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INTRODUCAO

Massas alimenticias, em geral, sdo elaboradas com farinha de trigo comum (Triticum aestivum),
a qual, por sua vez, ao ser submetida a agitagdo mecanica na presenca de agua, desenvolve uma
complexa rede proteica conhecida como gliten. O glaten ¢ formado pelas proteinas gliadina e
glutenina, que sdo responsaveis pela viscoelasticidade dos alimentos e, por sua vez, causar reagdes
alérgicas a pessoas que sdo sensiveis a este composto (ALBANI e SANTOS, 2015). Assim, o
presente trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas quimicas e fisicas de massas produzidas
e ja avaliadas sensorialmente, a fim de identificar potenciais fontes de novos produtos e formulag¢des
a serem aplicadas e destinadas a um consumidor final.

Palavras-chave: atividade antioxidante, polifenois, carotenoides

Keywords: antioxidante activity, polyphenols, carotenoids

METODOLOGIA

As metodologias aqui descritas foram performadas no laboratério de analise de alimentos do campus
[jui. A preocupagd@o com a saude dos colaboradores, bolsistas e/ou voluntarios atuando em locais
de grande proximidade foi de grande importancia para a manuten¢ao de boas praticas de higiene e
distanciamento social, frente ao cenario pandémico mundial que enfrentamos no presente momento.

FORMULACAO DAS MASSAS

O experimento para as formula¢cdes das massas seguiu um planejamento fatorial completo 22,
totalizando 11 ensaios com triplicata do ponto central. As varidveis independentes foram a
concentragdo de farinha de quinoa (16 a 44%) e concentracdo de farinha de trigo sarraceno (16 a
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44%) e as fixas, farinha de batata doce (5 g por 100g), polvilho doce (10g por 100g), goma xantana
(0,5g por 100g), ovos in natura (24g por 100g) e agua (25mL por 100g). A tabela 1 apresenta o
planejamento experimental como segue:

Tabela 1 - Planejamento experimental performado para elaboracdo das massas

Ensaio CE::'::::;:: Varidveis Reais (%)
X1 X2 Quinoa Trige Arroz Batata | Polvilho | Goma

1 -1 -1 20 20 45 5 10 0,5
2 +1 -1 40 20 25 5 10 0,5
3 -1 +1 20 40 25 5 10 0,5
4 +1 +1 40 40 5 5 10 0,5
5 -1,41 4] 16 30 41 5 10 0,5
6 +1,41 0 44 30 11 5 10 0,5
7 0 -1,41 30 16 41 5 10 0,5
2] 0 +1,41 30 44 11 5 10 0,5
9 0 Q 30 30 25 5 10 0,5
10 0 0 30 30 25 5 10 0,5
11 0 Q 30 30 25 5 10 0,5

X1 = Farinha de Quinoa X2 = Farinha de trigo Sarraceno

-1=20 0=30 +1=40 -1=20 0=30 +1=40

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Para avaliar a qualidade quimica e nutricional das massas alimenticias desenvolvidas no ambito do
projeto, foram realizadas as seguintes analises fisico-quimicas.

Atividade Antioxidante - A quantificagdo de agentes antioxidantes e a porcentagem de inibi¢ao
das respectivas amostras foi realizada a partir do método proposto por Brand-Willians et al. (1995)
com modificagdes propostas por Rufino et al. (2010). Como padrao foi utilizado reagente Trolox,
comumente utilizado em trabalhos semelhantes. Os resultados foram expressos em pmol Equivalente
Trolox (TEAC) por 100 gramas de amostra.

Carotenoides Totais — Os carotenoides foram quantificados pelo método espectrofotométrico com
leitura de absorbancias de extratos etéreos de amostras a 453 nm, segundo Rodrigues-Amaya (2001)
e os resultados foram expressos em pg de carotenoides por g de amostra.

Polifendis Totais - O teor de compostos fenodlicos totais foi determinado pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau, segundo Singleton et al. (1999) com modificagdes
propostas por Rufino et al. (2010), utilizando acido galico como padrao de referéncia em leituras a
765 nm. Os resultados foram expressos em mg equivalente acido galico (EAG) por 100 gramas de
amostra.

