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RESUMO

As massas alimenticias desempenham um importante papel no mercado de produtos alimenticios.
Isto se deve ao seu baixo custo, simplicidade do processo de producéo, além, do seu valor nutricional.
Neste trabalho uma massa alimenticia foi desenvolvida como objetivo propor um alimento com
caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas que atendam as exigéncias do mercado consumidor,
usando farinha de trigo estabilizada com aditivo a base de &cido citrico, e farelo de trigo. A otimizacédo
da formulacdo foi baseada na literatura, totalizando 9 ensaios, foram utilizadas como variaveis:
temperatura de secagem, quantidade de aditivo e de farelo de trigo. Na avaliacdo sensorial da massa
cozida, a avaliacdo de aceitagdo pelo consumidor, mostrou que os produtos de maior aceitabilidade
foram os elaborados com 20% de farelo de trigo e submetidos a secagem na temperatura de 40°, 50°
e 60°C, no entanto s6 apresentando diferenga significativa com os elaborados com 10% de farelo de
trigo submetido a secagem na temperatura de 60°C e que o uso do farelo de trigo em massas
alimenticias, trouxe muitos beneficios, pois, além de ser um produto barato, considerado residuo
pelas industrias de farinha de trigo, pode ser utilizado na produgdo de massas alimenticias nutritivas e
de boa qualidade. J4 os resultados da analise microbiolégica mostrou que as amostras apresentaram
boas condi¢8es higiénicas e sanitérias, tendo em vista os resultados encontrados para coliformes a 35
°C e coliformes a 45 °C, além da baixa populagéo de bolores e leveduras que foi encontrada, o que
evidencia que o armazenamento das amostras foi realizado adequadamente.

PALAVRAS CHAVE: massa alimenticia, analise sensorial, microbiologica.

1 INTRODUCAO

As massas alimenticias desempenham um importante papel no mercado de
produtos alimenticios. Isto se deve a facilidade da obtencdo da matéria prima,
simplicidade do processo de produg¢édo, baixo custo, além, do seu valor nutricional.

Nos dultimos anos, o0 setor de massas alimenticias tornou-se um dos

segmentos que mais cresceu na industrializacdo de cereais para a alimentagao
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humana (PAUCAR-MENACHO et al.,, 2008). De acordo com dados da (ABIMA,
2011), o Brasil é o terceiro maior produtor mundial de macarrdo, o consumo per
capita é, em média, de 6,4Kg/hab/ano no pais, o qual vem crescendo de forma
expressiva nos ultimos anos.

A designacdo "macarrdo" € popularmente utilizada, inclusive nas
embalagens, como sinbnimo de "massa alimenticia". Segundo (ANVISA, 2005), a
massa alimenticia obtida a partir da substituicdo parcial da farinha de trigo deve
constar na denominagdo a expressao “‘mista”’, a mesma legislacdo também
determina a composicao e classificacédo para estes produtos.

Obtida da mistura de semolina de trigo e agua, a massa alimenticia apresenta
um alto indice de aceitabilidade, nesse contexto, muitos pesquisadores estudam a
possibilidade de substituicdo ou acréscimo de algum outro ingrediente que melhore
as caracteristicas quimicas e nutricionais das massas alimenticias, como por
exemplo, a adicdo de mandioquinha salsa (MENEGASSI E LEONEL, 2005), adigéo
de farinha de albedo de maracuja (SPANHOLI e OLIVEIRA, 2009), adicdo de
subprodutos industriais (NICOLLETTI et al., 2007), adicdo de isolado proteico de
soja e polidextrose (PAUCAR-MENACHO et al.,, 2008), porém, a qualidade do
produto final ndo deve ser afetada e o processamento ndo deve sofrer grandes
alteracoes.

Aditivo alimentar é todo e qualquer ingrediente adicionado intencionalmente
aos alimentos, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacao,
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulacdo de um alimento. Os aditivos sdo usados para preservar os alimentos,
melhorar o seu aspecto visual, seu sabor e odor, e estabilizar sua composicéao.

A utilizacdo de aditivos & massa alimenticia pode ser implementada como
forma de melhorar os atributos nutricionais e tecnoldgicos desses produtos,

auxiliando na boa qualidade, pois, alguns reagem com as proteinas tornando a sua



? [Encontro Nacional ¢&°
~ de Educagio, Ciéncia )

¢ Tecnologia/VEPB;

reticulagdo mais facil, enquanto outros reagem no amido e consequentemente,
evita-se a pegajosidade da massa durante o cozimento.
Neste trabalho uma massa alimenticia foi desenvolvida com niveis de

substituicdo de farinha de trigo, farelo de trigo e estabilizante.
2 METODOLOGIA

Foram utilizados, neste estudo, 0os seguintes materiais:
I) Farinha de trigo especial da empresa Farinor Industria LTDA;
II) Farelo de trigo, fornecida pela empresa Farinor Indastria LTDA;

