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RESUMO - P3o de queijo é um alimento tipicamente mineiro e bastante apreciado
no Brasil inteiro. A diabetes tipo 2 é uma enfermidade que acomete grande
parcela da populacdo brasileira, restringir o consumo de alimentos ricos em
carboidratos simples, amilaceos, como produtos tipo pdes de queijo, o qual é
elaborado com base no polvilho de mandioca. Dessa forma, o presente trabalho é
um estudo de caso isolado para se verificar o indice glicémico de um adulto,
sedentério, obeso e diabético apds a ingestdo de duas unidades de pdo de queijo
tradicional, elaborado com amido de milho e com aveia. As formula¢Ges foram
obtidas na internet, os produtos elaborados na casa do autor do presente artigo, a
mediacdo da glicose sanguinea foi realizada duas horas antes da ingestdo e apos,
com aparelho. Verificou-se que o indice glicémico foi muito elevado apds a
ingestdo do pdo de queijo elaborado com amido de milho e menor percentuais de
elevacdo glicémica foram obtidos nos pées de queijo tradicionais e com aveia.
Portanto, concluiu-se que o consumo adequado de pdes de queijos por diabéticos
com controle glicémico deve ser moderado ou restrito, conforme as
recomendacdes nutricionais e com acompanhamento devido dos profissionais da
area da saude.
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INTRODUCAO

De acordo com Machado (2003) o péo
de queijo € um produto brasileiro,
popularmente conhecido como um produto
mineiro, do Estado de Minas Gerais, tendo
como matéria-prima bésica o polvilho azedo.
Muitos trabalhos veem sendo publicados no
sentido de padronizar os ingredientes e o
processamento do produto, mas sua producao
consiste basicamente do escaldamento do
polvilho azedo realizado com ingredientes
liquidos aquecidos e a mistura € adicionada de
0Vvos e queijo com a modelagem da massa no
formato esférico e posterior assamento ou
forneamento.

Normalmente, as receitas tradicionais
mineiras sdo passadas de geracdo em geracao
em uma mesma familia, e o uso do polvilho
azedo ou do polvilho doce depende da regido
do estado de Minas Gerais, bem como, da
cultura familiar. Dessa forma, as receitas
podem ser diversificadas e elaboradas com
polvilho azedo ou doce ou ainda com a mistura
dos dois polvilhos.

Segundo MAEDA e CEREDA (2001) o
polvilho azedo é um tipo de fécula de
mandioca modificado por processo de
fermentacdo e secagem solar, apresentando
caracteristicas bem diversas do polvilho doce,
ndo fermentado. Tanto o polvilho doce quanto
o polvilho azedo sdo féculas extraidas da
mandioca e, portanto, sdo um aglomerado em
po, de amido de mandioca, fonte de
carboidratos a alimentacéo.

Normalmente, ao diabético é restringido
0 consumo de carboidratos de rapida absor¢do
ou alimentos que tenham um indice glicémico
elevado (alto teor de carboidratos digeriveis),
portanto, ndo é recomendado que o diabético
faca o consumo exagerado e/ou em certos
casos, mesmo oconsumo moderado, de pdo de
queijo.

Como o consumo de pao de queijo pelos
mineiros é recorrente, teve-se por iniciativa a
proposicdo do presente trabalho, um estudo de
caso, realizado por homem, mineiro, morador
da cidade de Araguari/MG, de familia
tradicional, diabético, sedentario cujo costume
familiardo consumo de pées de queijo geram
no individuo desconforto alimentar e em sua
salde.

Justifica-se, portanto que o alto consumo
do produto no estado de Minas Gerais, regido
Sudeste, quicad Brasil e devido a restricdo
alimentar imposta aos diabéticos sobre 0 nédo
consumo de alimentos a base de carboidratos,
ou seja, de pdo de queijo e o “sofrimento”
alimentar associado culturalmente, conduziram
ao objetivo do estudo de caso sobre os efeitos
glicémicos do consumo padronizado em duas
unidades de diferentes paes de queijo, de duas
formulagOes de substituicdo total e parcial do
polvilho ou acréscimo de outra fonte de
carboidratos, consumidos por um homem
adulto, de 57 anos, sedentario, diagnosticado
clinicamente como diabético tipo Il e que faz
uso diario de insulina devido ao quadro clinico
agravado, autor do presente trabalho e com
acompanhamento médico frequente
necessario.

