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RESUMO

As mudangas socioecondmicas transformaram o perfil nutricional popu-
lacional, de desnutricdo para obesidade. O consumo de massa alimenticia
¢ uma das formas mais antigas de alimenta¢do. Nesse contexto, o presente
trabalho teve por objetivo a elaboragdo de um produto rico em fibras ana-
lisando sua composi¢@o nutricional e sua aceitabilidade. Foram elaboradas
trés formulagdes de massas alimenticias, sendo uma formulagdo padrdo, uma
com adi¢do de brocolis e outra com brécolis acrescida de corante verde folha
Tartrazina®. Realizou-se a analise bromatologica, sensorial e estatistica. O
resultado da analise das fibras apresentou 1,74% de fibra no macarrao inte-
gral e 1,46% no macarrao de brocolis. O macarrao que alcancou a preferéncia
em todos os atributos foi o integral em cor natural. A massa alimenticia ela-
borada apresenta uma qualidade nutricional satisfatéria com indices menores
para o valor caldrico, carboidratos, gorduras totais, colesterol e sodio, o que
¢ recomendavel a diversas patologias que necessitam da ingestdo controlada
desses nutrientes. Foi possivel observar que a cor interferiu na aceitacdo do
produto, pois o produto colorido obteve aceitagdo inferior ao alimento em
cor natural.

Palavras-chave: Macarrdo. Nutrientes. Aceitabilidade.
ABSTRACT

Socioeconomic changes transformed the nutritional profile of the popula-
tion, from malnutrition to obesity. Consumption of pasta is one of the oldest
forms of food. In this context, the present work had the objective of elaborat-
ing a product rich in fibers analyzing its nutritional composition and its ac-
ceptability. Three pasta formulations were elaborated, one standard formula-
tion, one with broccoli addition and one with broccoli plus Tartrazina® green
leaf dye. The bromatological, sensorial and statistical analysis were carried
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out. The fiber analysis showed 1.74%
fiber in the whole pasta and 1.46%
in the broccoli pasta. The pasta that
reached the preference in all attri-
butes was the integral in natural col-
or. The elaborated pasta presents a
satisfactory nutritional quality with
smaller values for the caloric value,
carbohydrates, total fats, cholesterol
and sodium recommended to several
pathologies that needs the controlled
ingestion of these nutrients. It was
possible to observe that the color
interfered in the acceptance of the
product, because the color product
obtained less acceptance than the
food in natural color:

Keywords: Noodles. Nutrients.
Acceptability.

INTRODUCAOQ

s mudangas socioeco-
ndmicas que estdo ocor-
rendo em varios paises,
inclusive no Brasil, estdo
gerando modificacdes nos habitos
alimentares, induzindo o consumo
excessivo de produtos industrializa-
dos. Essas transformagoes tém leva-
do a inversdo do perfil nutricional
populacional, de desnutricdo para
obesidade (NICOLETTI, 2007).

Considerado um alimento super
calorico e com pouco valor nutritivo,
0 macarrdo ¢ consumido em varios
paises, principalmente por popula-
¢Oes de baixa renda, por possuir um
preco acessivel e de simples preparo
(NICOLETTI et al., 2007).

O consumo de massa alimenticia
¢ uma das formas mais antigas de
alimentacdo, teve origem no século
passado, primitivamente preparada
através dos graos cozidos (PROU-
DLOVE, 1996). Conforme legis-
lacdo, os ingredientes obrigatorios
utilizados na fabricacdo da massa
alimenticia sdo a farinha de trigo
e a agua, ingredientes opcionais:
ovos, vegetais, leite e derivados, sal,
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temperos, condimentos, especiarias
entre outros (ANVISA, 2000).

Diante da importancia cultural
deste alimento, a incorporagdo de
ingredientes como fibras, proteinas,
vitaminas, minerais ou a reducdo da
quantidade de gordura, pode elevar
seu valor nutricional (FOGAGNOLI
e SERAVALLI, 2014).

Neste sentido, este estudo teve por
objetivo elaborar uma massa alimen-
ticia mais nutritiva, analisando sua
composi¢do centesimal e verificando
a interferéncia da cor na aceitagdo do
produto.

MATERIAL E METODOS

Apoés aprovagdo, conforme pare-
cer do Comité de ética em pesquisa
com seres humanos da Faculdade
Assis Gurgacz— FAG, sob Protoco-
lo n° 008/2008, conforme Resolucgdo
196/96, deu-se inicio ao trabalho. A
elaboragdo do produto foi realizada
em uma cozinha industrial de pro-
dugdo de massas alimenticias fresca,
estabelecida na cidade de Cascavel
com alvara de funcionamento n°
01/93 e licenca sanitaria n® 580/2007.
Foram atendidas as normas confor-
me dispde o Regulamento Técnico
de Producdao de Massa Alimenticia
ou macarrdo (RDC n° 14 de 2000).
Na tabela 1 estao apresentados os in-
gredientes utilizados para a elabora-
¢do das massas alimenticias.

