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RESUMO

Estima-se que cerca de 30% de todo alimento produzido no mundo seja
desperdigado anualmente. A fim de minimizar as perdas e desperdicios em suas diversas
formas, surgiu o aproveitamento integral de alimentos, que considera a inser¢ao de partes
ndo convencionais em produtos alimenticios. O intuito deste estudo foi propor o
aproveitamento integral de cenoura em massa fresca tipo talharim, incorporando a
formulacao as folhas e talos, comparativamente a massa adicionada apenas da parte
convencional da cenoura. Para caracterizar os produtos foram realizadas medidas de
umidade, cinzas, lipideos, cor e textura e os testes de aceitagdo e preferéncia. A
formulagdo adicionada apenas de cenoura apresentou valores maiores que aquela
adicionada da rama quanto a umidade e ao parametro de cor b*, apenas. As demais
medidas fisico-quimicas e instrumentais apresentaram valores maiores para a massacom
rama. Em relagdo a avaliagdo sensorial, ndo houve diferenca significativa entre as
formulagdes para os atributos aparéncia, textura, aroma, sabor e modo geral, assim como

ndo houve preferéncia significativa entre as massas.

Palavra-chave: cenoura, macarrao, B-caroteno, fisico-quimico, teste de aceitagao

preferéncia pareada.



ABSTRACT

About 30% of all food produced in the world is estimated to be wasted. In order to
minimize losses and waste in its various forms, the full use of food has emerged, which
considers the insertion of unconventional parts in food products. The purpose of this study
was to propose the full utilization of carrot in noodles type fresh pasta, incorporating the
leaves and stems in the formulation, compared to the added mass only of the conventional
part of the carrot. To characterize the products, measurements of humidity, ash, lipids,
color and texture were performed and the acceptance and preference tests. The carrot only
formulation presented higher values than the one added from the bunch for moisture and
color parameter b* only. The other physicochemical and instrumental measurements
presented higher values for the mass with branch. Regarding the sensory evaluation, there
was no significant difference between the formulations for the attributes appearance,

texture, aroma, taste and overall, as well as no significant preference among the masses.

Keyword: carrot, pasta, f-carotene, physicochemical, paired preference acceptance test.
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1.INTRODUCAO

As mudangas sofridas pela sociedade nas ultimas décadas promoveram grandes
avangos tecnologicos e estimularam a competi¢ao mercadologica, o que culminou com a
elevagdo da taxa de desperdicio dos alimentos. Segundo a Organizacdo das Nagdes
Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura — FAO, cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de
alimentos sdo desperdigadas anualmente, o que representa 30% dos alimentos produzidos
mundialmente, montante capaz de alimentar os mais de 800 milhdes de subnutridos no
planeta (FAO, 2018). Tal fato reforca a necessidade da produgdo e consumo sustentaveis
dos alimentos, que ndo podem ser condutas provisorias, mas sim permanentes, €
demandam a aplicagdo do conhecimento cientifico para ampliar a oferta de alimentos com
menor impacto ambiental. Em um mundo que enfrenta mudangas climaticas e escassez
de recursos naturais, ¢ ainda convive com inseguranga alimentar, a maximizacdo do
aproveitamento de alimentos e a redu¢do do desperdicio devem ser prioridades globais
(OLIVEIRA, et al, 2009)

As perdas dos alimentos estdo principalmente distribuidas entre producao (28%),
mercado e distribui¢do (17%), manejo e armazenamento (21%), processamento (6%) e 0s
proprios consumidores (28%) (BID et al. 2018), e os produtos que lideram os indices de
perdas sdo os vegetais. Entre os consumidores ¢ comum a nao utilizagdo de partes destes
alimentos como talos, folhas e cascas, que muitas das vezes sao mais nutritivos do que a
parte usualmente consumida. O descarte dessas partes resulta no desperdicio de cerca de
25% de toda a producdo nacional de frutas, verduras e legumes (BADAWI, 2009).

Dentre os produtos vegetais de alto consumo estd a cenoura, rica em f-caroteno,
importante precursor da vitamina A, associado a prevencao de cancer e certas doencas
cronicas (SIESNI KRINSKY, 1995). A cenoura ¢ usualmente utilizada sem talos e folhas,
conhecidos como rama, que contém fibras, proteinas, ferro, algumas vitaminas e
compostos fendlicos. Estas partes usualmente descartadas oferecem grande potencial de
aproveitamento em formula¢des alimenticias, por enriquecer nutricionalmente os
produtos e permitir o aproveitamento integral do vegetal.

Neste contexto, destaca-se a importancia de incorporar partes comestiveis nao
convencionais dos alimentos em formulagdes, visando aprimorar o aproveitamento
integral de alimentos e difundi-lo entre a populacdo, por meio de produtos comuns a mesa

dos consumidores.
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2. OBJETIVO

2.1 Objetivo geral

Desenvolver e avaliar sensorialmente duas formulagdes de macarrdo tipo talharim

a base de cenoura com e sem rama.

