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Desenvolvimento de
Massa Fresca Alimenticia
Rica em Omega 3

Samer Pereira, Vitor da C. Meleiro,
Bruno J. C. Teixeira & Natdlia F. de Medeiros

O macarrdo ¢ consumido por diversos ptblicos, sendo prato principal ou acompanhamento.
A farinha de arroz utilizada no desenvolvimento, por ndo possuir as proteinas que compdem o
gluten, permite que pessoas que sofram de doenca celiaca possam consumi-la. Este estudo teve
por objetivo desenvolver uma massa fresca a partir da farinha sem glaten, enriquecida com
omega 3. Este foi adicionado a formulagao para agregar valor nutricional, por ser uma gordura
boa para o organismo, contribuindo na prevencdo de algumas doengas quando associado
a praticas de vida saudavel. Foram realizadas analises fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais para caracterizagdo do produto e, conforme os resultados alcangados nestas
analises, principalmente em relacdo a avaliagdo sensorial, obteve-se ao final um produto
adequado ao consumo, inclusive pelas pessoas portadoras da doencga celiaca, uma vez que foi
utilizada farinha sem gluten.

Palavras Chave: Farinha sem Ghiten; Macarrdo; Omega-3.

Pasta is a processed food highly consumed by a broad public as a main course or side
dish. Based on the fact that rice flour does not have gluten proteins in its composition it can
be an alternative food raw material to compose pasta formulations in order to attend potential
consumers with celiac disease. The aim of this research is to develop a fresh pasta matrix
based on gluten-free flour enriched with Omega-3 fatty acids. This important unsaturated
fatty acid was added to the food matrix formulation to aggregate nutritional value and to
contribute to the prevention of some important diseases, mainly when combined with a life
style based on healthy habits. Microbiological, sensory, physical and chemical analysis were
performed to a fully food characterization of the final product. Special emphasis was taken on
the sensory evaluation concerning the application of gluten-free rice flour on the development
of pasta foods. As a result, the final product is expected to be more attractive and consumed
by people who have celiac disease.

Keywords: Gluten-free flour, Pasta; Omega-3 fatty acids.
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Introducdo

O macarrdo ¢ um alimento consumido por diversos
tipos de publicos, sendo, em média, consumido, por
pessoa, 6,2 kg ao ano no Brasil. As massas Alimenticias
sdo os produtos obtidos a partir da farinha de trigo
(Triticumaestivum L. e ou de outras espécies do género
Triticum) e/ou derivados de trigo durum (7riticumdurum
L.) e/ou derivados de outros cereais, leguminosas, raizes
e ou tubérculos, resultantes do processo de empasto e
amassamento mecanico, sem fermentacdo (BRASIL,
2005)3.

Mesmo atingindo um grande ptblico, os celiacos
ndo podem consumir o macarrdo tradicional devido
ao gluten ser a principal proteina presente no trigo.
O uso da farinha de arroz no projeto ¢ direcionado
a todos os publicos, focando em pessoas que
sofrem de doenca celiaca ou ndo, devido a sua
auséncia de glaten. Segundo o Conselho Nacional
de Saude, a cada quatrocentas pessoas no Brasil,
uma ¢ portadora de doenga celiaca, e a cada oito
pessoas que tém a doenca, apenas uma recebe o
diagnostico.

O o6mega 3 ¢ uma gordura boa ao organismo, ¢
sabendo que nao ¢ sintetizado no corpo humano,
surge, entdo, a importancia da suaingestdo. Segundo
a RDC N° 54, DE 12 DE NOVEMBRO (2012)*
Acidos graxos omega 3: Sdo acidos graxos poli-
insaturados, nos quais a primeira dupla ligacdo se
encontra no terceiro carbono a partir do grupo metil
(CH,) do acido graxo. Para fins deste Regulamento,
se consideram como acidos graxos Omega 3: o
acido alfa-linolénico, o acido eicosapentaendico
(EPA), e o acido docosaexaendico (DHA).

Sendo o macarrdo um alimento popular e acessivel
a todas as classes sociais, esse foi produzido
levando em consideracdo o valor nutricional que
seria agregado a cle, a partir da farinha de arroz,
que ¢ facilmente digerida pelo organismo. Assim,
essa producdo objetiva beneficiar os portadores
de doenga celiaca ou ndo. H4 também a adigdo de
omega 3, que pode garantir o bom funcionamento
do cérebro, ¢ ajuda na prevengdo de doengas
cardiovasculares, quando associado a uma dieta
saudavel e equilibrada.
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Metodologia

PROCESSO

A elaboragdo do produto (Massa fresca alimenticia
isenta de gluten e rica em 6mega 3 foi feita na planta
piloto do CTS- Alimentos e bebidas/Vassouras-RJ. Vide
figura 1.