[1l) Aditivo Citrosen® fornecida pela empresa Farinor Industria LTDA;

2.1 Processamento das massas alimenticias

As matérias-primas foram processadas em maquina de macarrdo caseira
(RIVAL, Pasta Chef®), contendo rosca com taxa de compressao e trefila com 23
orificios retangulares de 1 mm por 5 mm, revestidos internamente com teflon. Para
cada ensaio, foram utilizadas quantidades variaveis de farinha de trigo, farelo de
trigo e aditivo, definidas no delineamento experimental, que sera descrito a seguir,
no item 2.3. Agua destilada foi adicionada em quantidade suficiente para se obter
500 g de massa com umidade final de 33%. Apdés 0 processamento, a massa
alimenticia passou pelo processo de secagem, onde foi reduzido o teor de umidade
para 12%.

2.3 Planejamento das formulagdes
A otimizacdo da formulacdo da massa alimenticia mista estabilizada foi

realizada baseada na literatura, totalizando 9 ensaios. Foram consideradas como

variaveis:
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) temperétura de secagem;
II) quantidade de farelo de trigo;
[Il) quantidade de aditivo;

Cujos respectivos niveis estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Delineamento completo do desenho experimental para 500g de

formulacéo.
Formulacdes - VaI’IaV_éIS
Aditivo  Farelo de trigo  Temperatura
T1 1 100 60
T 0,5 100 60
T3 1 50 60
Ta 0,5 50 60
Ts 1 100 40
Te 0,5 100 40
T 1 50 40
Ts 0,5 50 40
Tg 0,75 75 50

Fonte: prépria (2012).

2.4 Analise Sensorial

Os testes de aceitacdo foram realizados em condi¢bes laboratoriais, no
Laboratério de Armazenamento e processamento de Produtos Agricolas do
Departamento de Engenharia Agricola da Universidade Federal de Campina
Grande.

Para avaliar a aceitabilidade do macarrdo foi utilizada a escala hedénica de
nove pontos em que o extremo superior e inferior correspondem, respectivamente, 9
= gostei extremamente e a 1 = desgostei extremamente.

Foram servidas 9 amostras por sessao e cada amostra foi avaliada por 30
provadores constituido adolescentes maiores de 18 anos, de ambos 0s sexos,
selecionadas aleatoriamente, ndo treinados os quais atribuiram notas as amostras

durante o julgamento.
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2.5 Andlise Microbiolégica

As analises microbioldgicas realizadas nas amostras das massas alimenticias
foram: contagem de mesofilos (UFC/g), coliformes a 35°C (NMP/g), coliformes
termotolerantes (NMP/qg), Estafilococos coagulase positiva (UFC/g), e Bolores e
Leveduras (UFC/g), Salmonella sp. (auséncia/presenca).

A preparacdo das amostras para as analises microbioldgicas foi precedida de
diluicbes decimais (exceto para Salmonella sp.). Vinte e cinco gramas da amostra
serdo homogeneizadas com 225 mL do diluente (dgua peptonada 0,1 %) em
homogeneizador obtendo-se a diluicdo 10 Diluicbes decimais subsequentes foram

preparadas quando necessario.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Anédlise sensorial

As massas alimenticias com maior aceitabilidade foram elaboradas com 15%
e 20% de farelo de trigo submetidos a secagem na temperatura de 40°, 55° e 60°C.
Estas apresentaram textura lisa, coloracdo uniforme, sem pontuagbes e aroma
agradavel. J4 os produtos que obtiveram menor aceitabilidade foram elaborados
com 10% de farelo de trigo, submetidos a secagem na temperatura de 40° e 60°C,
demonstrando que a falta deste ingrediente, resultou em caracteristicas sensoriais
negativas, por apresentar cor ndo uniforme e com pontuacdes. Na Figura 1, verifica-
se que as massas alimenticias com 20% de farelo de trigo, obtiveram melhor

aceitabilidade.
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Figura 1- Aceitabilidade Geral dos produtos obtidos com aditivo citrosen® (CT)

e Farelo de Trigo (FRT) em diferentes temperaturas de secagem.

Aceitacaosensorial

Tl T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

Fonte: propria (2012).

Na tabela 2 encontram-se os resultados da analise sensorial da avaliacdo da
aceitabilidade geral dos produtos obtidos. Os produtos de maior aceitabilidade foram
os elaborados com 20% de farelo de trigo e submetidos a secagem na temperatura
de 40°, 50° e 60°C, no entanto sO apresentando diferenca significativa com os
elaborados com 10% de farelo de trigo submetido a secagem na temperatura de
60°C, como podemos observar na tabela 10 (Teste de Tukey).

