afetivo com escala hedbnica de nove pontos. Testes estatisticos: Tukey e ANOVA. Avaliacdo
sensorial da amostra OO apresentou diferenca significativa (p<0,05) no atributo textura. No atributo
cor, as amostras analisadas ndo diferiram significativamente (p>0,05) entre si. O PF dos 6leos
considerando tempo e temperatura média foi de: 04min25s e 206,8°C para OO; 03min2ls e 170,5°C
para OLD; e 03min22s e 167,1° C para 06leo de linhaca marrom (OLM). Paes de queijo elaborados
com COOL podem constituir-se numa alternativa para incremento nutricional, sem prejuizo sensorial.
J& o conhecimento sobre ponto de fumaca é de importancia na escolha dos 6leos para preparagoes,
aumentando a seguranga nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Gorduras vegetais; Oleo de semente do linho; Oleo de oliva; P&o.

ABSTRACT - Obijectives: to analyze sensory cheese bread Brazilian prepared with olive oil (OO),
golden linseed (OGL) and a compound of OO and OL (50/50%) (COOL), and to determine the smoke
points (SP) the respective oils. Sensory evaluation was performed by affective test with hedonic scale
of 9 points. Statistical tests ANOVA and Tukey. Sensory evaluation of OO sample showed a
significant difference (p = 0.05) in texture attribute. In the color attribute, the samples analyzed did
not differ significantly (p=>0,05) each other. The SP oils considering time and average temperature
was: 04min25s and 206.8 ° C to OO; 3min21s and 170,5°C for OGL; and 3min22s and 167.1 ° C to
brown linseed oil (OLM). Cheese breads Brazilian made with COOL may constitute an alternative to
increase nutrient, without sensory loss. Have knowledge about the SP is important in the choice of
oils for preparation, increasing the nutritional security.

KEYWORDS: Vegetable fats; Flax linseed oil; Olive oil; Bread.

INTRODUCAO

Alguns estudos tém mostrado que adigdo de nutrientes com propriedades funcionais, como
Odmega-3, em alimentos que fazem parte do consumo dos brasileiros, como o pdo de queijo, pode ser
uma boa alternativa para melhorar a qualidade e o valor nutricional dos alimentos (Costa et al., 2012;
Oliveira e Moraes, 2009).
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O o6leo de oliva, rico em émega-9, é um produto alimentar produzido a partir da azeitona, fruto
da oliva (Olea europaea L.) (Aradjo et al., 2009; Lottenberg, 2009; Oliveira et al., 2008). Seu uso
contribui para a baixa incidéncia de doengas cronicas ndo transmissiveis (Waterman e Lockwood,
2007). O 6leo de linhaca é uma excelente fonte dos 6megas- 3 e -6, é um produto da semente do linho,
pertence a familia das Linaceas (Linum usitatissimo), e pode variar em marrom e dourada (Fonseca e
Yoshida, 2009; Dolinsky, 2009). Entre seus beneficios estdo a reducdo dos niveis de triglicerideos e
aumento do colesterol HDL (Molena-Fernandes et al., 2010).

O aquecimento excessivo desses 0leos pode fazer com que os lipideos sejam desdobrados em
acidos graxos (AG) e glicerol. Intensificando o aquecimento, o glicerol desidrata-se produzindo
aldeido acrilico, conhecido como acroleina (Ornelas, 2007). A acroleina é uma substancia
extremamente toxica por todas as vias de administracdo e apresenta caracteristicas mutagénicas. Além
disso, pode provocar e deixar um odor desagradavel nos alimentos (Zacaroni et al., 2011; Ornelas,
2007). Segundo Araujo et al. (2009) a deteccdo do ponto de fumaca é percebida com aparecimento de
fumaca branco—azulada, cada éleo possui um ponto de fumaca especifico, que depende como o Gleo
foi refinado e tornam-se mais baixos se o 6leo ja foi utilizado (Aradjo et al., 2009).