Figura 1: Processo de macarrao

Equipamentos e Utensilios

Tabela 1: Equipamentos e utensilios

Utensilios / equipamentos Quantidade
Bandejas 2
Proveta 1
Mesa 2
Colheres 2
Pa 1
Faca 1
Funil 1
Extrusora 1
Béquer 1
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Formulacao

Tabela 2: Formulagio

Insumos (5Kg) Kg %
Farinha sem gltten 3,320 66,4
Ovo 0,953 19,06
Sal 0,075 1,5
Agua 0,652 13,04
Omega-3 45 capsulas (9 capsulas/Kg)

Fluxograma Do Processo

Mistura

¥

Amassamento

R 2

Trefilacao

¥

Laminagdo

R 2

Corte

¥

Empacotamento

Figura 2: Fluxograma do Processo

Descri¢do Do Fluxograma

Etapa que consiste na homogeneizagdo dos
ingredientes. Neste processo usou-se farinha sem gluten,
omega-3, ovos, sal e 4gua. Primeiramente foi adicionado
a farinha de arroz e o sal por cinco minutos, em seguida o
omega-3 e os ovos ja homogeneizados, ¢ por fim a agua,
que foi espalhada de forma uniforme. (Figura 3)
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Figura 3: Mistura

AMASSAMENTO: Segundo o dossié técnico da
REDETEC-Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro
(2006)°, o amassamento é, de fato, o responsavel pelo
desenvolvimento da estrutura da massa, que se torna
homogénea e facil de ser trabalhada. Apds todos os
ingredientes terem sido adicionados, foram aguardados
cinco minutos para a massa atingir a consisténcia
esperada para prosseguir a proxima etapa.

TREFILACAO: Nessa etapa, a massa alimenticia foi
empurrada pela rosca sem fim para matriz/trefila, que,
por forga, diminui o didmetro e aumenta o comprimento,
caracterizando o macarrdo (BONATTO; KENNEDY,
2008)*.

LAMINACAO: Processo no qual a massa passou
por uma série de cilindros responsaveis pela redugdo de
sua espessura, transformando-a em uma lamina fina e
uniforme.

CORTE : A lamina proveniente da etapa de laminagao

foi cortada manualmente em formato e comprimento
especifico (padre nosso) — Figura 4;
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——
——

Figura 4: Corte

EMPACOTAMENTO: Tem como fun¢do proteger
o produto de contaminacdo, perda de umidade para o
ambiente, entre outros fatores que possam influenciar nas
caracteristicas do produto. A embalagem usada foi a de
polietileno, apos essa etapa, o produto foi mantido em
refrigeracdo na camara frigorifica (Figura 5).

Figura 5: Corte

ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbiologicas determinardo se o
produto estd apto ao consumo ou ndo, de acordo com
os resultados obtidos a partir das analises de Bacillus
cereus/g, Estafilococos coagulase positiva/g, Salmonella
sp/25g e Coliformes 45°C/g(coliformes termotolerantes),
realizadas de acordo com a Resolu¢do RDC n° 12, de 02
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001)°, as metodologias
utilizadas foram as descritas na APHA (2010)".
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ANALISES FiSICOS-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas foram realizadas para
determinar as caracteristicas do macarrdo, sendo elas
pelo Padrao de Qualidade e Identidade (PIQ) do produto
e pelas legislagdes, obrigatdrias e opcionais.

Realizaram-se analises de umidade e substincias

volateis, acidez total da massa, cinzas em base seca,
proteina e lipideos, e foram realizadas, segundo a
Resolucdo RDC n° 93, de 31 de outubro (2000)°, RDC
N° 54, de 12 de novembro (2012)* e a RDC 360, de 23 de
dezembro (2003)’, utilizando as metodologias descritas
pelo Instituto Adolfo Lut, (2008)™.

ANALISE SENSORIAL

As analises sensoriais foram realizadas por meio de
Teste afetivo de aceitagdo avaliando aspecto, cor, odor,
sabor ¢ textura do produto a fim de determinar a média
de aceitag@o dos provadores para verificar se o produto
desenvolvido (macarrdo) podera ter um bom indice de
consumo ou nao.

