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Desenvolvimento de
Macarrdo InstantGneo com
Farinha de Maca e Adicdo
de Cafeina e Taurina

Natdlia F de Medeiros, Vitor C. Meleiro & Samer Pereira

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um macarrdo instantaneo energético com
substituicao parcial da farinha de trigo (FT) por farinha de mag¢a (FM), proporcionando
valor nutricional maior e consequentemente efeitos fisiolégicos e metabolicos benéficos,
devido a adi¢do de cafeina e taurina no molho complementar. O produto desenvolvido
apresentou alto teor proteico, conformidade com os parametros de qualidade
microbioldgica, exigidos pela legislagdo e alta aceitabilidade (93%) na avaliagdo
sensorial. A substituicdo da FM por FT contribuiu qualitativas e quantitativas com
relag@o a sua composigdo centesimal e o produto desenvolvido demonstrou viabilidade
de produgao.

Palavras- Chave: Macarrdo instantaneo, farinha de magad,; energético.

The aim of this study was to develop an energetic instant noodles with partial
substitution of wheat flour (FT) for apple flour (FM), providing greater nutritional value
and hence physiological and metabolic effects beneficial due to the addition of caffeine
and taurine in complementary sauce. The developed product showed high protein
content, compliance with microbiological quality parameters required by the legislation
and high acceptability (93%) in the sensory evaluation. The replacement of FM FT
contributed qualitative and quantitative with respect to its chemical composition and the
developed product showed production feasibility.

WordsKey: Instant noodles, apple flour, energy.
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Introducdo

A RDC n"g 263, de 22 de setembro de 2005 da
ANVISAS, atualmente em vigor no Brasil, define
macarrdo instantdneo ou massa alimenticia instantanea
como o produto ndo fermentado, apresentado de
diversas formas, recheado ou ndo, obtido pelo empasto,
amassamento mecanico, cozimento e desidratagdo ou
nao da mistura de farinha de trigo ou sémola/semolina de
trigo durum e ou farinha de outros vegetais, adicionado
ou ndo de outros ingredientes, acompanhado ou nao
de temperos e ou complementos, isoladamente ou
adicionados diretamente a massa. Para seu preparo, o
o produto ¢ reidratado a frio ou a quente ¢ o tempo de
cozimento ¢ reduzido ou desnecessario.

Esse alimento esta inserido no grupo dos carboidratos
complexos, apresentando um indice glicémico entre
baixo ¢ moderado, sendo sua ingestdo recomendada na
alimentag@o escolar ¢ hospitalar. Entretanto, em termos
de valor nutricional, este alimento € deficiente, uma vez
que se destaca pela sua riqueza em carboidratos (75%)
em detrimento a quantidade e qualidade de proteinas
(12,35% de proteina, sendo 0,74 mg% de lisina e 0,35
mg% de metionina) '°.

O desenvolvimento de um macarrdo instantdneo
com substitui¢do parcial da farinha de trigo por farinha
de maca e adicao de cafeina e taurina torna este produto
diferenciado com caracteristicas funcionais e energéticas.
A farinha de maga contribui para o consumo de fibras
soluveis na dieta alimentar podendo desempenhar
um papel importante na prevencdo de doencas
cardiovasculares com a perda de peso e no tratamento
da obesidade por aumentar a sensacao de saciedade pds-
alimentar reduzindo o apetite '*.

A taurina sendo o aminodcido condicionalmente
essencial para os seres humanos com ingestdo diaria de
fibras soluveis evidencia as possiveis aplicag¢des clinicas
e o seu envolvimento na prevencdo da degeneragdo
da retina, sendo considerado também um aminoacido
semiessencial em situagdes de estresse ou desnutricao
.13 14 ° A cafeina, um derivado trimetilado da xantina,
ao ser ingerida oralmente ¢ absorvida rapidamente pelo
trato gastrointestinal, podendo provocar importantes
alteragdes fisiologicas no desempenho atlético, ¢ em
conjunto com taurina proporciona um efeito de equilibrio
cardico, aumentando a disposi¢do do individuo*.
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Nesse contexto, o objetivo do presente trabalho foi o
desenvolvimento de um macarrao instantaneo, contendo
em sua formulacdo ingredientes com propriedades
funcionais distintas, melhorando sua composi¢ao
nutricional e que atenda aos pardmetros fisico-quimicos,
sensoriais e microbioldgicos legais vigentes, bem como
as exigéncias do mercado consumidor quanto a qualidade
tecnologica de um produto inovador.