2.1 Objetivos especificos

a) Analisar as formulagdes quanto a umidade, cinzas, lipideos, cor e textura;
b) Avaliar a aceitagdo das amostras quanto aos atributos aparéncia, textura,
aroma, sabor e modo geral;

¢) Averiguar a preferéncia entre as duas formulagdes.

3.REFERENCIAL TEORICO

3.1 Aproveitamento integral de alimentos

Cerca de um terco de toda a produgdo de alimentos mundial se torna residuo
alimentar, dos quais 45% sao referentes a frutas e legumes, 35% peixes e frutos do mar,
30% cereais, 20% produtos lacteos e 20% carne, o que promove, além do desperdicio de
recursos naturais, um prejuizo de aproximadamente US$ 990 bilhoes (CEDES, 2018). No
Brasil, aproximadamente 26 milhdes de toneladas de alimentos sdo desperdicados
anualmente, dos quais 5,3 milhdes de toneladas sao de frutas e 5,6 milhdes de toneladas
de hortalicas (CEDES, 2018). Estimam-se que essas perdas e desperdicios na cadeia
produtiva podem chegar a 28% na produgao, 17% no mercado e distribui¢ao, 21% no
manejo e armazenamento, 6% no processamento 28% entre os proprios consumidores
(BID et al, 2018). Estabelecimentos responsaveis pela comercializacdo de alimentos,
como supermercados, feiras, restaurantes e lanchonetes do pais apontam que o
desperdicio pode variar entre 15% a 50% todos os dias, a maioria relacionado as hortalicas
e frutas (AIOLFI; BASSO, 2013). Os motivos para os altos indices de perdas sdo
variados, e destacam-se o tempo prolongado no varejo; transpiracdo do alimento; uso
inadequado e a falta de orienta¢do no mercado (FUNDACAO JOAO PINHEIRO, 1992).

Como alternativa para minimizar as perdas dos alimentos surgiu o
12



Aproveitamento Integral de Alimentos (AIA), uma ferramenta fundamental
no ensino de como aproveitar de forma integral os alimentos, sejam estes de origem
vegetal ou animal, sobretudo as partes que mais sdo descartadas. Com ele, ¢ possivel
reduzir os custos na elaboragdo de refei¢des e novas preparagdes, € minimizar a geracao
de residuos alimentares, além de proporcionar uma alimentagao adequada, mais nutritiva,
e, consequentemente, mais saudavel (GONDIM et al., 2005; OLIVEIRA; STORTO,
2016). O AIA ja existe no Brasil desde 1963, mas tomou maiores propor¢des
recentemente, com os avangos na realizagdo de pesquisas, apontando que partes como
talos, folhas, cascas e sementes de alimentos sdo, muitas vezes, mais nutritivos que as
partes usualmente consumidas (LIMA et al., 2008; MONTEIRO, 2009).

Um estudo realizado em 2008 comparou partes convencionais € nao
convencionais de treze vegetais em relacdo aos teores de proteinas, carboidratos, lipideos,
fibras, vitamina C, célcio, potassio e fosforo. Abacaxi, abobora, goiaba, limdo ¢ mamao
apresentaram quantidades de proteinas nas cascas maiores que nas polpas (102%, 104%,
110%, 204% e 206%, respectivamente). Dentre todos os vegetais avaliados, apenas as
cascas de berinjela, cenoura, goiaba e mamao apresentaram valores de fibras menores que
as polpas. Em relacdo a vitamina C, a casca de maga obteve valor ligeiramente maior que
a polpa; as cascas de abacaxi e laranja apresentaram valores maiores de calcio; as cascas
de cenoura, banana e limdo mostraram valores maiores de potassio, em relagao as polpas;
e cascas de laranja exibiram um teor quatro vezes maior de fosforo, em relacdo a polpa
(SESI, 2008).

Gondim e colaboradores (2005) também avaliaram a composi¢ao centesimal e dos
minerais célcio, ferro, sdédio, magnésio, zinco, cobre e potdssio em cascas de abacate,
abacaxi, banana, mamao, maracujd, meldo e tangerina. As analises quimicas mostraram
que as cascas das frutas apresentaram, de forma geral, teores de nutrientes maiores do que
os das respectivas partes comestiveis.

Storck e colaboradores (2013) estudaram a composicdo nutricional de folhas,
talos, cascas e sementes de alguns vegetais. Os teores de proteinas nas amostras analisadas
variaram de 0,51 g/100 g (casca de banana) a 9,56 g/100 g (semente de meldo), e as folhas
de couve-flor, brocolis e cenoura, as cascas de moranga, batata, chuchu, laranja e melao
e as sementes de mamao apresentaram maiores valores que as partes nobres destes
alimentos. Em relagdo ao contetido de fibras, houve variacao de 0,72 (folhas de beterraba)
a 16,02 g/100 g (sementes de meldo). As cascas de chuchu, laranja, manga, moranga,

meldo e mamao, e as sementes de moranga, meldo e mamao também obtiveram teores
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maiores que suas respectivas partes nobres. Quando avaliados os teores de polifenois
totais, apenas folhas, talos, cascas e sementes apresentaram resultados, o que nao ocorreu

para as partes nobres.

