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nquadrando o macarrão como “fonte de proteína” e rotuladas como “alto conteúdo 

de proteína”, conforme a Legislação. O percentual de lipídeos e de carboidratos não foram 



water ∙ g

solids in 4 h, 0.5570 g water ∙ g dry solids and 0.5181 g water ∙ g
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“pobre” 







•

•

•

•

•



±

–



–



–

–



–





–



–



𝑈(𝑏. 𝑠. ) =  𝑀𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 − 𝑀𝑠𝑒𝑐𝑎𝑀𝑠𝑒𝑐𝑎 (1)
𝑈 𝑏 𝑠𝑀𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎𝑀𝑠𝑒𝑐𝑎

𝑈(𝑏. 𝑢. ) =  𝑚 − 𝑚𝑠𝑠𝑚  𝑥 100 (2)
𝑚𝑚𝑠𝑠



–

𝐻 =  𝑈𝑎𝑑𝑠 ∗ 100𝑀𝑠𝑒𝑐𝑎  (3)
𝐻 𝑈𝑎𝑑𝑠𝑀𝑠𝑒𝑐𝑎

–



–

𝐶𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠 % =  𝑁𝑃 ∗ 100 (4)
𝑁 –𝑃



–

𝐹𝐵 (%) =  (𝐶 − 𝐴) − 𝐷𝐵 ∗ 100 (5)
𝐹𝐵 𝐴𝐵 𝐶𝐷



𝑄𝑡𝑑𝑒 𝑑𝑒 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒í𝑛𝑎 = (𝑉𝐻𝐶𝑙 ∗ 𝑁𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 𝑑𝑜 𝐻𝐶𝑙 ∗ 𝐹𝐶𝐻𝐶𝑙 ∗ 0,014 ∗ 100𝑃 ) ∗ 𝑓𝑐𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑡𝑜 (6)
𝑉𝐻𝐶𝑙𝑁𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 𝑑𝑜 𝐻𝐶𝑙 𝐹𝐶𝐻𝐶𝑙 𝑃𝑓𝑐𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑡𝑜

–

𝐺𝐵 (%) =  𝑀𝐺𝐵𝑀𝑎 ∗ 100 (7)



𝐺𝐵 𝑀𝐺𝐵𝑀𝑎
–

𝐶𝑎𝑟𝑏𝑜𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡𝑜𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑖𝑠 (%) = 100 − 𝑢𝑚𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 − 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒í𝑛𝑎𝑠 − 𝑐𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠 − 𝑙𝑖𝑝í𝑑𝑒𝑜𝑠 (8)

aplicação da força foi padronizada. O software “Texture Expert for Windows” –



–

–

–

(ΔE) foi de

𝑎 ∗ 𝑏 ∗
∆𝐸 =  ((𝐿0∗ − 𝐿∗)2 + (𝑎0∗ − 𝑎∗)2 + (𝑏0∗ − 𝑏∗)2)0,5 (9)



–

𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑒𝑚 𝑚𝐿 𝑑𝑒 𝑠𝑜𝑙𝑢çã𝑜 𝑁 𝑝𝑜𝑟 𝑐𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑣/𝑚 =  (𝑉 − 𝑉′) ∗ 𝑓 ∗ 100𝑃 ∗ 𝑐 (10)
𝑉𝑉′ 𝑓𝑃 𝑐



–

–

–



–

Í𝑛𝑑𝑖𝑐𝑒 𝑑𝑒 𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟çã𝑜 𝑑𝑒 á𝑔𝑢𝑎 =  𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑜 𝑚𝑎𝑐𝑎𝑟𝑟ã𝑜 𝑐𝑜𝑧𝑖𝑑𝑜 (𝑔) − 𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎𝑑𝑜 𝑚𝑎𝑐𝑎𝑟𝑟ã𝑜 𝑐𝑟𝑢 (𝑔)𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑜 𝑚𝑎𝑐𝑎𝑟𝑟ã𝑜 𝑐𝑟𝑢 (𝑔) ∗ 100  (11)



–

𝑃𝑒𝑟𝑑𝑎 𝑝𝑜𝑟 𝑐𝑜𝑧𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑜 = 𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑜 𝑏é𝑞𝑢𝑒𝑟 𝑎𝑝ó𝑠 𝑒𝑠𝑡𝑢𝑓𝑎 − 𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑜 𝑏é𝑞𝑢𝑒𝑟 𝑣𝑎𝑧𝑖𝑜𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑟𝑢𝑎 ∗ 100 (12)
–







–



–

Resolução nº 93, de 31 de outubro de 2000, estabelece que o produto denominado “massa 

alimentícia seca” possua um teor de umidade em base úmida de máximo de 13,0% (BRASIL, 



–



–



–



para um alimento ser considerado “fonte de fibra”, deve apresentar um teor de fibras de 3% 



, para um alimento ser considerado como “fonte de 

proteínas”, deve apresentar no mínimo 6g / 100g de proteínas e para ser classificados como 

“alto conteúdo de proteínas” deve apresentar no mínimo 12g / 100g de proteínas (BRASIL, 





–

–



–







– ∆𝑬

–

∆𝐸
∆𝐸∆𝐸



–

∆𝐸
∆𝐸



–

–



–



–



–





–

https://abimapi.com.br/estatisticas-mercado/


–

–

https://doi.org/10.1590/1981-6723.08122
https://link.gale.com/apps/doc/A288689107/IFME?u=anon~36cd3d2b&sid=googleScholar&xid=1a26be94
https://link.gale.com/apps/doc/A288689107/IFME?u=anon~36cd3d2b&sid=googleScholar&xid=1a26be94


–

–

ã

https://doi.org/10.1590/S0101-20612004000400002
https://doi.org/10.1590/S0101-20612004000400002
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, A.; Madiouli, J.; Shigidi, I.; Sghaier, J. Experimental Analysis of Drying Conditions’ 

https://www.editoracientifica.com.br/articles/code/221211240
https://doi.org/10.3390/pr11010184


–

–



https://www.cerat.unesp.br/Home/RevistaRAT/artigo03.pdf


–

–

–

https://repositorio.uergs.edu.br/xmlui/handle/123456789/2238
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–

—

https://doi.org/10.1590/FST.35617
https://doi.org/10.14393/ufu.di.2024.114
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–
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–
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