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RESUMO: A ciéncia de alimentos vem buscando alternativas de aumentar o valor nutricional utilizando
produtos muito consumidos como veiculos de incorporacdo de novas fontes de nutrientes sem alterar de
maneira drastica a sua aparéncia. O objetivo deste trabalho foi utilizar a metodologia de superficie de
resposta para caracterizar sensorialmente massa alimenticia com substitui¢do parcial de farinha de trigo por
farinha de arroz (FAR), aveia (FAV) e soja (FSJ). Empregou-se o planejamento de misturas para
substituicdo da farinha de trigo pela mistura de outras farinhas em até 20%. Foi utilizado o delineamento
simplex-centroide com 3 fatores ampliando com 3 pontos internos, totalizando 10 formulagbes. Os
resultados obtidos mostraram que foi possivel modelar as varidveis cor e homogeneidade do atributo
aparéncia e dureza e homogeneidade do atributo textura.

Palavras-chave: ADQ. Alimentos funcionais. Aproveitamento de subprodutos. Arroz. Soja. Aveia.

INTRODUCAO

Devido ao aumento do consumo de
alimentos mais saudaveis, houve a necessidade da
criagdo de novos produtos oriundos de
subprodutos da inddstria, com um elevado valor
nutritivo, através da incorporacdo de novas
tecnologias em produtos ja existes, tais como as
massas alimenticias, que sdo muito consumidas,
de forma a ndo alterar de maneira dréstica a sua
aparéncia e sabor.

O objetivo deste trabalho foi utilizar a
metodologia de superficie de resposta para
explicar a andlise sensorial da massa alimenticia
com substituicdo parcial de farinha de trigo por
farinha de arroz (FAR), aveia (FAV) e soja (FSJ).

MATERIAL E METODOS

O processamento do macarrdo de massa
fresca foi realizado como descrito LEMES et al.
(2012). Para verificar o desempenho das
substituices de farinha de trigo pelas farinhas de
arroz, aveia e soja na massa alimenticia,
empregou-se 0 planejamento de misturas para
substituicdo da farinha de trigo pela mistura de
outras farinhas em até 20%. Foi utilizado o
delineamento simplex-centroide com 3 fatores
ampliando com 3 pontos internos, totalizando 10
formulagGes.

A pré-selecdo dos candidatos foi realizada
pela capacidade dos voluntarios de reconhecer
gosto béasicos e 16 substancias aromaticas

encontradas no cotidiano. 22 provadores pré-
selecionados realizaram o desenvolvimento da
terminologia descritiva pelo Método de Rede
Kelly (1955) apud MOSKOWITZ (1988) onde
foram solicitados a descrever as semelhancas e
diferencas entre as formulagGes com relacdo a
aparéncia, aroma, sabor e textura. Foram gerados
0s seguintes descritores: cor, brilho e
homogeneidade para aparéncia; ovo, arroz, soja e
farinha de trigo para aroma; soja, arroz, aveia e
residual para sabor; dureza, mastigabilidade e
homogeneidade para textura. Para a selecdo dos
provadores que fariam parte da equipe final de
andlise descritiva das massas alimenticias, trés
formulagbes (1, 2 e 3) foram avaliadas,
utilizando-se um delineamento experimental de
blocos completos casualizados com  trés
repeticGes. Foi executada a analise de variancia
para os resultados de cada provador, cada
atributo, tendo como fonte de variagdo:
formulacgdes e repeticdes. Foram computados para
cada provador os niveis de significancia (p) dos
valores de F (formulagdes) e R (repeti¢bes). Os
provadores que apresentaram poder
discriminativo (p de formulagbes < 0,5);
reprodutivilidade de julgamentos (p de repeticGes
maior ou igual 0,05) e consenso com 0s demais
do grupo foram selecionados para compor a
equipe definitiva treinada, segundo metodologia
proposta por DAMASIO & COSTELL (1991).
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A avaliacdo final foi realizada por 10
provadores, onde, em cabines individuais foram
avaliadas as 10 formulagdes de massa alimenticia
fresca.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram selecionados para compor a equipe
10 provadores, todos do sexo feminino, com idade
entre 15 a 25 anos, sendo todos alunos de
graduacdo do Instituto Federal Goiano — Campus
Rio Verde. A maioria dos provadores (80%)
relatou gostar de macarrdo, sendo que apenas
60% nédo gostam/nem desgostam de macarrdo
integral, 40% ndo gostam/nem desgostam de
macarrdo de arroz, 50% deles gostam de macarrédo
com vegetais. 70% dos provadores selecionados
ja tinham ouvido falar em alimentos funcionais e
dentre eles 57% consomem estes produtos. Ainda,
80% dos provadores selecionados ja haviam
participado de algum teste sensorial.

Dentre os julgadores selecionados para
compor a equipe, 0 julgador 1, no atributo
mastigabilidade e o julgador 8 no atributo
homogeneidade, ambos da textura, apresentaram
o valor de p menor do que 0,05. No entanto, como
esses julgadores sO apresentaram valor de p
inferior a 0,05 em um atributo cada um, seus
resultados ndo foram excluidos do teste sensorial
final de caracterizacdo dos dez ensaios, sendo eles
mantidos na equipe de ADQ.

Ndo foi possivel fazer a modelagem
matematica dos atributos brilho (aparéncia),
arroz, soja, farinha de trigo (aroma), soja, arroz,
residual e aveia (sabor) e mastigabilidade
(textura).

Os gréficos 1 e 2 mostram a superficie de
resposta dos atributos de dureza e homogeneidade
obtidas pela andlise sensorial descritiva das
massas alimenticias. A FAR foi a que mais
contribuiu para o atributo homogeneidade das
massas alimenticias. Esta mesma farinha,
juntamente com a FSJ contribuiu para a dureza
das massas alimenticias.
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Figura 1: Superficie de resposta para a
variavel dureza das massas alimenticias com
substituicdo parcial de farinha de trigo por
farinha de quirera de arroz, de aveia e de soja.
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Quanto a aparéncia foi possivel perceber
que a FSJ apresentou maior efeito para a cor
amarela das massas alimenticias. Enquanto a FSJ
e a FAV contribuiram mais para a falta de
homogeneidade (presenca de particulas que sdo
percebidas visualmente).

A FAR contribui para o aparecimento do
aroma de ovo nas massas alimenticias frescas e
iIsso pode ter acontecido por esta farinha néo
possuir aroma caracteristico como o que acontece
comas FSJ e FAV.

Figura 2: Superficie de resposta para a
variavel homogeneidade das massas
alimenticias com substituicdo parcial de
farinha de trigo por farinha de quirera de
arroz, de aveia e de soja.

CONCLUSAO

Foi possivel estabelecer os modelos
preditivos para as variaveis cor e homogeneidade
do atributo aparéncia e dureza e homogeneidade
da textura.
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