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RESUMO

Frente ao crescente mercado de massas aimenticias e da importancia da
mandioquinha-salsa por seu valor nutricional e aspectos econdmicos, este trabaho
teve por objetivo avaliar as caracteristicas nutricionais e de qualidade de massas
alimenticias com diferentes porcentagens de farinhade mandioquinha-salsa, visando
uma possivel introducdo dessa tuberosa como matéria-prima industrial. Foram
produzidas farinhas mistas de mandioquinha-salsa e trigo nas proporgdes de 0, 25,
50, 75 e 100% de farinha de mandi oquinha-sal sa, sendo estas caracterizadas quanto
a composicao centesimal. As massas alimenticias foram formuladas utilizando-se
as farinhas mistas e ovos e foram analisadas para parametros de qualidade. Os
resultados obtidos mostraram reducéo significativa no teor de proteinas e matéria-
graxa nas farinhas mistas com o aumento da porcentagem de farinha de mandio-
guinha-salsaeum maior teor de carboidratostotais e fibras nas maiores porcentagens
defarinhade mandioquinha-salsa. Nas andlises de qualidade das massas alimenticias,
ndo se observou efeito da concentragcdo de farinha de mandioquinha-salsa para o
parémetro aumento de volume e rendimento, até o nivel de 75%. Para a perda de
solidos solGveis ocorreram aumentos significativos com o acréscimo de maiores
porcentagens de farinha de mandioquinha-sal sa.

Palavras-chave: macarrdo, Arracacia xanthorrhiza, farinha

ABSTRACT

Duetotheincreasein the consumption of pastaand the nutritional quality and
economical importance of arracacha, this work had the purpose to evaluate the
effect of different percentages of arracacha flours on the characteristics of pastas.
Five different percentages of arracachaflour and wheat flour were evaluated in the
production of pastas (0, 25, 50, 75 and 100% of arracachaflour). Theresults showed
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that the carbohydrate and fiber level sin the mixed floursincrease as the percentage
of arracacha flour increases. Larger percentages of arracacha flour in the mixed
flourstaketo significant reductionsin proteinsand lipids. No increasein volumeand
yield of the pasta was observed, but higher percentages of arracacha flour bring
about alarger loss of soluble solids during the cooking of the pasta.

Key words: pasta, Arracacia xanthorrhiza, flour

I ntroducdo

Asmassasdimenticiasestéo definitivamentein-
corporadasacozinhabrasileira, servindo como prato
principal ou complemento, em muitas combinacdes,
comato indicedeaceitabilidade.

O Brasil éoterceiro produtor de macarrdo do
mundo, atrés somentedaltéliae EstadosUnidos. Em
2003, com todas as turbul éncias observadas no cen&
riomundial, o setor brasileiro de massas produziu 1
milhado detoneladas, registrando faturamento de R$
2,1 bilhGes, sendo o consumo per capita anual de5,7
kg demacarréo (ABIMA, 2004).

Deacordo com o regulamento técnico parafi-
xacdo deidentidade e qualidade de massaaimenticia
(BRASIL, 2000), massaalimenticiaé o produto ndo
fermentado, apresentado sob variasformas, recheado
ou ndo, obtido pel 0 empasto, amassamento mecanico
defarinhadetrigo comum e/ou sémola/semolinade
trigo, eoufarinhadetrigointegra, e/oufarinhadetrigo
durum, e/ou sémola/semolinadetrigo durum, e/oufa
rinhaintegral detrigo durum, €/ou derivadosde cere-
ais, leguminosas, raizes ou tubércul os, adicionado ou
ndo de outrosingredientes e acompanhado ou ndo de
temperos e/ou complementos, i soladamente ou adici-
onadosdiretamente amassa.

Paraaproducéo de massasalimenticiasno Bra-
sl utiliza-se como matéria-primaafarinhadetrigo T.
aestivum, com caracteristi cas adequadas a panifica
¢do. A adicdo de ovos a formulacéo do macarrdo €
umadas maneiras de se melhorar aqualidade do pro-
duto fabricado apartir dessamatéria-prima, conferin-
do cor, melhorando a€l asticidade, diminuindo aquan-
tidade de residuo naagua, e aumentando o va or nutri-
ciona (Ormeneseet al., 2004).

Osedtudosparaavdiar potenciaisalimentos, que
tenham condigdes de substituir total ou parciamente

osdimentosditosconvencionaisecombinar alimentos
comdiferentes caracteristicasdigestivas, sdo judtifica
dos pelanecessidade de obter dietas que sgjam uma
aternativaprodutivaeviavel economicamente.

