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APRESENTACAO

Aobra “A producgéo do Conhecimento nas Ciéncias Agrarias e Ambientais” aborda
uma série de livros de publicagdo da Atena Editora, em seu IV volume, apresenta, em
seus 27 capitulos, com conhecimentos cientificos nas areas agrarias e ambientais.

Os conhecimentos nas ciéncias estdo em constante avancgos. E, as areas das
ciéncias agrarias e ambientais sdo importantes para garantir a produtividade das
culturas de forma sustentavel. O desenvolvimento econémico sustentavel € conseguido
por meio de novos conhecimentos tecnoldgicos. Esses campos de conhecimento
sé@o importantes no ambito das pesquisas cientificas atuais, gerando uma crescente
demanda por profissionais atuantes nessas areas.

Para alimentar as futuras geracdes sdao necessarios que aumente a quantidade
da producéo de alimentos, bem como a intensificacdo sustentavel da producdo de
acordo como o uso mais eficiente dos recursos existentes na biodiversidade.

Este volume dedicado as areas de conhecimento nas ciéncias agrarias e
ambientais. As transformacdes tecnoldgicas dessas areas sao possiveis devido o
aprimoramento constante, com base na produc¢ao de novos conhecimentos cientificos.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esfor¢cos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnologicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes,
pesquisadores e entusiastas na constante busca de novas tecnologias para as ciéncias
agrarias e ambientais, assim, garantir perspectivas de solu¢ao para a produgcao de
alimentos para as futuras gerac¢des de forma sustentavel.

Alan Mario Zuffo
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MACARRAO TIPO TALHARIM COM SUBSTITUICAO
PARCIAL DE FARINHA DE TRIGO POR FARINHA DE
MESOCARPO DE BABACU (Orbignya SP)
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RESUMO: Macarrao faz parte da cesta basica
junto com outros alimentos de importancia
para os brasileiros. O objetivo deste trabalho
foi desenvolver massa alimenticia tipo talharim
com substituicdo parcial da farinha de trigo
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(FT) pela farinha do mesocarpo de babacu
(FMB),
Foram elaboradas trés formulagcdes de massa

visando enriqguecimento nutricional.

fresca tipo talharim foram preparadas: A -
(controle) (0% FMB/100% FT); B — (12,5%
FMB/87,5% FT) e C - (25% FMB/ 75% FT). As
formulagcbes foram avaliadas as caracteristicas
fisicas (tempo de cozimento (TC), aumento
de peso (AP), aumento de volume (AV) e
perda de soélidos (OS)), instrumentais (cor e
textura), microbioldgicas e sensoriais. Nao foi
observada diferenca significativa em TC, AP e
AV entre as formulacdes. PS foi de 4,36% em
C, e 5,48% em B, enquanto A teve 7,53%. Para
as analises de cor houve diferenca significativa
entre as formulagdes e na textura a formulagéo
C teve menor forca de cisalhamento. Todas
condicoes
higiénico-sanitarias satisfatérias. Na analise

as formulagcbes apresentaram
sensorial (aparéncia, aroma, sabor, textura
e impresséo global) B e C nao apresentaram
diferenca entre si, entretanto, A apresentou
diferenca significativa. A média mais baixa foi
no atributo aparéncia e a média mais alta foi no
atributo sabor. Ja para a atitude de compra 15%
dos provadores “certamente comprariam” a
formulacao C. e 38% “provavelmente compraria”
a formulagéo B. Os resultados demonstram que
a FMB pode ser utilizada uma alternativa para o
enriqguecimento de massas alimenticias, sendo
viavel tanto ponto de vista nutricional quanto
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econdmico.
PALAVRAS-CHAVE: aceitagéo, enriquecimento, inovagao, macarrao.

PASTA WITH PARTIAL REPLACEMENT OF WHEAT FLOUR BY FLOUR OF
BABASSU MESOCARP (Orbignya sp.)