Umidade - O teor de umidade foi determinado pelo método indireto de secagem em estufa a 105°C
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proposto pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). O resultado ¢ representado em % e estd diretamente
ligado aos aspectos microbiologicos do alimento.
Residuo Mineral (Cinzas) - O residuo mineral, ou cinzas, foi determinado de acordo com
metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) com a incineragdo da amostra em forno
mufla a 550°C até obteng¢do de cinzas claras. Os resultados foram expressos em percentagem.
Proteinas - O teor de proteina bruta foi determinado pelo método de Kjedahl de acordo com Instituto
Adolfo Lutz (2008). Os resultados foram expressos em % proteinas, utilizando o fator 6,25 para
conversao de nitrogénio em proteinas.
Gorduras Totais — O teor de gorduras totais foi determinado pelo método de Bligh-Dyer (Instituto
Adolfo Lutz, 2008), utilizando extragdo a frio com os solventes cloroférmio e metanol. Os resultados
foram expressos em %.
Carboidratos — O teor de carboidratos foi obtido pelo método da diferenga, no qual se subtrai de
100 a soma dos teores de umidade, cinzas, proteinas e gorduras. Os resultados foram expressos em
%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As andlises supracitadas foram realizadas em duplicata e os respectivos céalculos foram feitos a partir
das médias. A tabela 2 apresenta alguns dos resultados obtidos quanto a composicao referente a
polifenois, antioxidantes e carotenoides.

Tabela 2 - Teor de polifendis totais, atividade antioxidante e carotendides em massas sem gluten

Composigdo

Polifenadis Antioxidantes Carotencides
Amostra (mg/100g) (Lmol/100 g) (ne/e)
1 87,087 1471,998 12,533
2 95,264 1942,396 12,167
3 113,216 1426,32 14,29
4 138,019 3232,384 13,863
5 113,775 2399,6872 15,221
[ 126,558 2588,749 15,102
7 142,604 2566,175 12,617
2 111,649 2213,787 14,739

Destaca-se aqui, quanto a atividade antioxidante, o alto desempenho da amostra nimero 4. Pode-
se inferir que tal performance tenha sido alavancada pelas altas concentragdes de trigo sarraceno e
pouco influenciadas pela baixa concentragdo de farinha de arroz, comparando-se, por exemplo, a
amostra 8 que também apresenta elevada concentracao de trigo sarraceno.

Esperava-se que amostras com elevadas concentragdes de polifendis totais possuissem, também,
elevada atividade antioxidante, ja que estes sdo, em sua maioria, 0s responsaveis por neutralizar
os radicais livres, mas hd uma discrepancia nesse pensamento ao avaliarmos a amostra nimero
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7, a qual apresenta o maior teor de polifendis e apresenta somente o terceiro maior valor para
atividade antioxidante. Isso pode se dar pelo fato de que os compostos fendlicos ndo sdo os tnicos
responsaveis pela atividade antioxidante, sendo influenciada também pela presenca de enzimas,
metais, outros flavondides, etc. Todas as amostras de massas desenvolvidas apresentaram maiores
teores de polifenois quando comparadas com massa elaborada somente com farinha de trigo, que
apresenta 26 mg/100g (BARBOSA, 2018).
Observa-se, Tabela 3, um elevado teor de proteina nas amostras avaliadas, valores muito superiores
aquele encontrado para massa comum feita a base de farinha de trigo que apresentou 4,7%
(BARBOSA, 2018). Quanto aos teores de gorduras totais nota-se que os valores sdo elevados se
compararmos com algumas massas comerciais, as quais variam de 0,8 a 1,1% (MENEGASSI e
LEONEL, 20006).

Tabela 3 - Composi¢ao quimica aproximal de umidade, cinzas, carboidratos, gorduras totais e
proteinas de massas alimenticias sem gluten

Ao Cinzas Umidade Carboidratos (orduras Proteina Bruta

%o} Yo) %) %0} o)
1 1.04 27.76 36.67 3,67 10.83
2 1.11 2083 55,80 2188 10,28
3 1.16 24,60 81.75 2,75 074
4 1.40 21.87 §2.62 3,27 10,86
5 1,08 20,01 85.25 2,05 080
4] 1.28 23.32 §2.06 3,00 10.34
7 127 22,48 80.13 3.10 13.03
2 1.32 23.91 80,38 3,23 11.23

A umidade estd dentro dos limites determinados pela legislacdo, que ¢ de maximo de 35% para
massas frescas (BRASIL, 2000). Principal ponto a ser tratado aqui € o fato de que as formulagdes em
questao apresentam ovos, quinoa e trigo sarraceno tornando mais elevados os indices de proteina e
gorduras.

CONSIDERACOES FINAIS

Levando-se em consideracdo a composi¢do centesimal e presenga de compostos bioativos, as
formulacdes de massas sem gluten elaboradas com os maiores teores de trigo sarraceno e quinoa sao
as mais promissoras, porém, salienta-se que outras analises sdo necessarias para definir qual a melhor
formulacao para ser produzida industrialmente. Como proxima etapa da pesquisa, serdo realizadas
analises sensoriais para definir qual o indice de aceitacdo das formulagdes desenvolvidas.
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