Materias e Métodos

PROCESSO DE OBTENCAO DO MACARRAO
INSTANTANEO

Para a realizagdo deste trabalho, as magds da
variedade Pomerana foram adquiridas no comércio local
da cidade de Vassouras-RJ. A elaboracdo da farinha
ocorreu nas dependéncias do CTS SENAI Alimentos e
Bebidas, localizado no municipio de Vassouras-RJ. Para
o desenvolvimento do macarrao instantaneo utilizou-se a
farinha de maga e procedeu-se a elaboragdo da seguinte
formulag@o: farinha de trigo (62,5 %), farinha de maga
(9,6%), sal (0,73%), ovo (23,14%), agua (4,03%), cafeina
e taurina (mg/ saché).

O produto foi elaborado através das etapas
mostradas pelo fluxograma da figura 1. Na etapa
extrusdo e porcionamento a massa alimenticia recebe
a forma caracteristica de macarrdo especificamente de
seu tipo. Foram distribuidas por¢des iguais de macarrao
de forma manual, utilizando balanca para a pesagem
de unidades contendo em média 151g, para obtermos
68g de massa devido ao seu rendimento de 45% da
massa cozida para a massa instantaneizada. Ja na etapa
de instantaneizagdo a massa seca foi imersa em 6leo
(quente/fervente) com temperatura correspondente 4,
em média, 80°C por 10 a 20 segundos, para a produgdo
do macarrao instantdneo obtido por um processo de
secagem/desidratagdo por fritura (umidade). A secagem
¢ feita apos a saida do macarrao do processo de fritura,
em que esse absorveu altos indices de lipideos que
serdo parcialmente eliminados, durante esta etapa, em
forno industrial a uma temperatura correspondente
a 150°C durante 2 minutos. No empacotamento, o
macarrdo foi cortado e empacotado manualmente em
polipropileno (PP) tipo 5 em pacotes de 68g, seguindo
as especificagdes do produto.
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Figura 1: Fluxograma de Processamento de Macarrdo Instantaneo.

ANALISES FiSICOS QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS

O macarrdo instantdneo foi submetido as analises
de composicdo centesimal, realizadas em triplicatas,
conforme metodologias do Instituto Adolfo Lutz®.

As andlises microbiologicas foram realizadas, conforme
a RDC 12/2001, em que foram pesquisados Coliformes a
45°C de no maximo 10> NMP/g, Staphylococcus coagulase
positivo no maximo 5x10* UFC/g, Salmonella spp. auséncia
em 25g e para Bacillus Cereus, maximo de 3x10° UFC/g,
seguindo a metodologia padrao preconizada pela APHA .

ANALISE SENSORIAL

As andlises sensoriais foram realizadas na sala
de degustagio no CTS Alimentos ¢ Bebidas, com
50 participantes, maiores de 15 anos, sendo estes
funcionarios e alunos, entre homens e mulheres.

Foi realizado o teste de aceitagdo por escala hedonica
de 3 pontos, sendo as alternativas descritas como gostei,
indiferente e desgostei, foram coletadas as informagdes
de frequéncia de consumo e atividade fisica, para fins
estatisticos’.

Resultados e Discussdes

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A composigdo centesimal para o macarrdo instantaneo
com substitui¢do parcial de farinha de magd (MISFM) e
para massas instantaneas, conforme os padrdes legislativos
da RDC n°93 (2000) ¢ da Tabela Brasileira de Composigao
de Alimentos — TACO (2011) encontra-se na Tabela 1.

Jul / Dez de 2016

Tabela 1. Resultados das determinagdes analiticas do MISFM.