ABSTRACT: Pasta is part of the basic food basket along with other foods of importance
to Brazilians. The objective of this work was to develop a noodle type pasta with
partial substitution of wheat flour (WF) for the mesocarp flour of babassu (MFB),
aiming at nutritional enrichment. Three formulations were prepared: A - (control) (0%
MFB / 100% WF); B - (12.5% MFB / 87.5% WF) and C - (25% MFB / 75% WF). The
formulations were evaluated the physical characteristics (cooking time (CT), weight gain
(WG), volume increase (VI) and loss of solids (LS)), instrumental (color and texture),
microbiological and sensorial. No significant difference was observed in CT, WG and
VI among the formulations. LP was 4.36% in C, and 5.48% in B, while A had 7.53%.
For the color analysis there was a significant difference between the formulations and
in the texture the formulation C had a lower shear force. All formulations presented
satisfactory hygienic-sanitary conditions. In the sensory analysis (appearance, aroma,
flavor, texture and overall impression), B and C presented no difference between them,
however, A showed a significant difference. The lowest mean was in the appearance
attribute and the highest mean was in the flavor attribute. Already for the attitude of
purchase 15% of the testers “would certainly buy” the formulation C. and 38% “would
probably buy” the formulation B. The results demonstrate that the FMB can be used
an alternative for the enrichment of pasta, being feasible both nutritional and economic
point of view.

KEYWORDS: acceptance, enrichment, innovation, pasta

11 INTRODUCAO

O babacgu (Orbignya sp.) € um dos produtos extrativos do Brasil, contribuindo para
a economia de alguns estados da Federacao. O seu aproveitamento tem-se restringido
a utilizacdo da améndoa, que representa, em média, 7% do peso do fruto. Entretanto,
as outras fracées do fruto (epicarpo, mesocarpo e endocarpo) representam um
consideravel potencial para a producéo de carvao, alcatrao, gas combustivel, amido e
alcool. O mesocarpo de babagu tem cerca de 68,3% de amido (NASCIMENTO, 2004).

O babacu produz frutos contendo varias améndoas que sdo comercializadas
para fins industriais e alimenticios. Além das améndoas, o fruto do babacgu gera
também a farinha do mesocarpo que, segundo relatos populares, tem propriedades
anti-inflamatérias e analgésicas. E também um alimento rico em amido, vitaminas e
sais minerais (SILVA PINTO et al., 2014).

O mesocarpo é a camada marrom clara que se localiza depois do epicarpo, de
natureza amildcea e corresponde a 20% do peso do fruto seco, sendo constituido
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basicamente de agua, carboidratos (amido e celulose), proteinas, lipidios e sais
minerais (SANTOS e PASTORE JUNIOR, 2003). As quebradeiras de coco utilizam o
babag¢u como fonte da sua manutencéao familiar (SILVA PINTO et al., 2014).

Logo, é interessante que a farinha de mesocarpo de babacu seja incluida como
ingrediente na producéo de alimentos, visando tanto o enriquecimento nutricional,
guanto geracéo de renda para as familias quebradeiras de coco babagu.

As massas alimenticias fazem parte da dieta do brasileiro, sendo, portanto, um
alimento conveniente para ser enriquecido, objetivando o aumento do valor nutricional e
melhoramento funcional. Muitos estudos mostram elaboracédo de massas alimenticias
com adicao de farinhas das mais variadas fontes (FOGAGNOLI e SERAVALLI, 2014).

As massas alimenticias sdo quaisquer massas preparadas com material
proveniente do trigo (farinha ou semolina) que nédo seja fermentada, salgada ou
arejada, e que seja amassada a frio ou a quente, com ou sem a adicdo de outros
ingredientes para colori-la ou aromatiza-la (CIACCO e CHANG, 1982).

Segundo a Associacao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias
e Paes & Bolos - ABIMAPI (2017), o Brasil é o0 9° pais per capita em consumo de
massas alimenticias, e 0 4° em volume de venda com U$ 1,682 bilhdes em 2015. Isso
denota a importancia deste alimento como base para a populagao, sendo que apesar
de ter valor energético significativo, nao detém grande quantidade de nutrientes para
constituir uma dieta balanceada.

Assim, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma massa alimenticia
tipo talharim com substituicao parcial de farinha de trigo por farinha de mesocarpo de
babacu (Orbignya sp.), visando enriquecimento nutricional.

2 | MATERIAIS E METODOS

Para a elaboracdo das massas alimenticias, a farinha de mesocarpo de babacu
foi adquirida junto ao Grupo das Margaridas, assentamento Margarida Alves, BR 364,
Km 50 no municipio de Mirassol d"Oeste - MT. Os demais ingredientes utilizados foram
adquiridos no comércio local de Cuiaba - MT.