3.2 Cenoura (Daucus carota L.)

A cenoura (Figura 1) compde o grupo das raizes tuberosas, plantas que crescem
debaixo da terra com o acumulo dos nutrientes na raiz, enquanto que seu caule permanece
acima da superficie, e nessa categoria de plantas destacam-se beterraba, mandioca, batata-
doce e cenoura (EMBRAPA, 2004). E uma hortali¢a da familia Apiacea e sua raiz é
aromatica e comestivel, caracterizando-se como uma das mais importantes olericulturas
em fun¢do de seu grande consumo em todo mundo, pela extensdo de area plantada e pelo
grande envolvimento socioecondmico dos produtores rurais. E também uma das
hortalicas mais cultivadas no Brasil, apresentando maior producdo no periodo de julho a
novembro (CHITARRA & CARVALHO, 1984). Destaca-se das outras hortalicas pela

grande quantidade de vitamina A que possui, nutriente importante para a visdo, na

prevengdo da xeroftalmia, e no crescimento saudavel de criangas, sendo rica em outras
vitaminas como B1 e B2 e em minerais (GALLAGHER, 2005).

Figura 1- Estrutura da cenoura.

Fonte: GOOGLE (2019)
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O consumo mundial de cenoura ¢ de aproximadamente 4,29 kg por pessoa por
ano, tornando-a um dos vegetais de raiz mais valiosos. A producdo de cenoura no Brasil
esta concentrada nos estados de Sao Paulo, Parana, Bahia e Minas Gerais (FREITAS et
al., 2009). Este ultimo destaca-se como o maior produtor nacional, com trés importantes
polos produtores, sendo o principal deles a regido de Rio Paranaiba, que responde por
mais de 37% da producdo nacional (VILELA; BORGES, 2008).

A cenoura possui em sua composic¢io diversos nutrientes (Tabela 1). E constituida
majoritariamente por dgua, € o nutriente que mais se destaca em peso ¢ o carboidrato, que
representa cerca de 10% de seu peso fresco (SORIA, 2008). Os compostos volateis,
acUcares, compostos amargos e aminoacidos livres que fazem parte de sua composi¢ao
contribuem para seu aroma e paladar aprecidveis. Ainda, ¢ fonte de carotenoides, em
especial o [-caroteno, importante composto bioativo que confere propriedade
antioxidante e proporciona uma série de beneficios a saude, como prevencao do cancer,
degeneracdo macular, catarata e doencas degenerativas (SERAFINI, 2001; TEIXEIRA,
2008).

Tabela 1 - Composi¢do quimica média da cenoura crua (100g)

Nutriente Quantidade Nutriente Quantidade
Calorias (kcal) 43 Vitamina E (mg/100g) 0,60
Carboidratos (g/100g) 10,1 Vitamina Bs (mg/100g) 0,15
Proteinas (g/100g) 1,04 Vitamina Bi2(mcg/100g 0
Gordura total (g/100g) 0,19 Folacina (mcg/100g) 14
Gordura mono (g/100g) 0,01 Pantoténio (mg/100g) 0,20
Gordura sat.(g/100g) 0,03 Sédio (mg/100g) 35
Fibra total (g/100g) 2,6 Iodo (mcg/100g) Tragos
Fibra solavel (g/100g) 1,1 Calcio (mg/100g) 27
Fibra insoltavel (g/100g) 1,5 Magnésio (mg/100g) 5
Colesterol (mg/100g) 0 Zinco (mg/100g) 0,20
Vitamina A (pgl100g) 835 Manganés (mg/100g) 0,14
Vitamina C(mg/100g) 9,3 Potassio (mg/100g) 323
Vitamina D(mcg/100g) 0 Fosforo (mg/100g) 44
Niacina (mg/100g) 0,93 Ferro (mg/100g) 0,50
Vitamina B (mg/100g) 0,10 Cobre (mg/100g) 0,05
Vitamina B (mg/100g) 0,06 Selénio (mg/100g) 1,1

Fonte: Philippi, 2001.
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Em funcao de sua produgdo significativa, seu consumo habitual por parte da
populagdo, o custo acessivel e os beneficios adicionais desta horticola, além da nutricao,

sua aplicabilidade em formulagdes alimenticias torna-se ainda mais interessante.

3.2 Macarrao

Sabe-se, por meio de relatos em textos antigos, por volta do ano 2.500 a.C., do
surgimento de uma pasta cozida a base de cereais e dgua, descoberta por assirios e
babilonios. Embora ainda haja controvérsias sobre seu surgimento, a primeira referéncia
ao macarrao cozido foi realizada no Talmud de Jerusalém, sobre uma espécie de massa
achatada usada em cerimonias religiosas. Na antiga Roma, século VII a.C., comia-se uma
mistura de farinha cozida em &agua, chamada “pultes”, que poderia ser misturada a
legumes e carne, ou queijo fresco e mel. Contudo, a versdo mais comum do macarrao veio
do ocidente pelas maos de Marco Pdlo, mercador veneziano que visitou a China no século
XIII. A partir de entdo, os italianos foram os maiores difusores e consumidores do
macarrdao do mundo, desenvolvendo mais de 500 variedades de tipos e formatos. O
produto chegou ao Brasil no final do século XIX, trazido pelas primeiras familias de
imigrantes italianos (ALCANTARA,2019).