Realizaram-se analises segundo a legislagdo vigente
da Resolugdo RDC n° 93, de 31 de outubro (2000)° e
seguiu as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008)'.

Ficha

A ficha utilizada para realizar a analise sensorial do
produto proposto (macarrdo) foi desenvolvida, segundo
Instituto Adolfo Lutz (2008)'°, na qual o julgador deveria
preencher seu género respectivo, a data e experimentar a
amostra. Antes disso, deveria comer um biscoito de sal
e beber um copo de 4agua para poder limpar as papilas
gustativas, logo apds, marcar de acordo com o quanto
gostou ou desgostou do produto na ficha, podendo ou ndo
deixar seu comentario abaixo — Figura 6.

Género: ( )F () M Data: _ /[ .
Vocé esta recebendo uma amostra de Macarrdo. Margue a opcéo que
mais represente o quanto vocé gostou do produto.

@ @
Desgostei Desgostel Indiferente Gostei Gostel

Muite Muito
Comentarios:

Figura 6: Ficha de avaliacdo sensorial

Jul / Dez de 2016



Julgadores

A analise foi realizada com 92 julgadores, onde 37
participantes se identificaram como género feminino, 53
como masculino e 2 participantes ndo se identificaram,
ndo marcando nenhum género.

Resultados e Discussdo
MICROBIOLOGIA

Estafilococos Coagulase Positiva

A leitura das placas foi realizada utilizando o contador
de UFCs, no qual ndo se verificou nenhuma contaminagao
tipica. Apds a incubagdo das placas, seguindo o modo,
o tempo e a temperatura adequados, as placas foram
retiradas das estufas e levadas para o contador de UFCs,
no qual ndo foi constatado nenhum crescimento de colonia
tipica de estafilococos coagulase positiva/g.

Bacillus Cereus

A leitura das placas foi realizada utilizando o contador
de UFCs, no qual ndo se verificou nenhuma contaminagio
tipica. Apo6s a incubacdo das placas, seguindo o modo,
tempo e a temperatura adequados, as placas foram retiradas
das estufas e levadas para o contador de UFCs, no qual ndo
foi constatado nenhum crescimento de colonia tipica de

estafilococos coagulase positiva/g.

Salmonella SP

No final do tiltimo procedimento (estriamento no Agar
Hektoen), constatou-se que o resultado para Salmonella
¢ auséncia, pois a placa com o meio ficou alaranjada e
,caso houvesse contaminagao, ela iria ficar verde azulada
apresentando um centro negro nas coldnias, devido
aaproducdo de H2S.

Coliformes 45°C(Coliformes Termotolerantes)

A leitura dos tubos foi realizada, baseando-se no
método de leitura dos tubos, considerando positivos,
aqueles que apresentaram turbidez, assim como
presenca de géds no interior do tubo de Durham.
Foi utilizado para a contabilidade dos resultados o
método da Tabela do Nuimero Mais Provavel (NMP),
na qual se constatou presenga em todos os tubos
com diluigdo 10-1, bem como, na diluigdo 10-2. Em
contrapartida, nos tubos com dilui¢do10-3, ndo foi
constatado o mesmo.

Apos analisada a presenca nos tubos, foi feita uma
analise comprovatdria, por meio de placas de Petri
contendo meio BEM, na qual ficou evidenciada a
aparéncia verde brilhante na placa 10-1 e em menor
percepgdo na placa 10-2.

Tabela 3: Limite microbiologico

LIMITE ACEITAVEL
Tolerancia A
Grupo . . Tolerancia para Resultado
alimenticio Micro-organismo para Amostra Amostra Representativa (NMP/g)
INDICATIVA
c m M
. L. Bacillus Cereus /g 5x10° 2 10° 5x10° -
massas alimen-ticias frescas,
cruas e ndo fermentadas,
COm ou sem OvVoS, Com ou Coliformes 45°c /g 102 3 5x10 102 7
sem recheio e cobertura, e
similares, refri-geradas EStaﬁlOCOCP? coa-gulase 5%x10° 2 103 5x10° -
positiva/g
Salmonella sp p/25¢g Aus. 0 Aus. - Aus.
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FISICO-QUIMICA

Umidade

Para a amostra 1 (M1), foi alcangado um resultado
de 32,1494% de umidade, pois ao final do processo
de secagem, o peso total (amostra + cadinho) foi de
30,7217g, tendo uma perda de 1,0102g.