2.1 Processamento das massas alimenticias

As massas alimenticias de macarrao tipo Talharim foram elaboradas no Laboratério
de Frutas e Hortalicas, da Faculdade de Nutricao — FANUT da Universidade Federal
de Mato Grosso — UFMT, campus Cuiaba. As formula¢ées foram desenvolvidas com
diferentes niveis de substituicdo de fariha de trigo (FT) por farinha de mesocarpo de
babacu (FMB), conforme a Tabela 1.

Percentuais de substituicdo de FT por FMB

Ingredientes A B C
(9) (Controle 0% FMB) (12,5% FMB) (25% FMB)
A producao do Conhecimento nas Ciéncias Agrarias e Ambientais 4 Capitulo 4 m




FT 200 175 150

FMB 0 25 50
Ovos 50 50 50
Agua Mineral 45 45 45
Sal 3 3 3

Tabela 1. Formulagbes desenvolvidas com substituicées parciais de farinha de trigo por farinha
de mesocarpo de babacu (FMB).

FT — Farinha de Trigo. FMB — Farinha de Mesocarpo de Babagu.

O processo de elaboracédo das formulagbes iniciou-se pela pesagem dos
ingredientes em balanca semi-analitica (marca Marte, modelo 5000), que foram
misturados e submetidos ao amassamento em batedeira industrial (marca Gpaniz,
modelo BP 05RP), durante 7 min.

Posteriormente, a massa passou por cilindro manual de massas alimenticias até
a espessura de 2,0 mm, obtendo uma aparéncia uniforme e cortados em seguida no
formato de macarrao tipo talharim.

2.2 Analises Fisicas

As analises de tempo de cozimento, aumento de peso, aumento de volume e
perda de soélidos foram realizadas segundo metodologia 16-50 AACC (1995), com
algumas adaptacoes.

2.2.1 Tempo de Cozimento

O tempo de cozimento foi determinado pela coc¢ao de 10 g de amostra em 400
mL de agua destilada em ebulicdo, até atingir o tempo de cozimento. A amostra foi
removida da cocg¢do no intervalo de 1 min para ser submetida a esmagamento entre
duas placas de vidro. O tempo de cozimento ideal foi definido quando a regido opaca
desapareceu do centro da amostra, indicando em gelatinizagcdo do amido.

2.2.2 Aumento de Peso

O aumento de peso foi determinado pela pesagem de 10 g da amostra crua em
triplicata apds a cocgao, obedecendo o tempo de cozimento ideal de cada amostra.
O resultado expresso em porcentagem é a razao entre o peso da massa cozida pelo
peso da massa crua x 100.

2.2.3 Aumento do volume

O aumento de volume das massas foi realizado em triplicata antes e ap6s o
cozimento. A analise ocorreu pelo deslocamento de 50 mL de agua destilada em
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proveta de 100 mL, das massas cruas e cozidas. Os resultados foram expressos pela
razao entre as duas medidas e expresso em percentagem.

2.2.4 Perda de sdlidos na agua de cozimento

A quantidade de sélidos soluveis na agua de cozimento foi determinada pela
evaporacdo de uma aliquota de 25 mL de agua utilizada no cozimento em estufa
a 105°C até peso constante. A porcentagem dos sélidos soluveis foi calculada pela

Equacéo 1.
S.S.(%)=PR(g)xVc (mL) x 100 (Equagao 1)
PA (g) x Va (mL)
Onde:

S.S. = Soélidos soluveis (%)

PR = Peso do residuo evaporado (g)

Vc = Volume da agua de cozimento (mL)
PA = Peso da amostra (g)

Va = Volume da aliquota (mL)

2.3 Analise de Cor

A analise de cor das diferentes formulagdes foi realizada com a massa crua em
triplicata. A cor das massas foi avaliada utilizando colorimetro (marca Konica Minolta®,
modelo Chroma Meter CR-4000), pelo sistema L, a* e b*. Para célculo do angulo Hue
os valores a* e b* foram convertidos conforme a Equacgéo 2 e o calculo da saturagéo
(Chroma C) conforme a Equacéo 3.