Para a elaboragdo do macar-
rdo integral foram empregados os

seguintes ingredientes: Amostra (A)
Farinha de trigo integral; ovos; sal
e agua. E para a realizacdo do ma-
carrdo em colorido natural, Amostra
(B) foi adicionado brocolis triturado
com o ovo. J& na Amostra (C) foi
acrescentado corante verde folha
Tartrazina® liquido no momento de
triturar os brocolis juntamente com
0s ovos na preparagdo da massa do
macarrdo com brocolis e colorida
artificialmente.

Na elaboracao do produto reali-
zou-se o procedimento de limpeza
e higienizacdo dos utensilios; das
maos do manipulador; dos vege-
tais e ovos. Na sequéncia iniciou a
homogeneizagdo dos ingredientes.
Posteriormente foi realizado o corte
e armazenado sob refrigeracdo até o
momento da cocgao.

Analise do teor de fibra alimentar

A analise da fibra bruta foi deter-
minada por hidrélise acida basica,
seguindo a metodologia do Insti-
tuto Adolfo Lutz (2008). Foi rea-
lizada na FUNDETEC (Fundagéo
para o Desenvolvimento Cientifi-
co ¢ Tecnoldgico) de Cascavel, no
laboratorio de fisico-quimica. O
macarrdo colorido artificialmente
ndo foi enviado para analise, pois
houve somente a adi¢do de coran-
tes ndo alterando nutricionalmente
o produto.

Calculo do valor nutricional
O calculo do valor nutricional foi

Tabela 1 - Formulagdes das massas alimenticias A, B e C em 100g.

realizado através do programa da
ANVISA para informagao nutricio-
nal em rétulos. Nao houve calculo
nutricional do macarrdo colorido
artificialmente, por ndo acrescentar
valor nutricional através da adicdo
de corante.

Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada
no laboratério de Nutricdo da Fa-
culdade Assis Gurgacz—FAG, com
150 participantes nao treinados,
entre eles académicos e professo-
res da Institui¢cdo, em cabines in-
dividuais. Para participar da pes-
quisa os participantes tiveram que
assinar o termo de consentimento.
Cada pessoa recebeu um copo de
agua e trés amostras do alimento a
serem testadas, todas codificadas e
identificadas como amostra AAA,
BBB e CCC.

Os participantes avaliaram a mas-
sa alimenticia por meio de uma es-
cala heddnica de cinco pontos, em
relacdo a cor, textura, odor, sabor
e aspecto geral do produto, tendo
como opgoes de resposta os concei-
tos: gostei muito; desgostei ligei-
ramente, ndo gostei nem desgostei,
gostei ligeiramente, desgostei mui-
to.

Analise estatistica

A tabulacdo dos dados da analise
sensorial foi contabilizada com auxi-
lio do software Statistical Package for
Social Sciences (SPSS) versao 13.0.

Ingredientes

Farinha de trigo integral
Ovos

Sal

Agua

Corante Tartrazina
Brocolis

Formulagoes

A B C
482 482 482
66 66 66
5 5 5
70 0 50
0 0 5
0 60 50
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Tabela 2 - Resultado da Analise de Fibras Totais em 100g de Massa.

Amostra Fibras(g) Rendimento(g)
A 1,74 550
B 1,46 630

Fonte: Analise Fundetec

Tabela 3 - Valor Nutricional do Macarrdo Integral e Macarrao Integral de Brécolis.

Quantidade por porgao

Quantidade por porgao Integral VD(*) brécolis VD (*)
Valor Calérico 250kcal/1050kj 13% 228kcal/958Kj 11%
Carboidratos 51,9¢g 17% 469 15%
Proteinas 11g 15% 9,99 13%
Gorduras totais 2,39 4% 2,1g 4%
Gordura saturada 0,59 2% 0,59 2%
Gordura Trans 0g 0% 0g 0%
Fibra alimentar 1,29 5% 1,1¢ 4%
Colesterol 40mg 13% 36mg 12%
Célcio 28mg 3% 29mg 3%
Ferro 2,8mg 20% 2,6mg 19%
Sadio 295mg 12% 268mg 1%

*Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 calorias.

Fonte: Anvisa e para fibras Fundetec.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 2 representa os resulta-
dos da quantidade de fibras contida
no produto, conforme andlise bro-
matoldgica centesimal do macarrdo
integral e acrescido de brocolis.

O rendimento da massa de brocolis
foi superior ao da massa integral. De
acordo com Giuntinil et al. (2003), as
hortalicas e cereais apresentam alto
teor de fibra alimentar. A tabela 3
representa os valores nutricionais da
massa integral e da massa integral de
brécolis em porgao de 80g.