REFERENCIAL TEORICO

Segundo os resultados coletados por
Barbosa et al. (2013) em 100 provadores, a
frequéncia de consumo de pao de queijo entre
0 publico jovem do Instituto de Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de
Janeiro (IFCTRJ) com faixa etaria 13 a 20
anos, 60% disseram que consomem
diariamente, seguido de 39% que consome
apenas 3 vezes por semana e de 1% que
consomem 1 vez por semana. Conforme o
esperado, nenhum provador respondeu que
nunca consumiu pao de queijo, uma vez que
esse produto é bastante apreciado em diversas
faixas etarias e regides brasileiras.

Santos e Maynar (2018) aplicaram 42
questionarios de frequéncia alimentar, sendo o
sexo feminino o maior publico com 66,6% de
participacdo na pesquisa dos residentes de uma
cidade satélite de Brasiia - DF e
comprovaram que 0 consumo de pao de queijo
é de 57% e hambdrguer 43%, numa frequéncia
alimentar maior que 10 (dez) vezes por
semana, considerando 6 refeicbes no dia.
Portanto, verifica-se que o produto pédo de
queijo é consumido em todas as regides do
Brasil e ndo somente no Sudeste ou
especificamente no estado de Minas Gerais.

O pao de queijo é fonte de carboidratos,
segundo a Tabela de Composicdo de
Alimentos 100 gramas de pdo de queijo
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contém 271,17 kcal, 36,07 g de carboidratos e
0,27 g de fibras (PHILIPPI, 2015), é um
produto de panificagdo isento de glaten, o que
o0 torna um alimento alternativo para pacientes
celiacos, alérgicos as proteinas do trigo
(PEREIRA et al., 2004).

Do exposto, verifica-se diversos estudos
publicados que quantificaram o0s valores
energéticos e de composicdo centesimal de
pdes de queijo comercializados no Brasil. A
exemplo, tem-se o estudo de Ferro, Machado,
Cavalcante (2020) que analisaram 6 marcas de
pdes de queijo congelado e concluiram que o
pdo de queijo, sendo um produto com
significativos teores de carboidratos e lipideos
0 que reflete no seu valor energético.
Afirmaram que o produto contribui com a
recomendacdo diaria de proteinas, contudo,
deve ser consumido com moderagdo, nao
somente pelo conteGdo de carboidratos,
lipidios e valor energético, mas também,
devido ao elevado teor de sodio que pode
alcancar até a metade da ingestdo adequada
por dia.

Outros tantos estudos tém sido
propostos na diversificagdo dos ingredientes
do tradicional p&o de queijo mineiro no
sentido de diminuir os teores de carboidratos,
teor de sodio, teor de lipidios, valor energético
ou elevar os teores de proteinas e fibras, como
por exemplo, o estudo de Alexandre e
colaboradores (2020) os quais realizaram a
substituicdo parcial e total dos lipidios da
formulacdo tradicional do pdo de queijo por
polidextrose. Os resultados demonstraram que
as adicbes de polidextrose em pdes de queijo
permitiram a obtencdo de produtos com
menores teores de lipideos e maior teor de
fioras com boa aceitacdo sensorial e
caracteristicas tecnoldgicas semelhantes ao
padrdo, indicando seu potencial de
comercializacéo.

Todos os estudos sobre as modificagdes
na formulagdo tradicional do p&o de queijo
encontrados na literatura brasileira visando
condic¢des melhores aos valores nutricionais do
produto nacionalmente consumido e de
encontro as politicas publicas a promocao da
satde. Oamplo estudo realizado por Vigitel em
2016 traz grandes alertas a populacdo
brasileira, principalmente sobre a incidéncia da
diabetes mellitus (DM). Foram realizadas 53

mil entrevistas telefénicas no Distrito Federal
e em todas as capitais do Brasil, os resultados
reforcam a tendéncia do crescimento de
portadores de DM e aumento da prevaléncia
da obesidade em todas as faixas etarias.

Segundo a Organizacdo Mundial da
Saude (OMS), o termo diabetes mellitus (DM)
refere-se a uma desordem metabdlica de
maltiplas causas, caracterizada por
hiperglicemia (alto nivel de glicose no sangue)
cronica, com perturbagdes no metabolismo de
carboidratos, gorduras e proteinas, resultantes
de falhas na secrec¢do de insulina, na sua acao
ou em ambas. O panorama do DM e da
obesidade na populacdo brasileira reflete a
necessidade de se instituir medidas de
prevencdo em todos os niveis, sejam eles, em
orientacdes alimentares e habitos de vida ou
em estudos sobre a diversificagdo de
formulacbes em  produtos alimenticios
tradicionais (BENASSI, 2017).