Analises (%) | MISFM (%) | Legislacao (%) | TACO (%)
Umidade 8,58 +0,94 10,0 (Max.) 6,0
Cinzas 3,43+£272 2,5 (Max.) 5,6
Proteinas™® 12,06 + 0,00 8-15 8,8
Lipidios 15,86 + 0,41 NA 17,2
Carboidratos | 6,37 +0,04 NA 62,4
Ac. Titulavel .
+
(mg/100g) 9,91 + 0,01 3,0 (Max.) NA
Pectinas 1,2+0,05 NA NA
indice de ,
Peréxido 0 30,0 (Max.) NA

Os resultados encontrados para as analises de
umidade, proteinas e indice de peroxido estdo de acordo
com os limites estabelecidos pela legislacao vigente. Ja
para as analises de lipideos, carboidratos e pectinas niao
ha limites estabelecidos.

O MISFM apresentou valores de acidez entre
9,914+0,01%, tais valores encontram-se superior ao padrao
citado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria®, que
recomenda para massas instantaneas um teor maximo de 3,0
em ml de solugdo N de NaOH/ 100g de acidez, pois uma
variagdo além desse limite, deve ser considerada como um
sinal de alarme sob o ponto de vista sanitario.

A acidez de um alimento pode ser originada dos
proprios compostos naturais do alimento, pode ser formada
pela fermentagao ou pelo tipo de processamento pelo qual
o alimento passou e, ainda, ser o resultado da deterioracao
que esse sofreu’, por isso, acidez elevada pode ser um
indicativo de perda de qualidade do produto.
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Em relacio ao teor médio de cinzas, foram
encontrados 3,43+ 2, 72% no MISFM, valor superior
ao dos parametros legislativos da RDC n°93 (2000) de
massas instantaneas para cinzas, que estabelece maximo
de 2, 5% e inferior ao determinado pela Tabela (TACO)
que foi de 5,6. Esse fato resulta do aporte de minerais,
como calcio, magnésio e potassio, consideravelmente
presentes na maga 1.

QUALIDADE MICROBIOLOGICA

Os resultados das andlises microbioldgicas,
apresentados na tabela 2, evidenciaram que o produto
presentou caracteristicas microbiologicas adequadas,
uma vez que os valores obtidos estdo abaixo dos padroes
exigidos na vigente, indicando que a matéria-prima e o
macarrdo foram processados em condi¢des adequadas.

Tabela 2: Caracterizagdo microbioldgica do Macarrao Instantaneo.

Analises MISFM Legislacao Massas
Alimenticias
Baccilus Cereus <10 UFC/g 3x10%® UFC/g
(*UFC/g) (Max.)
Coliformes a 45° C 3,6 NMP/g 10> NMP/g (Max.)
(**NMP/g)
Salmonella sp. Auséncia/ 25g Auséncia/25g
(***UFC/25g)
Staphylococcus <10 UFC/g 5x10° UFC/g
Coagulase Positivo (Max.)
(*UFC/g)

ANALISE SENSORIAL

Na Figura 2, estdo apresentadas as avaliacdes
sensoriais de aceitabilidade, em escala hedonica de 3
pontos, de gostei, indiferente e desgostei.

E perceptivel que 93% dos julgadores optaram por
gostei, enquanto uma pequena parcela escolheu a opgao
indiferente (6%) ¢ desgostei (1%), indicando com isto,
que o macarrdo obteve uma excelente aceitabilidade por
eles. Os resultados encontrados nesse estudo foram baixos,
quando comparados com os valores de MALUF 8§, que
obteve uma aceitabilidade de 97% na elaborag@o de massa
fresca de macarrdo enriquecida com pescado defumado ¢
97, 30% de aceitabilidade encontrado por NICOLETTI
10 no enriquecimento nutricional de macarrdo com uso
subprodutos agroindustriais de baixo custo.
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Figura 2: Aceitagio por escala hedonica de 3 pontos.

Conclus@o

A partir dos resultados obtidos neste trabalho, foi
possivel a elaboragdo do macarrdo instantdneo com
substitui¢do parcial da farinha de trigo pela farinha de
macd. Pode-se verificar que o macarrdo instantaneo
preparado com a farinha de maca apresentou valor
proteico (12,06%) superior ao limite da legislacdao
(minimo de 8- 15%) e da Tabela TACO (8,8%). As
analises microbiologicas encontram-se dentro dos
padrdes microbiologicos, tornando o produto satisfatorio
para o consumo humano. Na avaliagdo sensorial, o
produto apresentou Otima aceitabilidade com 93% de
aprovacao. Assim ¢ viavel a inclusdo desse alimento
como alimento processado e como produto inovador.
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