De acordo com Guerreiro (2006), as massas alimenticias sdo produzidas com
tecnologia simples e de baixo custo, possuem facil preparo, sdo alimentos atrativos e
versateis, disponiveis nos mais variados formatos, tamanhos e cores; tém vida de
prateleira relativamente longa, ndo exigem embalagens sofisticadas e, ainda, do pontode
vista nutricional, sdo fontes de carboidratos, em especial o amido. Suas formulacdes
exibem a flexibilidade de incorporacao de novos ingredientes, como a nutrificagdo com
vitaminas € minerais.

Os principais ingredientes utilizados na elaboragdo de massas alimenticias sdo
farinha de trigo, 4gua, sal e emulsificante. Dentre as farinhas, a mais indicada para
confeccdo de massas ¢ a de semolina do trigo Triticum durum, variedade que apresenta
textura mais granulada e dura, e que oferece maior quantidade de proteinas apds o
processo de moagem. Contudo, devido ao custo elevado, ¢ frequentemente substituida
pela farinha branca derivada do trigo Triticum aestivum, muito produzido em solo
brasileiro. O emulsificante mais comumente utilizado ¢ o estearoil-2-lactillactato de

sodio, cuja fungdo ¢ melhorar a qualidade da massa e reforcar o gluten. Durante o
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cozimento, ocorre desnaturagdo das proteinas que constituem a rede de gliten e o
emulsificante reduz a perda do amido para a dgua de cozimento durante o processo de
gelatinizagdo, promovendo reducdo do tempo de cozimento e obtencdo de um produto
com melhor sabor, textura e menor pegajosidade (MENEGASSI, B.; LEONEL, 2006). J&
o sodio, além de propriedade conservante, proporciona maior palatabilidade ao produto
final. Por fim, a 4gua, juntamente de for¢a mecanica na confec¢ao da massa, promove a
formacao da rede de gliten, que propiciara as caracteristicas desejaveis como elasticidade
e resisténcia.

Segundo a Resolucdo DRC n° 14/00 da Anvisa, as massas alimenticias podem ser
classificadas quanto ao teor de umidade em massa seca, massa fresca, massa desidratada
por fritura e massa desidratada por ar quente ou outros meios. De acordo com a mesma,
a umidade pode variar entre 10 e 35%, em funcdo do tipo de massa. As massas frescas
sdo as que apresentam o maior valor de umidade permitido, de 35%. Por esse motivo,
mantém suas caracteristicas de textura e sabor mais semelhantes aos da massa caseira.

Em pesquisa realizada em 2017 pela empresa Abimapi, constatou-se que as
massas ainda estdo presentes em 96% dos lares. Em volume, o Brasil ¢ o terceiro maior
consumidor, depois de Italia e Estados Unidos. J4 em consumo per capita, ¢ o 15°, com
média de 5 quilos por pessoa ao ano. O estudo revela ainda que 2,3 milhdes de lares no
pais ndo consomem massas, por nao considerarem o produto saudavel.

No entanto, novas propostas surgem constantemente para incrementar o aspecto
nutricional das massas, como reducdo do valor caldrico, do teor de carboidratos e do
indice glicémico, bem como enriquecé-las com vitaminas e minerais, no intuito de agregar
valor ao produto e impulsionar a comercializagao no nicho de consumidores mais atentos

a saude.

3.4 Analise sensorial

Andlise sensorial ¢ a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagdes as caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas pelos
sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas, ABNT, 1993).

Sabe-se que métodos de degustagdo, como forma de andlise sensorial de

alimentos, foram aplicados pela primeira vez na Europa, ha tempos atras, com oobjetivo

17



de controlar a qualidade de cervejarias e destilarias. Nos Estados Unidos, durante a
Segunda Guerra Mundial, surgiu da necessidade de se produzir alimentos de qualidade e
que nao fossem rejeitados pelos soldados do exército. A partir desta necessidade surgiram
entdo os métodos de aplicacdo da degustacdo, estabelecendo a andlise sensorial como
base cientifica (MONTEIRO, 1984; CHAVES, 1998).

Para realizar a andlise sensorial de um produto existem varios métodos
especificos, que sdo selecionados conforme o objetivo da analise, a exemplo do método
de sensibilidade, para se selecionar ou treinar juizes, ou métodos afetivos, para se verificar
a aceitabilidade do mercado consumidor. Os métodos podem ser divididos em trés
grandes grupos, o dos métodos discriminativos, dos métodos afetivos e dos métodos
descritivos, e para cada grupo, existem testes especificos (CHAVES, 1980; TEIXEIRA
et al, 1987; MORAES, 1988; PEDRERO ¢ PANGBORN, 1989; HUY, 1992;
ANZALDAUA-MORALES, 1994).