METODOLOGIA

Tomando-se por base a concluséo
verificada por Castro et al, 2020, que os
diabéticos possuem uma variedade de opcdes
alimentares que possuem boas fontes de
carboidratos, lipidios e proteinas, e que
podem adapta-las ao seu gosto pessoal para
uma melhor adesdo a dieta, foram realizadas
pesquisas na internet pelo autor, a respeito de
formulagbes ndo publicadas em artigos
cientificos em gque ha a substituicdo total ou
parcial do polvilho na formulagdo do p&o de
queijo ou mesmo a adicdo de outra fonte de
carboidratos.

A saude do autor, homem diabético
diagnosticado com DM tipo 2 e sedentario é
acompanhado clinicamente por profissionais
da saude a cada seis meses e 0 mesmo teve a
iniciativa individual, devido seu desejo e
ansiedade sobre o consumo restrito do produto
denominado pédo de queijo. O autor do estudo
de caso, elaborou 2 formula¢Ges modificadas,
uma com farelo de aveia fino e outra
adicionada de amido de milho, além de uma 1
formulacdo do p&o de queijo tradicional para
realizar as devidas comparacdes.

O péo de queijo de farelo de aveia foi
elaborado a partir da receita de Amanda
Rocha, disponivel no SITE (2023). A receita
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do pdo de queijo adicionado de amido de
milho foi replicada da receita de Ivonice
Rafael, canal do YouTube (2020) e o pdo de
queijo tradicional baseada no receituario da
familia Monteiro, tradicional familia da
cidade de Araguari/MG.

As formulagdes podem ser verificadas
na Tabela 1, e vale ressaltar que o0s
quantitativos de unidades finais do produto
variaram devido as receitas e seguidos 0s
quantitativos a risca, conforme as publicagdes.

Tabela 1: Ingredientes pao de queijo com
aveia, pao de queijo com amido de milho, péo
de queijo tradicional (polvilho)

Ingredientes Pao Pao de Paode

de qgueijo queijo
queijo com tradicional
com amido (polvilho)
aveia de
milho
Queijoralado 400 100 150
(9)
Ovos (g) 100 50 300
Aveia () 80 0 0
Polvilho 225 225 1000
azedo (g)
Amido de 0 150 0
milho (g)
Agua (mL) 120 120 360
Sal (g) 5 75 20
Azeite (mL) 15 0 0
Oleo (mL) 0 120 360
Leite (mL) 0 120 360

A elaboracdo do pdo de queijo com aveia
se deu escaldando-se o polvilho com agua
quente e apods ser resfriado foram adicionados
0s demais ingredientes, misturados até
homogeneidade, as bolinhas foram feitas
manualmente e assadas em forno convencional
a 180°C por 30 a 40 minutos, até dourarem.

O péo de queijo adicionado de amido de
milho foi elaborado misturando-se o amido de
milhoe o polvilho azedo. Adicionou-se a agua,
0 0Oleo e leite aquecido com e o sal e despejado
sobre a mistura de amidos. Mexeu-se bem com
uma colher, até resfriamento da massa e
posteriormente acrescentado 0 ovo e 0 queijo
ralado amassando até obter uma massa
homogénea. As bolinhas de massa foram
dispostas em assadeira e levadas para assar em
forno  convencional a 180°C  por
aproximadamente 25 minutos, até que
comecarem a dourar.

O péo de queijo tradicional foi elaborado
fervendo a agua com o 6leo, o leite e o0 sal e
escaldo o polvilho, envolvendo-o bem. A
massa de polvilho resfriada foi acrescentada os
Ov0os, um a um, misturando-se bem, e
incorporado o queijo. Foi realizado
amassamento até a uniformidade da massa,
pequenas fragdes foram modeladas em
bolinhas e dispostas em assadeiras inseridas
em forno convencional aquecidas a 180°C,
assadas por 20 minutos, até dourarem.

A glicose sanguinea foi determinada
utilizando o aparelho de medir glicemia, com
fitas medidoras e lanceta para perfuragédo do
dedo e obtencdo da gota de sangue, da marca
ACCU-CheK, da Active. As medidas foram
realizadas duas horas antes da ingestdo e com
duas horas depois da ingestdo, de duas
unidades de cada formulacdo dos péaes de
queijo. Cada formulacéo, ingestdo e medicao
foram realizadas em uma semana, portanto a
duracgéo experimental do estudo de caso se deu
em trés semanas.