Para a amostra 2 (M2), foi alcangado um resultado
de 31,9565% de umidade, pois ao final do processo
de secagem, o peso total (amostra + cadinho) foi de
38,1490g tendo uma perda de 0,9671g.

Para a amostra 3 (M3), foi alcangcado um resultado
de 31,8715% de umidade, pois ao final do processo
de secagem, o peso total (amostra + cadinho) foi de
66,3260g tendo uma perda de 1,0044¢.

Calculando a média de umidade:

31,8715% + 31,9565% + 32,1494%
3

=31,9924% (1)

Acidez

Na titulagdo, foram gastos 4,7ml da solucdo de
hidréxido de sédio com um fator de 0,92, aplicando a
seguinte formula:

VX X100

PXc @

V ¢ igual ao n° de ml da solucao de hidréxido de sédio
0,01 M gasto na titulagdo; f ¢ igual ao fator da solugdo
de hidroxido de sodio 0,01 M; P ¢ igual ao n° de g da
amostra usado na titulagdo; ¢ ¢ igual ao correcdo para
solugdo de NaOH 1 M, 10 para solugdo NaOH 0,1 M ¢
100 para solucdo NaOH 0,01 M.

47X092X100

3
3,3052 X 100 @)

Obtendo como resultado: 1,3082% de acidez.
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Cinzas
Aplicou-se a seguinte formula para calcular o resultado
de cinzas:

100X N
P

= 04 Cinzas “)
Sendo:
N ¢ igual ao n° de g de cinzas; P ¢ igual ao n° de g da

amostra.

Para a amostra M1:

100 X 0,0503

= % Ci
31422 1,60079% Cinzas )

Para a amostra M2:

100X0,0402 1.3283% Ci
30263 =1, o Cinzas 6)

Para a amostra M3:

100X 0,0310

— a, i
31514 0,9836% Cinzas @)

e Média das amostras:

1,6007% + 1,3283% + 0,9836%
3

= 1,3042% Cinzas (8)

Proteinas
Usou-se a formula abaixo para alcangar o resultado de
proteinas:

VX0,14Xf

P = % Proteinas Q)

V ¢ igual ao volume de acido sulftrico 0,05M gasto na
titulagdo P ¢é igual ao n° de g da amostra; f é igual ao fator
de conversao
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Para M1:
81X0,14X57 o :
T = 6,3370% Proteinas (10)
Para M2:
9X0,14X5,7 = .
—Tos - 6,9057% Proteinas (11)
Para M3:
B5X0,14X57 .
T 6,7158% Proteinas  (12)

* Média de proteinas:

6,3370% + 6,9057% + 6,7158%
3

= 6,6528% Proteinas 13)

Lipidios
Aplicou-se a seguinte formula para obter o resultado de
lipidios:

100XN o
—5p - % Lipidios (14)
N ¢ igual ao n° de gramas de lipidios; P ¢ igual ao n° de
gramas da amostra.

Para M1:
000 3519, 1,002 % Lipidi 15
51768 =1, o Lipidios as)
Para M2:
100 X 0,0350 — 0,6841% Lipidi 1
51159 oostllipdios — (16)
Para M3:
100X 0,1200
- - = %% Lipidi 17
51548 2,3279% Lipidios an
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e Média de lipidios:

1,002% + 0,6841% + 2,3279%
3

= 1,338% Lipidios (18)

Legislacdo De Determinacdio Fisico Quimica

Tabela 4: Limite Aceitavel em fisico-quimica

Analise Massa Limite Resultado
maximo (%) (%)
Umidade | Massa Alimenticia 35,0 31,9924
Umida ou Fresca

Acidez Massa Alimenticia 5,0 1,3082
Lipideos | Massa Alimenticia 9,73 1,338
Proteinas | Massa Alimenticia 15,21 6,616
Cinzas em | Massa Alimenticia 5,0 1,3042
base seca designada "com

ovos"
SENSORIAL

Escala Hedonica Afetiva

A escala hedonica afetiva utilizada varia de “desgostei
muito” a “gostei muito”.

* Nao foi identificada nenhuma marcagado nas
figuras que representavam “desgostei muito” e
“desgostei”.