O objetivo desse trabalho foi analisar sensorialmente pées de queijo elaborados com os 6leos
de oliva (OO), linhaca dourada (OLD) e um composto de OO e OL (50/50%) (COOL), e determinar
o0s pontos de fumaca (PF) dos OO, OLD e 6leo de linhaga marrom (OLM).

MATERIAS E METODOS

Este trabalho foi realizado no Laboratorio de Técnica Dietética da Faculdade de Medicina
(FAMED) da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS). Foi aprovado pelo Comité de
Pesquisa (COMPESQ - FAMED) e de Etica (CEP) da UFRGS, sob nimero de CAAE: 266661
3.7.0000.5347.

Os ingredientes dos paes de queijos foram os seguintes: polvilho azedo, queijo parmeséao
ralado, leite desnatado, ovos, sal e os 6leos de oliva, linhaca dourada e o composto de 6leo de oliva e
linhaca dourada (50/50%). A andlise sensorial foi a partir do teste de aceitacdo, que avaliou 0s
atributos: aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e impressao global das amostras.

Participaram do teste 31 avaliadores ndo treinados, alunos e funcionarios da FAMED/UFRGS,
de ambos os sexos, com faixa etaria entre 20 e 50 anos. Cada avaliador recebeu trés amostras de paes
de queijo elaborados com os diferentes 6leos, com numeracéo aleatéria, juntamente com uma ficha de
avaliacdo com informacdes sensoriais com escala heddnica de nove pontos (1= desgostei muitissimo a
9= gostei muitissimo) (Oliveira e Morais, 2009). Além disso, os avaliadores receberam um copo de
agua para limpeza das papilas gustativas entre uma prova e outra. Critérios de exclusdo para
participantes: pessoas com intolerancia a lactose e/ou alérgicas a proteina do ovo e do leite. Os
resultados obtidos neste teste foram submetidos a Andlise de Variancia (ANOVA), desvio padréo e as
médias pelo Teste de Tukey (p<0,05), utilizando o programa ESTAT, versdo 2.0.

Para determinar o ponto de fumaca foram colocados 200 mL de cada 6leo (oliva, linhaca dourada
e marrom) num recipiente de ago inox pequeno, com 12 cm de didmetro e 10 cm de profundidade e
levados ao fogo no menor queimador de um fogdo doméstico utilizando-se chama baixa. No momento
em que o 6leo foi submetido ao fogo, um crondmetro digital foi acionado. Através da analise da
decomposicdo visivel, caracterizada por aparecimento de fumaca branca-azulada, o cronémetro foi
parado e aferido a temperatura com termdmetro de espeto da marca Matsuri com capacidade até
300°C. As analises foram realizadas em triplicata. O OO foi utilizado como padrao, para comparacdo
com a literatura.

RESULTADOS

Os resultados obtidos na avaliacdo sensorial dos paes de queijo estdo apresentados na tabela 1.
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Os pées de queijo elaborados com OO, em relacdo aos atributos aparéncia, aroma, sabor e
impresséo global ndo diferiram (p>0,05) das demais amostras. Porém ao comparar o atributo textura
com as outras amostras o OO, diferiu significativamente (p<0,05).

Os pées de queijo elaborados com OLD néo obtiveram boa aceitacdo sensorial nos atributos
aroma, sabor e impressdo global, apresentando um resultado diferente quando misturado com o OO
(50/50%), ou seja, a quantidade de OL influencia nas caracteristicas sensoriais, principalmente pelo
seu sabor levemente amargo (Pereira et al., 2005). Em relacéo a cor, as trés amostras analisadas ndo
apresentaram diferenga significativa (p=>0,05).

Os pées de queijos elaborados com COOL nao diferiram significativamente (p>0,05) em todos
os atributos, apresentando uma melhor aceitagdo em comparagdo com as outras amostras.