Durante o0 estudo de caso, o perfil
antropométrico do homem ndo foi alterado,
mantido o peso e sua rotina diéria, sem
exercicios fisicos e com a aplicacdo diéria de
insulina, duas vezes ao dia, com o uso do
medicamento Novolin®N, na dosagem de 55
mL. Apos o estudo de caso, o autor ja havia
agendado consulta médica de rotina para
acompanhamento de sua saude, portanto, 0s
riscos foram pelo autor assumidos e
consentidos com devida orientacdo e
acompanhamento médico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os pdes de queijo foram retirados do
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forno convencional apdés em média 20 a 30
minutos de forneamento, assim que foi
percebida colocagdo dos produtos. Os
produtos podem ser visualizados nas Figuras
1,2e3.

Figura 1: Pdo de queijo com farelo de
aveia

milho

N - i“ h ,.»'.".‘7"' A\ i i
Figura 3: Pao de queijo tradicional

Visualmente n&o foram observadas
diferencas sensoriais extravagantes entre 0s
produtos, bem como, ndo foi objetivo do
presente trabalho o levantamento dessas
verificagcOes sensoriais. Cada bolinha de péo
de queijo ficou com aproximadamente 30
gramas.

O autor do estudo realizou uma
formulacdo por semana e testou em dois dias
alternados dentro de sua rotina normal, as

possiveis alteracbes de glicose sanguinea
medidas, antes (em jejum) e duas horas depois
do consumo de duas unidades
(aproximadamente  60g) dos  produtos
elaborados. Os resultados obtidos podem ser
verificados na Tabela 2.

Tabela 2: Variacdo Média da Glicose em
Jejum e da glicose p6s-prandial.

12 semana: Pao de queijo tradicional

Glicoseem  Glicose pos- Variacgéo
jejum prandial média
122 mg/dL 151 mg/dL
24,5 mg/dL
129 mg/dL 149 mg/dL
2% semana: Pao de queijo com aveia
Glicoseem  Glicose pds- Variagéo
jejum prandial média
180 mg/dL 208 mg/dL
24,5 mg/dL
186 mg/dL 207 mg/dL
3% semana: Pao de queijo com amido de
milho
Glicose em  Glicose pés- Variagéo
jejum prandial média
147 mg/dL 191 mg/dL
43 mg/dL
134 mg/dL 176 mg/ dL

Antes de analisar os dados da Tabela 2,
cabe ressaltar o diagndstico de diabetes
mellitus no autor, valores de glicose em jejum
acima de 110 mg/dL, com base na referéncia
relatadas por Gross e colaboradores (2002),
cuja medida da glicose plasmatica em jejum,
considerando-se como diabetes ou glicose
alterada em jejum quando os valores forem
>126mg/dl ou >110 e <126mg/dl.

Observa-se nos resultados da Tabela 2
que apdés o consumo dos produtos, seja qual
foi o tipo de pdo de queijo (formulagéo)
consumido houve o aumento da glicose
sanguinea determinada pelo autor. O mesmo
resultado foi verificado na revisdo e estudo
experimental de Fayh et al. (2007), em que a
suplementacdo prévia com 1g/Kg corporal de
carboidrato aumentou a glicemia apo6s 15
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minutos do consumo, mas n&o alterou a
glicemia geral dos individuos e o desempenho
fisico de individuos treinados durante uma
sessdo subsequente de treino de forca.
Realizando a estimativa média de variacdo
entre os valores determinados de glicose antes
e ap6s o consumo, verificou-se que o pdo de
queijo elaborado com amido de milho foi o
que mais elevou os indices glicémicos.

No trabalho de Costa et al. (2007) foram
elaborados 4 tipos de mingau: mingau de
amido de milho, mingau de amido de milho
com fibra comercial, mingau de amido de
milho com linhaca e mingau de amido de
milho com aveia, sobre os indices glicémicos e
glicemia sanguinea ap6s a ingestdo. Os
resultados apresentaram os piores valores para
0s mingais de amido de milho puro e
adicionado com fibra comercial. Melhores
parametros de glicemia e tempo de saciedade
foram encontrados para os mingais de amido
de milho adicionados de aveia e linhaca.

Niveis constantemente elevados de
glicose e insulina no sangue, segundo Davis
(2013) resultam em probabilidade maior de
deposicdo excessiva de gordura na regido
abdominal (gordura visceral) que, por sua vez,
levam a uma alteracdo na sensibilidade das
células a insulina, criando-se um circulo
Vicioso.

Portanto, no diagnostico da sindrome
metabdlica, a medida da circunferéncia
abdominal é um dos parametros a serem
avaliados. Esta sindrome consiste em um
conjunto de situagdes clinicas que aumentam o
risco de desenvolvimento de diabetes e/ ou
doencas cardiovasculares.  Assim, a
determinacdo de medidas antropométrica,
perfil alimentar e de habitos sdo fatores a ser
levados em consideracdo para se evitar e
controlar a diabetes.