A mandioquinharsal sa, como outrasraizesetu-
bércul os, faz parte do importante grupo de alimentos
consideradosenergéticos, ou sgia, dimentosricosem
carboidratos; entretanto, étambém excelentefonte de
mineraisevitaminasdo complexo B, aémde ser bas-
tantericaem calcio, fosforo e niacina (Santoset al.,
1993).

A culturadamandioquinha-sa satem aumenta
do deimportanciaem agumasregidesbrasiieiras, com
incremento daarea plantadae do consumo. De acor-
do com estimativas, em 2000 a érea cultivada com
mandioquinha-salsafoi de 13.000 hae uma produtivi-
dade médiade 9,2 t/ha. O Parana € um dos maiores
produtoresbrasileiros, com umaéreaplantadaem 1998
de 7.633 ha, alcancando umaproducdo de 72.616 t
(Santoset al., 2000), seguido por Minas Gerais, com
aproximadamente 2.700 ha plantadose 23.700t co-
Ihidas. Outras éreas de producéo importantes sdo a
regido serranado Espirito Santo e o planalto nortede
Santa Catarina.

Umapossibilidade de crescimento daculturada
mandioquinha-salsaseriaumamaior introducdo desta
como matéria-primaindustrial, como por exemplo, no
desenvolvimento demassasdimenticiasdiferenciadas.
Naliteratura, ostrabalhos que envolvem substituicéo
total dafarinhadetrigo por outrasfarinhasnaelabora-
¢ao demassas, namaioriadasvezes, buscam produzir
um macarréo sem gl Uten visando princi pal mente o con-
sumo deste pelapopul acéo celiaca.

Diante dapossibilidade daintroducdo daman-
dioquinha-sal sacomo substituto dafarinhadetrigo na
elaboracdo de massaaimenticia, nestetrabalho bus-
cou-seavaiar o efeito daadicdo destafarinhanas
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racteristicasnutricionaisedequalidade demassas ali-
menticias el aboradas com diferentes porcentagensde
farinhade mandioquinha-salsa.

Material e métodos

Prepar odafarinhademandioquinha-salsa

Asraizesde mandioquinha-sa sa, variedade Se-
nador Amaral- EMBRAPA, foram lavadas em &gua
corrente para retirada da terra e passaram por uma
escovagao paramelhor limpeza. Em seguidaforam
fatiadas e mergulhadas em solucéo de &gua com
hipoclorito de sodio paradesinfec¢do naproporgao
de 10:1. ApoGs este processo foi feitaa secagem em
estufade circulagdo dear a55° C. Depoisde secasas
fatias passaram por processo de moagem e gjuste da
granulometria dafarinhaobtidaem peneirade 0,250
mm de abertura (20 mesh).

Asfarinhas mistasforam compostas de porcen-
tagens de farinha de trigo comercial e farinha de
mandioquinha-sal saseguindo as seguintes proporgoes:

Farinhal: 100% farinhadetrigo

Farinha2: 25% farinha de mandioquinha-salsa
75% farinhadetrigo

Farinha 3: 50% farinha de mandioquinha-sal
50% farinhadetrigo

Farinha 4. 75% farinhade mandioquinha-salsa
25% farinhadetrigo

Farinhab: 100% farinhade mandioquinha-sasa

Paraaobtencéo defarinhashomogéness, asfa-
rinhas mistasforam col ocadas em batedeiras planeté
riasemisturadasdurante 10 minutos.

Asfarinhasobtidasforam caracterizadas segun-
doumidade, matériagraxae proteinabruta, fibrabru-
ta, aclcares solUveis totais, pH e acidez (AOAC,
1980). O teor de amido foi determinado de acordo
comametodol ogiadescritapor Rickard e Behn (1987).

Producéo dasmassasalimenticiasa partir
dasfarinhasmistas

15

Paraaformulacdo das massasalimenticiasfo-
ram utilizadas asfarinhas mistas, ovos, ha proporcao
de um ovo para cada quilogramadefarinha, e agua
(Leitdoetal., 1990).

No processamento foram realizadas as etapas
basi cas de producéo de massaaimenticiafresca, sen-
do das: mistura, amassamento e moldagem.

Asmassasalimenticiasforam preparadas utili-
zando-se asfarinhas mistas designadas por nimeros
(1, 2, 3, 4 e 5) de acordo com as porcentagens de
farinhasdetrigo efarinhade mandioquinha-salsa.

Andlises especificas de cozimento

Volume

Umaamostradamassasecafoi pesadaeovo-
lumefoi determinado por desdl ocamento de agua, se-
gundo adaptacao datécnicadescritapor Leitdo et al.
(1990). A amostrafoi introduzidaem umaprovetacom
volume pré-determinado de aguadestilada, efoi ano-
tado o volumeded ocado. O cd culo do volumefoi fei-
topeladiferencaentreovolumeinicia eovolumedes-
locado daamostra.