Tabela 1 - Comparacdo entre as médias e seus respectivos desvios padrdo (DP) da anélise
sensorial dos pées de queijo

Amostra* Aparéncia Aroma Cor Sabor Textura Impressao
Global
CoOoL 7,80£1,2®  7,29+1 5% 7,83+1,2° 6,29+1,5% 6,58+1,5° 6,77+1,5®
OLD 7,45+17°  6,61+1,9° 7,38+1,7° 5,58+1,9° 6,67+1,6° 6,19+1,6"
00 7,00+1,6" 7,02+1,2% 7,16+1,5% 5,93+1,8" 5,35+2,0° 5,77+1,8"
cooL 7,80+1,2®°  7,29+1,5%® 7,83+1,2° 6,29+1,5% 6,58+1,5% 6,77+1,5%

*Legenda: amostra OO = pdo de queijo com 6leo de oliva (padrdo); COOL = composto de 6leo de linhaga e oliva 50/50%;
OLD = 4leo de linhaga dourada.

Resultados expressos com média + desvio padréo.

Valores seguidos por letras iguais nas linhas ndo diferiram estatisticamente pelo teste de Tukey (p>0,05).

O ponto de fumaca do OO (controle) foi atingido num tempo médio de 4 minutos e 25
segundos e temperatura média de 206,8 °C, conforme a tabela 2. Na literatura encontraram 175°C em 7
minutos e 190°C (Philippi, 2006; Araujo et al., 2009), sendo esses valores proximos ao do nosso
trabalho. O ponto de fumaga do OLD foi atingido num tempo médio de 3 minutos e 21 segundos e
temperatura média de 170,5°C, enquanto que do OLM foi atingido em 3 minutos e 22 segundos e
temperatura média de 167,1°C, conforme a tabela 2. Em comparacdo com a literatura o resultado do
ponto de fumaca nédo foi encontrado.

Tabela 2 - Valores encontrados do ponto de fumaca

Tempo Tempo
Oleo Temperatura  Temperatura Meédia Limite
Media (°C) Limite (°C) (minutos) (minutos)
Oliva 206,8 203 - 210,5 04:25 04:20 - 04:30
Linhaca Dourada 170,5 167 - 175,5 03:21 03:14 - 03:30
Linhaca Marrom 167,1 162 - 170 03:22 03:10 - 03:29

Tempo limite refere-se ao tempo minimo e maximo verificados na determinagdo em triplicata.

DISCUSSAO

O presente estudo e resultados da literatura (Zambrano et al, 2012; Clareto et al., 2006)
mostram que o tipo de dleo apresenta grande influencia nas caracteristicas sensoriais dos péaes de
queijo, exceto na cor, reforcando assim que o tipo de 6leo é importante para aceitabilidade do produto
final.

Segundo Philippi (2006) quando o OO é aquecido em alta temperatura, perde-se odor e o seu
sabor é alterado; por isso se recomenda manter no fogo somente até aquecer, para manter as
caracteristicas sensoriais do 6leo, fazendo com gue 0 aroma seja ressaltado.

Costa et al., (2012) elaboraram pées de queijo com farinha de linhaga e verificaram que a
adicdo de 10g de farinha de linhagca compromete a aceitacdo dos pées de queijo. Os autores ressaltam
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que a farinha de linhaga deve ser adicionada em uma quantidade baixa, devido as possiveis mudancas
que ela pode causar nas caracteristicas sensoriais dos pées de queijo. O mesmo pode ser observado em
neste estudo, que apresentou melhor aceitacdo quando o pdo de queijo foi elaborado com COOL
(50/50%).

Em relacdo ao tempo de aquecimento, este pode variar, dependendo da quantidade de gordura
utilizada, do tamanho e da espécie do recipiente usado para 0 aquecimento e a intensidade da chama
(Clareto et al., 2006). Quanto maior a temperatura do ponto de fumaca, mais lenta é a degradagéo,
sendo assim menos reacGes e modificacbes sensoriais e nutricionais os alimentos sofrem (Moura e
Botelho, 2003).

CONCLUSAO

Os paes de queijo elaborados com COOL podem constituem-se em uma boa alternativa para
melhorar a qualidade nutricional de péaes de queijo, sem prejuizo sensorial. J& 0 conhecimento sobre o
ponto de fumaca é de importancia na escolha dos dleos para as preparacdes, aumentando a seguranca
nutricional.
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