Os testes discriminativos determinam se existe diferenca perceptivel entre
produtos. Sdo testes analiticos, onde os julgadores de uma equipe atuam como
instrumentos para detectar pequenas diferengas, sendo elas globais ou direcionadas. Os
testes afetivos t€ém como objetivo avaliar a resposta dos individuos com relagdo a
preferéncia e ou aceitagdo de um produto ou caracteristicas especificas do produto através
de consumidores habituais ou potenciais do mesmo. A utilizagdo de testes afetivos
aumentou entre as empresas de maior expressao que tém conhecimento de estudos de
consumidor, assegurando assim que sejam atendidas as expectativas do consumidor final.
Ja os métodos descritivos objetivam descrever qualitativa e quantitativamente o produto,
auxiliando na obten¢do de maior niimero de informagdes a respeito do mesmo

(MEILGAARD, 1999).

4. METODOLOGIA

4.1 Materiais

Neste estudo foram utilizadas cenouras com e sem as ramas, obtidas diretamente
em plantagdes residenciais no municipio de Sao Gotardo/ MG. Os demais ingredientes
das formulagdes, como farinha de trigo, ovos e sal foram obtidos no comércio local de

Patos de Minas.
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4.2 Processamento das massas alimenticias

A figura 2 ilustra o fluxograma das etapas de producao da massa alimenticia fresca

tipo talharim, que serdo detalhadas a seguir.

Figura 2 -Fluxograma de processamento da massa fresca tipo talharim.
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4.2.1 Mistura e amassamento
Anteriormente a eclaboracdo das massas, as cenouras e as ramas foram
devidamente higienizadas com agua e sabao, e enxaguadas em abundancia. Entao, foram

separadas duas fragdes, a primeira apenas com a parte nobre (convencional) da cenoura,
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a outra com a juncao das partes convencional e ndo convencional (rama). Cada fracao foi
triturada em liquidificador industrial (marca Camargo). A cada uma das fragdes foram
adicionados os demais ingredientes, visando a obtencao de duas diferentes formulagdes,

conforme apresentado na Tabela 2.

Tabela 2- Formula¢do do macarrao tipo talharim

3 (1)
Massa . / Ingrediente (%)
Alimenticia Cenoura enourac Farinha Ovos Agua Sal
Rama
Formulagio 1 26,83 0 55,83 10,97 6,09 0,244
Formulagao 2 0 26,89 56,69 10,39 5,77 0.231

Os ingredientes misturados foram entdo amassados manualmente, para completa

homogeneizagdo da massa e formagao do gluten.

4.2.4 Laminacao/Corte

A etapa de laminagdo foi realizada em maquina para confec¢do de macarrdo
(marca Hercules). A massa foi prensada em cilindro por cerca de 4 vezes, até que a mesma
apresentasse aparéncia lisa, uniforme e ndo quebradiga. Entdo, cilindrou-se a massa na
espessura de 4 mm repetidamente, para assegurar que esta ficasse com tal espessura. Em
seguida, a massa cilindrada foi cortada, no mesmo equipamento, sob o molde especifico

para talharim, em tiras de 5 mm de largura e 25 cm de comprimento.

4.2.5 Secagem
As tiras de talharim foram acondicionadas em bandejas para secagem da massa,
por um periodo de 5 minutos. Apods esse periodo, foram revolvidas para secagem

uniforme nos lados das tiras.

4.2.6 Armazenamento
As massas alimenticias foram acondicionas em sacos plasticos de polietileno em
quantidades de 50 gramas cada, e permaneceram sob refrigeracdo a 8§ + 2 °C até o

momento da coc¢do, respeitando-se o tempo maximo de 48 horas de armazenamento.

4.2.7 Coccao

As massas foram cozidas por imersdo em agua a 100°C. O cozimento foi realizado
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em panelas de ago inox, durante 4 minutos.

4.3 Determinacio fisico — quimicas

As determinagdes de umidade, cinzas, lipideos, cor e textura foram realizadas nos
Laboratérios de Quimica e Analise de alimentos e Instrumental, do curso de Engenharia
Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia, campus Patos de Minas. As analises
de umidade, cinzas e lipideos foram realizadas em triplicata. Para as andlises de cor foram

feitas 6 repetigdes, e para textura foram feitas 9 repetigoes.