Dasgostel Dasgostel
Muite

* Foram identificados 9 marcagdes na figura
“indiferente”, em que dos 9 que marcaram, 7 eram
de género masculino e 2 de género feminino.
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 Foram identificados 33 marcagdes na figura
“gostei”, em que das 33 que marcaram, 21 eram
de género masculino, 11 de género feminino e 1
sem identificacao de género.

Gostel

* Foram identificadas 50 marcagdes na figura
“gostei muito”, em que das 50 que marcaram,
25 eram de género masculino, 24 de género
feminino e 1 sem identificacdo de género.

GRAFICOS

GENERO (Figura 7)
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Figura 7: Graficos de género

Fonte: Desenvolvidos pelos autores, 2015.
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PERCENTUAL (Figura 8)

Analise Sensorial

W Desgostel Muito
W Desgostei

B Indiferente
mGostei

O Gostei Muito

Figura 8: Grifico percentual

Fonte: Desenvolvidos pelos autores, 2015.

Segundo FARIA, yotsuyanag (2002)%, este teste tem
como critério de aprovagdo o minimo de 60% de “acerto”,
aceitando 20% de erro em cada figura

Contando com a porcentagem de “gostei” e “gostei
muito” totaliza-se 90 % de “acerto”, por tanto, em niveis
aceitaveis segundo FARIA, yotsuyanag (2002)>%.

3.3.5- COMENTARIOS

* Desgostei muito: Nao forem identificados
nenhuns comentarios.

 Desgostei: Nao forem identificados nenhuns
comentarios.

* Indiferente: Das 9 marcagdes na figura
“indiferente”, 3 julgadores deixaram seus
comentarios referentes ao macarrao, € todos se
identificaram como género masculino.

1. O macarrdo parece esta pouco cozido.
2. Muito mal, sem textura, aspecto ruim.

3. Textura muito mole.

* Gostei: Das 33 marcagdes na figura “gostei”, 6
julgadores deixaram seus comentarios referentes
a0 macarrao, ¢ dos 6 que deixaram seus
comentarios, 2 se identificaram como género
feminino e 4, como masculino.

1. O macarrao estava bom.
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2. S6 esta um pouco cozido demais.

3. Gostei, mais o sabor estd meio amargo.
4. Sabor, pouco acido, textura boa.

5. Muito bom.

6. Gostei bem, muito bom.

» Gostei muito: Das 50 marcagdes na figura
“gostei muito”, 20 julgadores deixaram seus
comentarios referentes ao macarrao, e destes,
9 se identificaram como género feminino e 11,
como masculino.

1. Muito bom.

2. Produto muito saboroso.
3. Sensacional.
4

. Produto maravilho, Com certeza
compraria! Parabéns!!!

5. Gostei muito.

6. O macarrao esta 6timo.

7. Esta muito bom!!!

8. Achei muito leve e saboroso!

9. Eu gostei muuuuuuito S2 S2 muito mesmo.
10. Muito bom! Parabéns!

11. Estava muito bom! Me surpreendeu.

12. Apesar de ja estar com molho,
gostei muito e consumia sem problemas.

13. Muito bom!

14. Muito bom!

15. Excelente nota 10.

16. Parabéns.

17. T4 uma delicia!!!

18. Delicioso.

19. Textura e gosto magnificos.

20. Gostei muito, parabéns.

Conclusdo

Tendo cumprido os objetivos, no desenvolvimento da
formulagdo rica em dmega-3 ¢ sem gluten, o macarrdo
esta apropriado para o consumo;
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As analises microbiologicas e fisico-quimicas foram
realizadas para a caracterizagdo do produto, onde os
resultados foram satisfatorios estando de acordo com
o Padrio de Identidade e qualidade (PIQ) e com as
legislagdes vigentes;

A analise sensorial foi realizada, tendo participado
92 julgadores onde ndo foram identificadas as opgdes
desgostei e desgostei muito, ¢ os resultados foram
satisfatorios e estdo dentro do esperado. O sabor do
omega-3 ndo interferiu no julgamento da massa, portanto,
0 seu uso se torna viavel, devido ao valor nutricional que
ele fornece;

Desta forma, o produto torna-se adequado ao
consumo, ¢ podera contribuir para promogdo da saude,
sensorialidade e prazer aos consumidores com restricao
alimentar devido ao gluten as quais precisam de mais
opc¢des de consumo.
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