Os resultados obtidos referentes
ao calculo nutricional dos produtos
em analise comparativa demons-
traram que, no macarrdo elaborado
com a farinha de trigo integral, os
nutrientes encontram-se presentes
em maiores quantidades em relacao
ao macarrdo elaborado com brocolis.
Considerando o rendimento final da
massa, os produtos podem ser con-
siderados nutritivos por conter nu-
trientes importantes e por atender,
parcialmente, as recomendagdes dia-
rias de ingestdo para o individuo. Em
relagdo as fibras, a Agéncia Nacional
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de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
(2005) recomenda 25g diarias para
uma dieta de 2000 kcal. O produto
elaborado com farinha integral aten-
de em 5% as recomendacdes didrias
e o produto acrescido com brocolis,
4% das recomendacdes. No entanto
0 macarrdo com brocolis apresenta
uma qualidade nutricional melhor,
pois contem indices menores para
o valor calorico, carboidratos, gor-
duras totais, colesterol e sodio, fa-
zendo este produto recomendavel a
individuos portadores de diversas
patologias que requerem ingestdao
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Tabela 4 - Andlise de Variancia (ANOVA).

Amostras Média Desvio padrao p-valor
A 4,93 1,07
Cor B 4,60 1,18 0,06
C 4,84 1,44
A 5,02 1,05
Textura B 4,84 1,18 0,40
C 4,94 1,24
A 5,31 1,01
Odor B 5,00 1,10 0,05
C 512 1,10
A 5,33a 0,89
Sabor B 491b 1,25 0,00*
C 491b 1,32
A 5,02 0,95
Aspecto B 4,79 1,12 0,14
C 4,79 1,36

*significativo ao nivel de 5% de probabilidade.* letras diferentes indicam diferenca significativa ao nivel de 5% para o teste de

Tukey.

Grafico 1 - Resultados da Analise Sensorial.
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Fonte: Dados Coletados.

controlada desses nutrientes, como
exemplo hipertensao e diabetes.

Analise sensorial

Participaram da analise sensorial
150 provadores, 70% do sexo femi-
nino e 30% do sexo masculino, idade
média de 32 anos. Os resultados das
médias dos atributos sensoriais das
formulag¢des da massa alimenticia A,
B, e C estao apresentados na tabela 4.

A|B|C
Odor

|8 | c
Textura

De acordo com os resultados da
analise sensorial, pode-se observar
que nao houve diferenca significati-
va (p>0,05) quanto aos atributos cor,
textura, odor e aspecto das amostras.
A amostra A apresentou maior média
(4,93, 5,02, 5,31 e 5,02, respectiva-
mente).

O sabor teve diferenca significati-
va (p< 0,00) e o teste de tukey de-
monstrou que a amostra A diferiu de
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A | B | C
Sabor

A | B | C
Aspecto

B e C, apresentando média superior e
menor variabilidade.

Analisando os dados obtidos e
demonstrados no grafico 1, observa-
-se que a amostra A (macarrdo inte-
gral em cor natural) foi a que obteve
maior média. No entanto, confirma-
-se que as amostras B e C tiveram
aceitacdo de igual valor para o atri-
buto sabor, igualando-se totalmente,
sendo que a amostra C apresentou a
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preferéncia dos provadores para os
demais atributos em relagdo a amos-
tra B.

Na Universidade Estadual de
Campinas (Unicamp), foi realizada
uma pesquisa piloto com o objetivo
de investigar a viabilidade técnica
e os melhores niveis de adicdo dos
derivados de levedura ao macarrio,
visando uma melhoria do valor nu-
tritivo sem diminuir a sua aceitagao
pelo consumidor. Na massa branca,
€ na massa com extrato de espinafre,
com a adi¢do do derivado de leve-
dura, observou-se que ndo afetou o
aspecto do macarrdo, em relagdo ao
macarrao de massa branca, ¢ apos a
adi¢do de espinafre a massa, houve
o melhoramento das caracteristicas
sensoriais do macarrdo mesmo com
adi¢cdes maiores de levedura (SAN-
TUCCI, 2003).

Segundo Prado e Godoy (2007),
as pessoas aceitam o produto em
sua cor natural ao primeiro contato,
sendo um fator importante para a es-
tratégia de mercado do produto, no
entanto, os alimentos coloridos sedu-
zem os consumidores, principalmen-
te o publico infantil.

CONCLUSAQ

A massa alimenticia elaborada
apresentou uma qualidade nutricio-
nal satisfatoria com indices menores
para o valor caldrico, carboidratos,
gorduras totais, colesterol e sddio
recomendavel a diversas patologias

que requerem ingestdo controlada
destes nutrientes. O macarrao elabo-
rado com farinha de trigo integral foi
0 que obteve mais aceitabilidade em
relacdo ao macarrdao com brocolis € o
colorido artificialmente, evidencian-
do dessa forma que a cor interferiu
na aceitacao dos produtos, mesmo o
resultado ndo tendo apresentado di-
ferenca estatistica no atributo cor.
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