O procedimento de medidado volumefoi feito
paraas massas antes e gpdsacoccdo, sendo denomi-
nadosvolumemassacrua(vl) evolumemassacozida
(v2).

Céculo: V (mL) =vf—vi

V=volume (massacruaou cozida)

vi =volumeinicia daagua

vf =volumefind dadguaou volumeded ocado
pelaamostra

Aumentodevolume (Ferreira, 2002)

A coccdo foi submetidaconformeteste de cozi-
mento onde se colocou massae aguanaproporcado de
1:10 (p/v) numrecipienteefoi levado aebulicdo sendo
efetuado o cozimento por 15 minutos. A amostrafoi
retirada, lavadacom &guadestilada e deixadaescorrer
por doisminutos, realizando-seapesagem. O cdculo
doaumentodevolume (Av) foi feito pdadiferencaentre
ovolumemassacrua(vl) eovolumedamassacozida
(v2), eoresultado foi expresso em percentual .

Célculo: Av (%) = v2—v1 x 100

vl
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Rendimento (Ferrera, 2002)

Umaamostrafoi pesadae preparadade acordo
com o teste de cozimento descrito. O calculo do ren-
dimento (R) foi feito através darel aco entre 0 peso
damassacrua(ml) eo peso damassacozida(m2).

Cdculo:

R= m2 x 100
ml

Perda de sdlidos solUveis

A perdade sdlidossolvels, foi determinadase-
gundo Leitdo et al. (1990). A &guade cozimento foi
deixadaesfriar atemperaturaambiente e o volumefoi
completado para 1000 mL. Umaaliguota de 50 mL
foi retiradae colocadaem capsulade porcelanaprevi-
amentetarada. As capsul asforam colocadas paraevar
porar em banho-mariaelevadas paraestufaatempe-
ratura de 105°C pelo tempo de 12 a 15 horas, até
adquirir peso constante. Ap6s o resfriamento em des-
secador durante 45 minutosaamostrafoi pesadaem
baancaanditica

Célculo: %SS=A x40 x100

100x U
A=diferencado peso dacgpsulaantese apds
aestufa
U =umidadedaamostra

40 =fator dediluicdo

Andlisedosdados
A comparacao dos componentes das massas

dimenticiasfoi redlizadaatravésde andise estatistica,
sendoredizadaaandisedevarianciapeloteste Feas
médias comparadas pel o teste de Tukey no nivel de
5% de probabilidade (Campos, 1984).

Resultados e Discussao

Osresultadosdas andlisesfisico-quimicasdas
farinhas mistas sfo apresentadosnaTabelal. Asan&
lisesdas caracteristicasfisico-quimicasdasfarinhas
mistas, permitiram observar que quanto a umidade
apenasasfarinhas1(13,21%) e 2 (11,26%) apresen-
taram val oresdentro do esperado (11 a14 %) deacor-
docomaANVISA (2000), sendo que aporcentagem
dessaumidade diminuiu de acordo comamaior pro-
porcao defarinhade mandioquinha-salsa.

Asanalisesdacomposi¢cao centesimal dasfari-
nhasdetrigo (1), farinhasmistas (2a4) efarinhade
mandioquinha-salsa(5) mostraram que afarinhade
mandioquinha-sal sa apresenta consideravel teor de
carboidratos efibras quando comparadaafarinhade
trigo, eque com amisturadestasfarinhasocorreu uma
diminuicdo significativadoteor de proteinasematéria
graxacomadiminui¢do daporcentagem defarinhade
trigo, sendo que apenasasfarinhas 1 (11,48%) e 2
(9,57%) apresentaram valoresdentro dafaixade8 a
15 % esperado de proteinas parafarinhadetrigo para
uso emmassasaimenticias (ANVISA, 2000). Quan-
toamatériagraxa, omaior valor encontradofoi para
afarinhal (1,16%), estando todos, exceto o valor ob-
tido paraafarinhade mandioquinha(5), dentrodo es-
perado que €de 0,8 a1,1% (ANVISA,2000).
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Tabelal- Resultados das andlises fisico-quimicas das farinhas mistas.