4.3.1 Umidade

O teor de umidade foi determinado de acordo com AACC (2010), utilizando
método gravimétrico. Cerca de 5 g de amostra foram pesadas em cadinhos de porcelana
previamente tarados e em seguida foram colocados em estufa comum, em temperatura de

105°C, por 24 horas. O valor de umidade foi obtido através da equacao 1:

Ms—Mss
Ms

Umidade = (1)

Ms = massa inicial (antes da secagem)

Mss = massa de solidos secos (depois da secagem)

4.3.2 Cinzas

Para a determinagdo de cinzas utilizou-se o método em mufla, que promove a
combustdo total da matéria organica com a utilizacao altas temperaturas (AOAC,2005).
Cerca de 5 g de amostra foram pesadas em cadinhos de porcelana previamente tarados e
em seguida foram colocados em mufla a 550 °C. As amostras permaneceram nessa
temperatura por cerca de 4 horas até a queima total dos compostos organicos. As cinzas

foram entdo pesadas e os valores foram obtidos através da equagdo 2:

Peso da cinza x 100

Cinzas (%) =
(%) Peso daamostra
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4.3.3 Lipideos

Os lipidios foram determinados pelo método Bligh Dyer. Esta metodologia ¢ uma
versao simplificada do procedimento classico usando cloroférmio-metanol proposto por
Folch et al (1957) (BRUM; ARRUDA; REGITANO-D’ ARCE, 2009). Em um
Erlenmeyer, forma pesados 2 g de macarrdo talharim e acrescentados 10 mL de
cloroféormio e 20 mL de metanol. A mistura permaneceu sob agitagao por 30 minutos, €
apos esse tempo foram adicionados 10 mL de solugdo de sulfato de sodio 1,5% e 20 mL
de cloroférmio, agitando-se, em seguida, por mais 3-4 minutos. O frasco foi deixado em
repouso tempo suficiente para completa separagdao de fases e entdo retirados 15 mL da
camada inferior (cloroférmio). O conteudo foi transferido para outro erlenmeyer e
adicionado de sulfato de sodio anidro, seguido de repouso por cerca de 20 minutos, para
absorc¢ao da agua pelo sulfato. Apos o repouso, a mistura foi filtrada a vacuo, e 5 mL do
filtrado retirados e acondicionados em uma Placa de Petri, que foi seca em estufa a 100°C

para remocao completa do cloroférmio e pesagem, para determinagdo do teor de gordura.

4.3.5 Cor

A cor das amostras foi analisada por refletdncia com um colorimetro (Konica
Minolita CR-400/410, Osaka, Japao), com escala CIELab (L*, a*, b*). As andlises foram
realizadas a 25 °C. As medidas de coloracao foram expressas em termos da luminosidade
L* (L*=0 preto e L*=100 branco), e da cromaticidade definida por a* (+a*=vermelho e

-a*=verde) e b* (+b*=amarelo e -b*=azul).

4.3.6 Textura

As amostras foram submetidas aos testes de dureza e adesividade por meio do
texturdmetro (Stable Micro Systems, TA.XT/Plus), equipado com software Exponent
Lite Software. As tiras de talharim, de 20 mm de comprimento e 5 mm de largura, foram
comprimidas por um probe (FG/CY2) de inox com geometria cilindrica de 2 mm de

diametro, a uma velocidade de 10 mm/s e por uma distancia de 4,5 mm (AACC, 2010).

4.4 Analise Sensorial
Ap0s leitura e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, a
sessdo foi iniciada. O teste foi conduzido no laboratorio de analise sensorial do curso de

Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia, Campus Patos de
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Minas, em cabines individuais.

4.4.1 Teste de Aceitacio

Para esse teste, o grupo de provadores foi composto de 32 pessoas ndo treinadas,
de ambos os sexos, com idade entre 18 e 60 anos, representativas do publico alvo
(STONE; SIDEL, 2004).

As amostras foram servidas em ambiente climatizado, com temperatura entre 22
e 24°C, em embalagens descartaveis codificadas com trés digitos. Cada provador recebeu
aproximadamente 4 g de cada uma das formulagdes de macarrdo monadicamente, de
maneira aleatorizada e balanceada, ¢ marcou uma ficha unica para cada amostra. As
massas foram avaliadas em relacao aos atributos aparéncia, textura, aroma, sabor e modo
geral. Os testes utilizaram escala heddnica ndo estruturada de nove centimetros, ancorada
nos extremos pelos termos “desgostei muitissimo” na esquerda e “gostei muitissimo” na
direita.

Os dados foram submetidos 8 ANOVA e teste t (software Assistat).

4.4.2 Teste de Preferéncia Pareada

Para esse teste, o grupo de provadores foi composto de 32 pessoas nao treinadas,
de ambos os sexos, com idade entre 18 e 60 anos, representativas do publico alvo
(STONE; SIDEL, 2004).

As amostras foram servidas em ambiente climatizado, com temperatura entre 22
e 24°C, em embalagens descartaveis codificadas com trés digitos. Cada provador recebeu
aproximadamente 4 g de cada uma das formulagdes de macarrdao simultaneamente, e
circulou na ficha recebida o cddigo referente a amostra de sua preferéncia.

O ntimero de respostas do teste foi comparado a tabela de testes de comparagao

pareada bicaudal.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Composicio fisico-quimica

Os resultados da composic¢ao fisico-quimico obtidos para as duas formulagdes de

massa fresca estdo apresentados na Tabela .