Tabela 2— Resultados do Teste de Tukey para analise sensorial
Médias para aceitacado

Formulagbes

global
T. 7,67%
T 7,632
Ts 6,23
Ta 6,29
Ts 7,602
Te 7,56%
T, 5,56°
Tg 5,60°
To 7,002

Fonte: prépria (2012).
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Os resultados obtidos através da avaliagdo sensorial das massas alimenticias
em suas diferentes formulagcbes demonstraram que as amostras diferiram
significativamente a 95% de significaAncia no que diz respeito ao teste de aceitagéo.
Uma vez que os produtos elaborados com 15 e 20% de farelo de trigo submetidas a
temperaturas de secagem diferentes tiveram preferéncias semelhantes (de acordo
com o teste de Tukey), percebe-se que o uso do farelo de trigo em massas
alimenticias, trouxe muitos beneficios, pois, além de ser um produto barato,
considerado residuo pelas indastrias de farinha de trigo, pode ser utilizado na
producdo de massas alimenticias nutritivas e de boa qualidade. As melhores notas
foram atribuidas as amostras que foram elaboradas com maior teor de farelo de
trigo, que se apresentaram mais escuras e com maior elasticidade. Isto pode ter
ocorrido pelo fato dos provadores utilizarem como referéncia “massas alimenticias”
comumente encontradas no mercado brasileiro, que contém maior teor de farelo de

trigo em sua composi¢ao; que sdo escuros e com boa elasticidade.
3.2 Andlise Microbiolégica

Os resultados dos testes microbiologicos para as massas alimenticias mistas

estédo dispostos na Tabela 3.
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Tabela 3- Resultados dos testes microbiolégicos para as massas alimenticias mistas

Analises Microbiologicas

Estafilococos

Formulacgtes e . Coliformes Bolores e
Mesofilos Coliformes coagulase
N termotolerantes  Leveduras o Salmonella

UFCl/g 35°C NMP/g NMP/ UEC/ positiva

9 9 UFClg
1 <1 <3 <3 <1 <1 Auséncia
2 <1 <3 <3 <1 <1 Auséncia
3 <1 <3 <3 <1 <1 Auséncia
4 <1 <3 <3 <1 <1 Auséncia
5 1,30 1,04 <3 <1 <1 Auséncia
6 <1 <3 <3 <1 <1 Auséncia
7 <1 <3 <3 <1 <1 Auséncia
8 <1 <3 <3 <1 <1 Auséncia
9 <1 <3 <3 <1 <1 Auséncia
N Nao Nao 1,0 x 102 Nao 50x10°  Auséncia

Legislagéo referenciado referenciado referenciado

Fonte: prépria (2012).

A presenca de coliformes nos alimentos é de grande importancia para a
indicacdo de contaminacdo durante o processo de fabricagdo ou mesmo pos-
processamento. Segundo FRANCO (2005), os microorganismos indicadores sao
grupos ou espécies que, quando presentes em um alimento, podem fornecer
informacdes sobre a ocorréncia de contaminacgéo fecal, sobre a provavel presenca
de patdgenos ou sobre a deterioracdo potencial de um alimento, além de poder
indicar condi¢bes sanitarias inadequadas durante o processamento, producdo ou
armazenamento.

Observando a Tabela 2, verifica-se que as matérias-primas utilizadas
atendem a legislagdo vigente (ANVISA, 2001) e levando-se em conta as
consideracdes feitas acima pode-se dizer que as amostras apresentam condi¢des
higiénico-sanitarias satisfatérias, o que aponta para a utilizagdo das farinhas
analisadas com seguranca enquanto ingredientes.

Apresentaram também boas condi¢des higiénicas e sanitarias, tendo em vista

os resultados encontrados para coliformes a 35 °C e coliformes a 45 °C. Outra
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observacdo que pode ser feita € em relacdo a baixa populacdo de bolores e
leveduras encontrada, o que evidencia que o armazenamento das amostras foi

realizado adequadamente.

4 CONCLUSAO

De acordo com os experimentos realizados e resultados observados, conclui-
se que as massas alimenticias elaboradas com farelo de trigo e aditivo,
apresentaram boa aceitacdo sensorial para o nivel de 20% de farelo em cada
composicdo de 500g de massa, diferindo significamente apenas da formulacao
produzida com 10% de farelo submetido a maior temperatura de 60°C, mostrando
que a falta do farelo de trigo em sua composicdo resultou em caracteristicas
sensoriais negativas. Com relagcdo as analises microbiolégicas realizadas, conclui-se
que as massas alimenticias foram processadas em boas condi¢cdes higiénicas e
sanitarias, estando os resultados dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacédo
vigente (ANVISA, 2001).
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