Farinhas Farinha Farinha Farinha Farinha  Farinha DM S**

Varidvels (g/100g) 1 2 3 4 5

Umidade 1321a* 11,26b 9,88c  897d 70le 0,90
Proteinas 1148a 957b 383c 3,73d 1,27 e 0,46
Matéria graxa 116a 105b 103b 085c 0,74d 0,11
Amido 71,03e 7336d 76,67c 8049b 84,0la 0,97
Fibras 09%4e 116d 154c 19b 2,56 a 0,12
AcUcarestotais 218b 359a 405a 4,00a 441a 0,87
pH 6,11b 612b 683 a 613 b 6,04 c 0,04

Ac. Titulavel (mL/100g) 321e 472d 606c 666Db 7,31 a 0,22

* M édias seguidas de mesma letra ndo diferem significativamente entre si ao nivel de 5% pelo teste de Tukey.
**DMS: Diferencaminimasignificativa.

Com relacdo aacidez afarinhadetrigo comer- Massas Alimenticias Mistas
cial empregadaapresentou valor bastanteinferior ao
observado nafarinhade mandioquinha-salsa. Segun- A Tabela2 apresentaosresultados das analises
doalegidacéo aacidez deumamassaaimenticiand  especificasde cozimento dasmassasdimenticiaspro-
deve ultrapassar 5,0% (BRASIL, 2000). duzidasapartir dasfarinhasmistas.

Tabela2- Resultados das andlises especificas de cozimento das massas alimenticias.

Aumento Rendimento (%) Perda de sdlidos
M x Volume (%) Solaveis (%)

assas

1 158,33 a* 2,12a 3,02¢c

2 150,00 a 2,05 ab 6,17b

3 141,67 ab 1,99 ab 10,86 a

4 158,33 a 2,14a 12,49 a

5 108,33 b 1,87b 13,06 a
DMS** 0,30 0,20 2,48

*M édias seguidas de mesma letra na colunando diferem significativamente entre si ao nivel de 5% pelo teste de Tukey.

**DMS: Diferencaminimasignificativa

*** Massa 1- 100% farinha de trigo, Massa 2 - 75% farinha de trigo e 25% farinha de mandioquinha-salsa, Massa 3 -50% farinha
detrigo e 50% farinhade mandioquinha-salsa, Massa 4 - 25% farinhadetrigo e 75% farinha de mandioquinha-salsa, Massa 5 - 100%
farinha de mandioquinha-salsa.
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Observando-seavariavel aumento devolume,
verificou-sequendo houvediferencasgnificativaentre
asmassasl, 2, 3e4, ousga, oacréscimo defarinha
de mandioquinha-salsandoinfluenciou tal parametro
atéaquantidade de 75% dessafarinhanacomposi¢céo
damassa. Humell (1966) classificacomo bonsvao-
res, aumento de volume nafaixade 200 a300% para
macarrdo feito abase detrigo. Comisso, todasasmas-
sasdimenticias produzidas apresentaram valoresme-
nores aos esperados por Humell (1966), masmaiores
queo vaor encontrado paraamassaaimenticiaabase
defarinhadetrigo, farinhademilho pré-gelatinizadae
farinha de sojadesengordurada produzidapor Garib
(2002) quefoi de 100%.

Ormenese et al. (2004) avaliando massas ali-
menticias com ovos observaram aumentosdevolume
nafaixade 119 a142(%), valoresestesinferioresaos
observados nas massas com até 75% de farinha de
mandioquinhasdsa

Quanto ao rendimento, também ndo foram
verificadasdiferencassgnificativasentreasmassascom
até 75% defarinhade mandioquinha-salsa, ficando a
massa’5 (100% farinhade mandioquinha-salsa) com o
menor valor.

As massas com 0 e 25% de farinha de man-
dioquinha-salsa(1 e 2) apresentaram valoresde perda
de 3,02 e 6,17% respectivamente, enquadrando-se,
segundo Humell (1966) em caracteristicade massa
muito boa (perdas de até 6%), ja as demais massas
classificam-se, portanto, como massas de qualidade
ruim.

A massaaimenticiaelaboradacom farinhade
mandioquinha-sa sa(100%) apresentou superficieru-
gosa, aromaacentuado de mandioquinha-salsae ca-
racteristicas de baixaqualidade, como baixo aumento
devolumeeée evadaperdade solidos solUvels.

Conclusdes

- No preparo dasfarinhas mistasainclusdo de
maiores porcentagens de farinha de man-
dioquinha-sal salevaaumareducéo do teor
de proteinas e matériagraxae um aumento do
teor de carboidratosefibras.

- Asmassas alimenticias el aboradas com fari-
nhasmistascommaior porcentagem defarinha
de mandioquinha-sal sa apresentam maiores
perdasdesolidossollveis.

- O uso da mistura de até 75% de farinha de
mandioquinha-salsaafarinhadetrigo néo pro-
move efeito nos parametros derendimento e
aumento devolumedas massasdimenticias.
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