-1 bs

H,, = tan (Equacéo 2)
ax

CromaC = ,[(a*)?+ (b*)? (Equagéo 3)

2.4 Analise de Textura

A analise de textura foi realizada com as amostras cozidas conforme a analise
realizada de teste de cozimento, que foram cortadas com 8 cm de comprimento e
mantidas retas e esticadas apds o cozimento. Para cada formulacéo foram realizadas
26 repeticdes, avaliando o parametro de forca de cisalhamento, segundo método 16-
50 da AACC (1995), utilizando um Texturbmetro TA.XT Plus, corpo de prova (probe)
Warner Bratzler e velocidade de pré-teste de 2,0 mm/s, velocidade de teste e pos teste
de 5,0 mm/s.

2.5 Analise Microbioldgica

Para as analises microbiologicas, as massas foram submetidas a coccéo e
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posteriormente foram armazenadas em sacos estéreis. Foram coletadas duas por¢des
de 25 g de cada formulagédo para todas as analises. Para a analise de Salmonella
spp. foram adicionados 25 g da amostra, 225 ml de Agua Peptonada 1% Tamponada
(APT). Para as andlises de Coliformes a 45 °C e Estafilococos coagulase positiva,
adicionaram-se 225 mL de Agua Peptonada 0,1% (AP) nos outros 25 g da amostra.
Os resultados foram expressos em Unidades Formadoras de Colbénia por grama
do produto (UFC/g) e para Salmonella spp., por presenca ou auséncia e avaliados
segundo os parametros microbiologicos definidos pela Resolucdo RDC n° 12/2001 da
ANVISA (BRASIL, 2001).

2.6 Analise Sensorial

O presente trabalho foi submetido ao Comité de Etica da UFMT, ao qual obteve
aprovacao sob processo n° 23108.031417/14.4. Os testes sensoriais ocorreram no
Laboratorio de Andlise Sensorial da FANUT, UFMT, campus Cuiaba-MT.

Os atributos sensoriais avaliados foram aparéncia, aroma, sabor, textura,
impressdo global e atitude de compra. A analise sensorial foi realizada com 95
provadores nao treinados, de ambos o0s sexos, € de diversas faixas etarias, sob
condi¢des controladas (temperatura de 25°C em cabines de prova). Os provadores
foram alunos e servidores da UFMT campus Cuiaba-MT, selecionados em razao
de disponibilidade e interesse em participar do teste. As analises iniciaram-se com
a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e em seguida
preencheram a ficha de avaliagdo da amostra, conforme suas instrucoes.

As amostras foram codificadas com numeros de trés digitos aleatérios, e
apresentadas monadicamente em blocos completos balanceados. As amostras foram
servidas em um prato de polietileno branco, e primeiramente foram avaliados os
aspectos de aroma e aparéncia. Em seguida, o provador recebeu um copo com o
molho feito de tomate pelado batido, para acompanhar a amostra, para avaliacao dos
demais atributos.

Para avaliar a aceitabilidade das amostras de macarréao, os provadores utilizaram
uma escala heddbnica nado estruturada de nove centimetros, ancoradas em seus
extremos, como “desgostei muitissimo” a esquerda e “gostei muitissimo” a direita.
Para avaliar a atitude de intencéo de compra, foi utilizada uma escala estruturada de
cinco pontos, sendo 1 correspondendo a “certamente ndo compraria o produto e 5 a
“certamente compraria o produto”.

2.7 Composicao centesimal aproximada das massas alimenticias

Para o calculo da composicédo centesimal aproximada foi utilizada a Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO, 2006), para os ingredientes: farinha
de trigo, ovo e sal. Para a farinha de mesocarpo de babacu foram utilizados valores
encontrados por Lima et al (2011). A composicao centesimal incluiu a determinacao
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do teor de proteinas, lipideos totais, carboidratos totais, fibra alimentar total, sédio e
cinzas.

2.8 Analise Estatistica

Para os resultados das analises fisicas, cor, textura e sensorial foram utilizadas
médias seguidas do desvio padréo e os dados submetidos a analise de variancia
(ANOVA). As médias foram comparadas pelo Teste de Tukey a 95% de confianga. Os
resultados de atitude de intencéo de compra foram analisados por meio de histogramas
de frequéncia de respostas. Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando-
se o0 programa estatistico ASSISTAT versao 7.7, 2014 (SILVA e AZEVEDO, 2016).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises Fisicas

Os resultados obtidos nas anélises fisicas de coc¢ao das massas mostraram néao
ter diferenca significativa entre si (<0,05) para os parametros de tempo de cozimento
e aumento de volume, conforme a Tabela 2.