No presente estudo, o autor € homem, de
57 anos completos, com 1,69 de altura,
pesando 99 kg, com circunferéncia da cintura
de 116 cm e circunferéncia do quadril de 113
cm. Com issoé possivel determinar o IMC que
é de 34,66 e a medida da relacdo entre a
circunferéncia do quadril pela cintura, que esta
em 1,026 cm.

Para o diagnéstico de obesidade em
adultos, a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) recomenda o uso do parametro IMC

(indice de Massa Corporal), 0 qual é obtido a
partir da divisdo do peso do individuo pela sua
altura ao quadrado. Dessa forma, um IMC
igual ou acima de 30 kg/m? ja identifica um
quadro de obesidade, podendo ser classificado
como obesidade grau I (IMC > 30kg/m?), grau
II (IMC > 35kg/m?) ou grau I (IMC >
40kg/m?). Com relacdo as medidas das
circunferéncias  considera-se ~ adequados
valores menores que0,85 para as mulheres e
menores que 0,90 para os homens, de modo
geral, porém ha estudos em que se é
considerado o fator idade para consideragdo
melhor dos fatores de riscos cardiovasculares.

Assim, verifica-se que o autor encontra-
se com IMC classificado em obesidade grau Il
e a relagdo cintura/quadril com alto risco de
fatores  cardiovasculares. A situacdo
antropométrica e de salde do autor esta
agravada e verifica-se pelo diagndstico de
diabetes mellitus, DM, tipo 2 que n&o regulada
ao longo do tempo e da idade, a ocorréncia do
uso continuo de insulina de absorcéo lenta na
dosagem de 55 unidades administradas duas
vezes ao dia.

Em condicdes como a presente,
conforme revisdo realizada por Benassi
(2017), a chave para evitar o diabetes e as
complicacbes dele decorrentes, é manter
equilibrado o nivel de glicose no sangue,
dosagens abaixo de 99 mg/dL, com dietas
alimentares, administracdo de medicamentos e
sobretudo a pratica regular de exercicios
fisicos.

O estudo de Geraldo e colaboradores
(2008) apontam que, entre as varidveis que
mais dificultaram a adesdo as recomendacfes
nutricionais  por  pacientes  diabéticos,
destacam-se as dificuldades financeiras para
aquisicdo dos tipos de alimentos mais
apropriados ao tratamento, a influéncia da
familia no consumo de alimentos, além da
falta de clareza na andlise da relacdo custo-
beneficio entre adesdo as orientagbes e 0s
fatores de risco associados as
descompensacdes glicémicas.

Do exposto, verifica-se que mesmo o
pdo de queijo tradicional ou com aveia houve
0 aumento da glicose sanguinea e devem ser
ingeridos com moderagédo, entretanto, devido
aos indices antropométricos elevados os quais
identificam eminente risco a saude do autor,
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recomenda-se que a ingestdo moderada de
pdes de queijo seja suspensa, até que 0S
parametros melhorem mediante
acompanhamento médico mais frequente,
alimentacdo adequada com supervisdo de um
profissional e haja a pratica orientada de
exercicios fisicos.

Conforme Corgozinho e colaboradores
em 2020, verificaram que implementar
mudancas no estilo de vida dos diabéticos é
desafiador, mas essencial para garantir
qualidade de vida, principalmente pelo
processo  educativo  proporcionando o
desenvolvimento de autocuidado, a fim de
aumentar o nivel de conhecimento para o
manejo da doenca.

A educagdo continuada promove
mudancas no estilo de vida, incluindo
alimentacdo saudavel, medicacdo adequada e
pratica continua de exercicios, reduzindo o
risco de desenvolvimento de complicacGes
associadas ao DM2 ou outras comorbidades
associadas.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui — se que, os alimentos dentro se
de uma dieta restritiva no quadro de diabetes
metilos tipo Il, devem ser consumidos de
forma moderada ou em certos casos excluidos.
Atentando-se também para 0 acompanhamento
médico e atividades fisicas adequadas. Note
que em muitos casos a adicdo de
‘complementos’ a alimentos tradicionais, com
a intencdo de torna-los benéficos as nossas
necessidades, podem ndo trazer os beneficios
popularmente esperados.

De acordo com os resultados
observados, hd sim produtos que podem se
adicionados, e suas propriedades nutricionais
sdo capazes de trazer beneficios aos pées de
queijo. Ressalto aqui a importéncia de estudos
complementares que serdo executados em uma
préxima oportunidade, em face aos resultados
promissores.
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