Tabela 3 — Composigao fisico quimico das formulagdes de talharim

Parametro Formulagdo 1 Formulacao 2
Umidade (%) 64,56 63,82
Cinzas (%) 128 2,92
Lipideos (%) 1,30 1,90
Cor

L 41,41 42,25

a* -0,51 -1,53

b* 28,89 23,28
Textura

Adesividade (N/s) -1,21 -0,79

Dureza (N) 26,63 29,87

A umidade das formulag¢des variou entre 63,82 e 64,56%. Os valores estabelecidos
pela legislacdo permitem o maximo de umidade de 35% neste tipo de produto, contudo,
as analises de umidade foram efetuadas posteriormente ao cozimento, por isso houve
maior quantidade de 4gua nas amostras. Embora, anterior ao cozimento, ndo seja
desejavel valores de umidade acima de 35%, a adicdo de agua na formulagdo é necessaria
para permitir a estruturacdo da rede de gluten, fundamental para as caracteristicas da
massa, como elasticidade e firmeza.

A concentragdo de cinzas pode ser considerada como uma medida da qualidade
ou grau da farinha e, frequentemente, um critério util na identifica¢do da autenticidade do
alimento. Os valores de cinzas obtidos nas formulacdes 1 e 2 foram 1,28 e 2,92%,
respectivamente. A diferenca entre os mesmos era esperada, ja que a adi¢do das folhas e
talos na formulacao 2, ricos em minerais e fibras, contribuiu significativamente para o
aumento do teor de cinzas. Contudo, os valores estdo acima do permitido pela legisla¢ao

para massas frescas, de 0,65% (BRASIL, 2000), o que pode ser explicado pela adi¢ao da
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parte convencional da cenoura em ambas formulagdes, o que certamente elevou o teor de
cinzas. Gull (2015) desenvolveu uma massa com bagaco de cenoura em sua composic¢ao,
e encontrou valores de cinzas da ordem de 7,03 g/100 g no produto, valor também acima
do permitido pela legislagdo.

Uma vez que as massas apresentam alto valor caldrico, em geral, devido a
elevados conteudos de carboidratos, especialmente o amido proveniente da farinha, ¢
desejavel que as quantidades de lipideos em massas permanegam em niveis menores. A
legislagdo vigente estabelece que, para macarrdo com ovos, € necessario um teor minimo
de colesterol de 0,45 g/kg de massa, mas nao trata do teor de gorduras totais. Os teores de
lipideos observados foram de 1,30 e 1,90%, para as formulagdes 1 e 2, respectivamente.
A segunda apresentou valor maior, ja esperado, uma vez que adi¢do da rama contribuiu
na elevacdo da quantidade de lipideos. Contudo, Stevanato e colaboradores (2011)
produziram farinha das folhas de cenoura e avaliaram a composi¢cdo centesimal,
encontrando diversos acidos graxos importantes a satde, inclusive os acidos linoleico e
linolénico.

A cor ¢ um dos fatores determinantes em produtos alimenticios, j& que afeta de
forma bastante significativa sua aparéncia e, por consequéncia, o interesse na compra.
Para as formulagdes de talharim, os valores de luminosidade permaneceram entre 41,41
a 42,25, e mostraram pouca variagao entre si. A luminosidade ¢ um parametro que reflete
a tendéncia da amostra ao branco (L = 100) ou ao preto (L = 0), e ambas as massas
apresentaram ligeira tendéncia mais escura, explicada pela adicdo da cenoura as mesmas.
Ja o parametro a* indica a tendéncia para as cores vermelho (valores positivos de a*) e
verde (valores negativos de a*). Ambas as formulagdes apresentaram valores negativos
do parametro, o que aponta maior presenca de coloragdo verde, contudo, esse valor foi
menor no macarrao sem a rama. A cenoura apresenta altos teores de B-caroteno, pigmento
sensivel ao calor que pode sofrer degradagao e alterar sua coloragao devido ao cozimento,
o que pode explicar a tendéncia ao verde. Ja o maior valor do pardmetro para a formulagao
2 era esperado, ja que a rama possui quantidades significativas de clorofila, pigmento de
cor verde. Em relacdo ao parametro b*, que expressa a tendéncia das amostras para as
cores amarelo (valores positivos de b*) e azul (valores negativos de b*), a formulagdo 1
apresentou o maior valor, explicado pela presenca apenas da cenoura, diferentemente da
formulagao 2, com acréscimo da rama, de cor verde, que reduziu o valor deste parametro.