Parametro A B C
Tempo de Cozimento (min) 12,66 +0,57° 12,33 +0,57¢ 12,33 +0,57¢
Aumento de peso (%) 10,46 + 1,072 11,85 +2,182 13,14 + 3,202
Aumento do volume (%) 10,67 + 0,582 10,67 + 1,152 10,67 + 2,522
Perda de solidos soltveis (%) 7,53 + 0,622 5,48 +1,08% 4,36 +0,94°

Tabela 2. Testes de coccao das massas alimenticias elaboradas com substituicdo parcial de
farinha de trigo por farinha de mesocarpo de babagu.

A: controle, 0% Farinha de Masocarpo de babacu (FMB), 100% Farinha de trigo (FT); B: 12,5%
FMB, 87,5% FT e C: 25% FMB, 75% FT. Médias seguidas pela mesma letra na horizontal a ndo
diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Os testes de cozimento dao informagdes de como o produto se comporta durante
a cocgao. A determinacéo dos parametros relacionados com a qualidade de cozimento
pode ser efetuada sem auxilio de equipamentos sofisticados (CIACCO e CHANG,
1982). Este teste € capaz de fornecer informagdes de como o produto se comporta
durante a cozimento, atribuindo a massa informacdes sobre a textura do produto
cozido (CASAGRANDI et al., 1999).

Comrelacao aos parametros de tempo de cozimento, aumento de peso e aumento
de volume, ndo houveram diferencgas significativas entre as formulacdes.

A amostra C obteve a menor perda de sélidos na agua do cozimento. A medida
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que a substituicdo da FT por FMB foi aumentando, diminuiu a perda de sélidos na
agua durante o cozimento. E possivel uma relacdo entre o aumento de peso e a perda
de sélidos, pois quanto maior a concentracdo de FMB menor a perda de sélidos, e
maior o peso do macarrao.

O percentual de perda de sélidos em agua e o aumento de massa sao dois
fatores importantes, que influenciam a qualidade das massas alimenticias. Alto teor
de perda de sélidos € uma caracteristica indesejavel e representa alta solubilidade do
amido, resultando em turbidez na agua de cozimento e baixa tolerancia ao cozimento.
Em contrapartida, o baixo aumento de massa, indica baixa capacidade de absorgéo de
agua, resultando em macarrdes mais duros e com qualidade inferior ( BHATTACHARYA
et al., 1999).

As massas alimenticias que continham FMB em seu contetdo reduziram a perda
de solidos durante o cozimento, sendo a formulacdo C, com a maior concentracao
de FMB e menor perda de solidos, fator benéfico para a qualidade tecnolégica de
macarrao tipo talharim.

3.2 Analise de Cor

Os resultados encontrados na analise de cor estao descritas na Tabela 3.

Parametro de Cor

Formulacao L* c Hue
A 77,83 0,982 24,26 + 0,312 84,87 £0,192
B 66,38 +0,92° 22,31 +0,32° 72,85 + 0,64°
(o 62,94 +0,15° 23,59 +0,06° 68,64 +0,33°

Tabela 3. Analise de cor das massas alimenticias elaboradas com substituicao parcial de
farinha de trigo por farinha de mesocarpo de babagcu.

A: controle, 0% Farinha de Masocarpo de babacgu (FMB), 100% Farinha de trigo (FT); B: 12,5%
FMB, 87,5% FT e C: 25% FMB, 75% FT. Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna
nao diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05). CV = Coeficiente de
Variagdo. C= Choma.

Amedida que a concentracao de babacu aumentou, o parametro L* (luminosidade)
ficou mais distante de 100, indicando que o macarrao ficou mais escuro. Para o
parametro Chroma, todas as formulag¢des diferenciaram-se significativamente entre si
(p<0,05), influenciadas pelo ganho de pigmentacgao fornecido pela FMB, apresentaram-
se mais escuras, caracteristica da antocianina, pigmento naturalmente encontrado no
babacu e a presenca de taninos sendo responsavel por atribuir cor acastanhada do p6
de mesocarpo (LIMA et al., 2011, ALMEIDA et al., 2011).

Comportamento semelhante foi encontrado pela substituicao de farinha de trigo
por farinha de milho fibrosa e farinha de milho proteico/gordurosa em massa alimenticia
experimental desenvolvida por Duarte-Marques (2016) nas quais o0 aumento da
concentragcéo da farinha de milho com tonalidade amarela mais intensa influenciou
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diretamente a intensidade de cor das massas experimentais.

A cromaticidade (Chroma) representa o comportamento da saturacdo de cor
na amostra, na qual valores para Chroma proximos a zero simbolizam cores mais
acinzentadas enquanto que préximos a 60, mais intensas e vividas (BEM et al., 2012).

O angulo Hue indica a tonalidade de cor propriamente dita. A variagao do angulo
de 0 a90°indica tonalidades variaveis entre vermelho e amarelo (DUARTE-MARQUES,
2016). A amostra A apresentou o maior angulo Hue, com cor mais amarelada. Os
valores de Hue diminuiram nas amostras, quanto maior a substituicao de FT por FMB
nas formulag¢des, sendo assim, apresentaram-se mais avermelhadas. Logo, o aumento
nas concentragoes de FMB reduziram a tonalidade das massas para tons amarelados
e elevaram estes tons para cores mais avermelhadas. Na Figura 1 é possivel verificar
a diferenca entre as tonalidades das formulacgdes.

Figura 1. Diferenca entre a coloragdo das formulacdes A, B e C frescas de massas alimenticias
elaboradas com substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de mesocarpo de babacu.

Da esquerda para a direita: formulacdes A, B e C. A: controle, 0% Farinha de Masocarpo de babagu (FMB), 100%
Farinha de trigo (FT); B: 12,5% FMB, 87,5% FT e C: 25% FMB, 75% FT.

As amostras B e C se diferenciaram em relagdo a formulagéo A, devido as
concentracbes de FMB. A presenca de antocianinas e taninos é responsavel por
atribuir cor acastanhada do pbé de mesocarpo, cujo conteudo de amido e fibras sao
50% e 10% (p/p) (ALMEIDA et al., 2011).

3.3 Analise de Textura

A textura é outro parametro de qualidade muito importante atribuido a massa
alimenticia. A forca de cisalhamento das amostras variou de 102,28 g a 130,06 g para
os diferentes ensaios. A amostra C diferenciou-se significativamente (p < 0,05) das
amostras A e B. Dentre os fatores que compdéem o modelo, a FMB teve influéncia
significativa, reduzindo a forca maxima de ruptura da massa, como pode ser observado
na Tabela 4. Sendo que a adicao de FMB da formulagéo C, obteve 16,45% na reducéo
da for¢ca de cisalhamento se comparado a formulagao A.

Parametro A B C
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Forca de Cisalhamento 129,05 + 13,60? 130,06 + 8,842 102,28 + 11,77°

Tabela 4. Resultados das analises de textura das massas alimenticias.

A: controle, 0% Farinha de Masocarpo de babagu (FMB), 100% Farinha de trigo (FT); B: 12,5% FMB, 87,5% FT e
C: 25% FMB, 75% FT. Médias seguidas pela mesma letra na horizontal a ndo diferem significativamente entre si
pelo Teste de Tukey (p<0,05).

A medida que houve 0 aumento da substituicdo de FMB, o teor de gluten diminuiu,
sendo este um grande responsavel pelas caracteristicas reolégicas do macarrdo. A
forga de cisalhamento avalia a resisténcia do produto ao corte, sendo assim, menores
valores sdo mais indicados (FOGACA, 2009).

O trigo possui as proteinas do gluten (gliadina e glutenina), sendo as principais
responsaveis pelas propriedades viscoelasticas das massas feitas a partir do trigo
(SANTOS, 2008). Segundo Silva et al. (2004), a formacao da rede atribuem-se as
gluteinas, cujas fibras retém a gliadina, as quais séo relacionadas as caracteristicas
de extensibilidades das massas formadas. No entanto, é possivel compreender que
guanto maior a substituiicao da FT pela FMB diminuem as concentracdes das proteinas
formadoras do gluten.