A anélise estrutural ¢ o principal critério para avaliar a qualidade geral da massa

cozida. Varia¢des na textura em massas alimenticias podem ser atribuidas a variacao na
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forca do gluten, uma vez que ¢ reduzida devido a substitui¢do de diferentes formulagdes
(SHUKLA E SRIVASTAVA, 2014). A dureza expressa a resisténcia da massa a
mastigacao, e sdo desejaveis maiores valores especialmente naquelas do tipo grano duro.
Para as formulagdes 1 e 2, os valores de dureza encontrados variaram de 26,63 a 29,87,
respectivamente. A maior dureza observada na massa 2 ja era esperada, uma vez que a
adicao de maiores contetidos de solidos traz esse efeito. No estudo realizado por Amir
Gull (2015), utilizando bagaco de cenoura na elaboracdo de massa alimenticia, pode-se
observar que foram encontrados valores de dureza proximos aos obtidos neste trabalho
(AMIR GULL, 2015). Ja a adesividade ¢ a aderéncia da massa a superficie, e pode ser
indicativo de sua pegajosidade, o que esta associado a qualidade da farinha empregada e
da rede de gluten formada. Neste estudo, os valores obtidos variaram de -1,21 a -0,79,
para as formulagdes 1 e 2, respectivamente. As medidas negativas podem ser indicativas
de que a probe disponivel no laboratorio ndo foi capaz de medir adequadamente a
adesividade do material, uma vez que ndo se consideram valores negativos deste

parametro.

5.2 Analise sensorial

5.2.1 Teste de aceitacao

As médias obtidas para cada atributo no teste de aceitagdo estdo expressas na
Tabela 4.

Tabela 4 — Resultados obtidos a partir do teste de aceitagdo

Formulacdo Aparéncia Textura Aroma Sabor  Modo geral
1 7.1 6.4 6.5 6.2" 6.7
2 5.3 6.2" 5.8 5.4 59

Letras iguais na mesma coluna indicam que nao houve diferenca significativa entre as
formulagdes pelo teste t (p > 0,05).

A partir dos dados coletados, observa-se que ndo ha diferenga significativa entre
as duas formulacdes de macarrao para os atributos aparéncia, textura, aroma, sabor e
modo geral. Isto demonstra que a alteragdo nas formula¢des nao foi suficiente para
expressar diferenca sensorial.

Embora sem diferenca significativa, nota-se maior média na aparéncia para a

formulacao 1, que pode ser explicada pela alteragao da cor com a adi¢ao da rama na
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formulacao, além da homogeneizagao mais dificil da massa, o que pode ter permitido a
visualizagao de pontos na massa, diminuindo a nota da formulagao 2.

Para o atributo textura, as médias ficaram muito préximas, o que corrobora o teste
instrumental de dureza, em que as duas formulagdes tiveram valores proximos. A adi¢do
de rama nao foi suficiente para alterar, de forma significativa, a firmeza das massas.

O aroma da formulacao 1 teve maior média de aceitagdo, embora nao tenha havido
diferenca significativa para a formulagdo 2. A maior nota pode ser explicada pela
presenca de compostos de aroma na cenoura, liberados no cozimento, e que foram
mascarados com a adi¢ao da rama.

O sabor da formulagdo 1 também apresentou maior nota, mesmo com auséncia de
diferenga significativa entre as massas. A cenoura ¢ hortalica comum a mesa dos
brasileiros, o que ndo ocorre para sua rama. O sabor incomum pode ter sido um dos
motivos da menor nota da formulagao 2.

De forma geral, mesmo sem diferenga significativa entre as formulagdes, a
primeira se sobressaiu em relagdo a segunda, e isso pode ter ocorrido por uma combinacao
dos atributos como cor, aroma e sabor, menos aceitos quando as folhas e talos sdao

adicionados a massa.

5.2.2 Teste de preferéncia pareada

Dentre os 32 provadores participantes do teste, 22 assinalaram a massa com adi¢ao
apenas de cenoura como a preferida. Assim, ndo houve preferéncia significativa desta
sobre a massa adicionada de rama. Esse dado est4d condizente com o teste de aceitagao,
uma vez que ndo houve diferenca significativa na aceitagdo de nenhum dos atributos

avaliados.

Neste estudo era esperado encontrar valores proximos de umidade, mas nao para
cinzas, lipideos, cor e textura, o que foi observado. Contudo, esperava-se obter diferenca
significativa tanto na aceitacdo quanto na preferéncia dos produtos, o que ndo ocorreu.
Assim, pode-se presumir que a adi¢do da rama, na propor¢ao deste trabalho, foi suficiente
para alterar os parametros instrumentais, mas ndo para alterar a percep¢ao sensorial dos

produtos.
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6 CONCLUSAO

A formulacdao adicionada apenas de cenoura apresentou valores maiores que
aquela adicionada da rama quanto aos parametros umidade e b*, apenas. As demais
medidas fisico-quimicas e instrumentais apresentaram valores maiores para a massacom
rama. Em relacdo a avaliacdo sensorial, ndao houve diferenga significativa entre as
formulagdes para os atributos aparéncia, textura, aroma, sabor e modo geral, assimcomo
ndo houve preferéncia significativa entre as massas.

Este estudo pode ser considerado apenas um trabalho inicial na incorporacao de
partes nao convencionais em formulagdes alimenticias, ja que se dispdem de varios outros
vegetais ndo aproveitados integralmente, e diversos produtos atrativos podem ser

elaborados a partir deles, incrementando-se, ainda, os testes efetuados.
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