3.4 Analise de Microbiol6gica

Deacordocomasanalises microbioldgicasrealizadastodasas massasalimenticias
estavam aptas para o consumo segundo preconiza os padrbes microbiol6gicos da
RDC n°12 da Anvisa (BRASIL, 2001), com auséncia de Salmonella spp., coliformes a
45 °C e Estafilococos.

3.5 Analise Sensorial

Dos provadores, 34% eram do sexo masculino e 66% feminino, com predominancia
de pessoas de 18 a 28 anos (64%), seguido por 29 a 38 anos (19%) e de 39 a 49 anos
(15%). Provadores abaixo de 18 anos e acima de 60 anos corresponderam 1% cada,
do numero total de provadores. Os resultados da analise sensorial estao descritos na

Tabela 5.
Variavel A B C
Aparéncia 6,66 = 1,912 3,73 £2,31° 3,32 £ 2,21
Aroma 6,63 = 1,70° 5,74 = 1,84° 5,40 = 2,25
Sabor 6,63 + 1,722 5,88 +1,87° 5,69 +2,25°
Textura 6,59 = 1,722 5,562 +2,02° 5,58 = 2,20°
Impressao Global 6,86 = 1,572 5,33 +1,74° 5,27 +1,83°

Tabela 5. Andlise sensorial das massas alimenticiasA, B e C, em relagédo aos atributos de
aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global.

A: controle, 0% Farinha de Masocarpo de babagu (FMB), 100% Farinha de trigo (FT); B: 12,5% FMB, 87,5% FT e
C: 25% FMB, 75% FT. Médias seguidas pela mesma letra na mesma linha a néo diferem significativamente entre
si pelo Teste de Tukey (p<0,05).
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A andlise sensorial em todos os paréametros para B e C néo tiveram diferenca
entre si. Entretanto, tiveram diferenca significativa com A. A média mais baixa foi no
atributo aparéncia e a média mais alta foi no atributo sabor.

Apesar dos parametros aparéncia, sabor e impressao global, na formulacédo A
se diferenciarem estatisticamente de B e C, o parametro aroma néo obteve diferenca
significativa para todas as formulagdes. A formulacédo B obteve maiores indices em
todos os atributos (exceto textura) em relacédo a amostra C.

O atributo que os provadores consideraram com a média mais baixa foi a
aparéncia, que pode ser explicado pelo escurecimento causado pela substituicdo de
FT por FMB, que pode ser observado na Figura 2.

De acordo com 21,5% dos provadores, a cor escura do macarrao foi prejudicial
para a aparéncia da amostra, conforme comentéarios expostos nas fichas de avaliagao.
Uma alternativa para aparéncia, pode ser substituir a farinha de trigo parcialmente por
farinha de trigo integral juntamente com a farinha de mesocarpo de babacu, devido ao
consumidor ja ter o conhecimento de que massas integrais s&o mais escuras.

0% Controle

Figura 2. Macarréo tipo talharim com substituicao parcial de farinha de trigo por farinha de
mesocarpo de babacu, ap6s cocgéo.

Da esquerda para a direita: formula¢des A, B e C. A: controle, 0% Farinha de Masocarpo de babacu (FMB), 100%
Farinha de trigo (FT); B: 12,5% FMB, 87,5% FT e C: 25% FMB, 75% FT.

Segundo Borges et al. (2011). A incorporacao da periderme a farinha integral
€ o principal responsavel pela coloracéo e tonalidades escuras das farinhas mista,
ou seja, produtos considerados “integrais” tém coloracdo naturalmente mais escura
(marrom avermelhado).

Apesar de ter uma aparéncia nao tao desejavel, 0 macarréo foi apreciado por um
dos atributos mais importantes, o sabor, obtendo a maior média.

Quanto a textura, o fato de as massas estarem quebradicas se deve a auséncia
de uma rede gluten formada. Esse aspecto poderia ser minimizado com a utilizagdo
de algum emulsificante, melhorando a qualidade tecnologica das massas pré-cozidas
pois, neste caso, a gelatinizacao rapida do amido simularia uma rede de gluten (MORO
et al., 2011).

A analise do parametro intencdo de compra esta apresentado na Figura 3. 15%
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dos provadores “certamente comprariam” a formulagdo C. Para B, 38% da intengéo
de compra “provavelmente compraria”. O indice com maior intencao de compra,
obtido pela escala como “certamente compraria” foi a formulacéo A. Ja a formulagéao
C, foi a segunda opc¢éao dos provadores, apresentando grande aceitabilidade. Ja os
provadores que “provavelmente comprariam”, o maior indice foi da formulagédo B. Isso
demonstra que, apesar de ser a Ultima opgcado em “certamente compraria”, seria uma
opcéo de compra do provador. A amostra em que os provadores ficaram com maior
duvida em relacéo a atitude de compra, foi a amostra da formulacéo C, que obteve o
maior percentual em relacao a escala de “talvez comprasse, talvez nao”.

Em relacdo a desaprovacgao, que podem ser observados pela atitude de compra
nos parametros “provavelmente ndo compraria” e “certamente ndo compraria”, o maior
resultado foi para a formulacdo C, seguida pela formulacdo B e a formulacdo A;. E
importante ressaltar que os indices de desaprovacéo dos provadores foram menores
que os indices de aprovacao, o que demonstra que o desenvolvimento deste novo
produto foi bem aceito na analise sensorial.

Logo, a formulacéo B alcancou 49,5% de aprovacéo e C obteve 44,21%, sendo
ambas com bons indices de aceitacéo. Ja pararejeicao, B obteve 17,89% e aformulacao
C, 21,05%. A partir destes resultados observa-se néo houve grande discrepancia entre
as amostras.

Intencao de Compra

Certamente compraria -
Provavelmente compraria _
Tavez comprass, tabvez nsc [ e
Provavelmente ndo compraria _
||
.

Certamente ndc compraria

mA HB mC

Figura 3. Intencéo de compra em relacdo as formulagdes analisadas sensorialmente.

A: controle, 0% Farinha de Masocarpo de babagu (FMB), 100% Farinha de trigo (FT); B: 12,5% FMB, 87,5% FT e
C: 25% FMB, 75% FT.

A aceitacdo de macarrdo de FMB também foram relatados por Cavalcante-Neto
et al (2016). Os testes sensoriais demonstraram que as massas com 10% e 15% de
farinha de mesocarpo de babacgu obtiveram bons indices de aceitabilidade.
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As composicdes centesimais aproximadas das formulacées de macarréo tipo
talharim sao demonstradas na Tabela 6.

A %\VD B %VD Cc %VD
Valor energético
(Kcal) 371 18,55 365,73 18,29 360,45 18,02
Carboidratos (g) 76,6 25,15 76,93 25,25 77,25 25,36
Proteinas (g) 10,3 14,71 9,19 13,13 8,08 11,54
Gordura total (g) 2 3,75 1,78 3,33 1,55 2,91
Sédio (mg) 6 0,48 6,81 0,55 7,63 0,61
Fibra (g) 2,3 9,25 4,25 17,10 6,20 24,94

Tabela 6. Composi¢céo centesimal aproximada do Macarrao tipo talharim com substituicao
parcial de farinha de trigo por farinha de mesocarpo de babacu.

A: controle, 0% Farinha de Masocarpo de babacu (FMB), 100% Farinha de trigo (FT); B: 12,5% FMB, 87,5% FT e
C: 25% FMB, 75% FT.

Na Tabela 6 € possivel verificar que houve aumento no teor de fibras do macarréo,
proporcional ao aumento da substituicao de FT por FMB. Aformulac&o B obteve 17,10%,
e C, 24,94% da ingestéo diaria de fibras, sendo A apenas 9,25%. Logo, a substituicdo
parcial de FMB aumentou o teor de fibras em relagdo ao macarrao controle.

41 CONCLUSAO

O presente trabalho demonstra que a farinha de mesocarpo de babacgu € uma
matéria-prima viavel que pode substituir parcialmente a farinha de trigo, aumentando
o teor de fibras na massa alimenticia.

Os bons indices de aceitabilidade demonstram que a farinha de mesocarpo de
babacu pode ser utilizada como uma alternativa para o enriquecimento de massas
alimenticias. Além de ser uma alternativa viavel ndao sé do ponto de vista nutricional,
mas econdmico, o babagu ajuda a manter a biodiversidade e o sustento da agricultura
familiar da regido. Com a maior oferta de alimentos oriundos da farinha de mesocarpo
de babacu aumenta-se a demanda por esses produtos, crescendo a produtividade e
gerando renda para as familias que dependem do babagu para sua subsisténcia.
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