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RESUMO

Em Mato Grosso do Sul, é elevado o consumo de mandioca de mesa em todas as
regibes do estado. Porém, o residuo obtido na extragdo do amido e na fabricacdo da
farinha de mandioca geralmente é descartado pela indastria ou utilizado para a
alimentacdo animal, representando um problema ambiental, além do desperdicio da
matéria-prima que poderia ser melhor aproveitada. Ademais, a crescente demanda
da populacgéo brasileira por alimentos sem glaten, seja por necessidade médica ou
por desejo de ter uma alimentacdo mais saudavel, € um incentivo para que
indastrias processadoras de mandioca introduzam novas tecnologias visando
diversificacdo de produtos. As massas alimenticias sdo muito apreciadas e
saborosas, de facil preparo e amplamente consumidas por apresentar preco
acessivel. Como proposta para elaboracdo de um novo produto, o objetivo do
presente estudo foi desenvolver uma massa alimenticia a base de farinha de
mandioca, acrescido de residuo da mandioca, aproveitando integralmente a matéria-
prima e melhorando nutricionalmente o produto desenvolvido. Para elaboracdo da
massa utilizou-se farinha de mandioca, residuo obtido da farinha da mandioca, agua
e ovos, obtendo-se ao final do preparo, macarrdo tipo espaguete. A composi¢ao
centesimal foi realizada de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
e a avaliacdo da analise sensorial foi aplicada por escala hedbénica de 9 pontos. A
partir dos resultados obtidos na avaliacdo de composi¢cdo quimica, observamos em
g/100g de amostra: umidade 4,31; proteinas 9,18; lipideos 6,18; carboidratos 71,63;
fibras totais 7,49; residuo mineral fixo 1,21. A média de avaliacdo global, obtida da
andlise sensorial foi de 7,3 e o indice de aceitabilidade de 81,1%. Os resultados
indicam uma massa alimenticia com adequado valor nutricional, com quantidade
elevada de fibras e com boa aceitabilidade pelos consumidores. Conclui-se que a
partir da farinha de mandioca e seu residuo, é possivel elaborar uma massa
alimenticia diferenciada com caracteristicas quimicas, fisicas e sensoriais
apropriadas.

Palavras-chave: Manihot, massas alimenticias, raizes de plantas.



ABSTRACT

In Mato Grosso do Sul, the consumption of table cassava is high in all regions of the
state. However, the residue obtained in the extraction of starch and in the
manufacture of manioc flour are usually discarded by the industry or used in animal
feed, representing an environmental problem and waste of the raw material, that
could be better used. Furthermore, the growing demand of the Brazilian population
for gluten-free products, whether due to medical necessity or a desire to have a
healthier diet, is an incentive for cassava processing industries to introduce new
technologies aimed at diversifying products. The pastas are very appreciated and
tasty, easy to prepare and widely consumed for being affordable. As a proposal for
the elaboration of a new product, the objective of the present study was to develop a
cassava based pasta, with cassava residue, taking full advantage of the raw material
and nutritionally improving the product developed. Cassava flour, residue obtained
from cassava flour, water and eggs were used to prepare spaghetti-type pasta. The
centesimal composition was performed according to analytical norms of the Adolfo
Lutz Institute and the evaluation of the sensorial analysis was applied by hedonic
climbing of 9 points. From the results obtained in the evaluation of chemical
composition, we observed in g / 100g of sample: humidity 4,31; proteins 9,18; lipids
6,18; carbohydrates 71,63; total fibers 7,49; fixed mineral residue 1,21. The mean of
the overall evaluation obtained from the sensorial analysis was 7,3 and the
acceptability index 81,1%. The results indicate a food with an adequate nutritional
value, rich in fiber and with good acceptability by consumers. In conclusion, it is
possible to elaborate a differentiated pasta with appropriate chemical, physical and
sensorial characteristics from the cassava flour and its residue.

Keywords: Manihot, pasta, plant roots.
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1 INTRODUCAO

A utilizacdo da mandioca na alimentacdo da populacdo brasileira pode ser
vista na mesa de todas as regides do pais, sendo um dos alimentos preferenciais
dos brasileiros (BORGES; FUKUDA; ROSSETI, 2002). As formas mais encontradas
sdo servidas como acompanhamento (cozida ou frita) ou em forma de farinha,
acompanhando a famosa combinacdo do prato tipico brasileiro arroz com feijao, ou
até mesmo sendo utilizada para o preparo de farofas (GONCALVES et al., 2012).

A mandioca é um produto regional, de custo economicamente baixo,
facilmente encontrada em qualquer época e local, apresentando facilidade de se
adaptar em variados tipos de solo, além de ser amplamente consumida pela
populacdo (OTSUBO; MERCANTE; MARTINS, 2002).

Durante o processamento da mandioca, para a extracdo do amido, as raizes
sao lavadas, descascadas e raladas, sendo os granulos liberados e separados das
fibras e dos componentes soluveis, obtendo-se um material fibroso e sélido podendo
ser chamado de residuo, bagaco ou farelo (WHISTLER; BEMILLER; PASCHALL,
1984; VILELA; FERREIRA, 1987; CEREDA, 1994).

Em relagdo aos nutrientes encontrados no residuo, os carboidratos e as fibras
sdo predominantes, sendo as proteinas e os lipidios presentes em pequena
quantidade (CEREDA, 1994; PANDEY et al., 2000; VILELA; FERREIRA, 1987).

A proposta do trabalho teve o intuito de estimular o consumo da mandioca,
por meio do melhor aproveitamento da matéria-prima estudada. A ideia de se
adicionar o residuo de mandioca, que é um subproduto da mandioca na producéo do
amido, deu-se, pois, grande parte das fecularias descartam o residuo ou utilizando-
os para a alimentacdo animal (PANDEY; SOCCOL; MITCHELL, 2000).

A tendéncia do consumidor € utilizar alimentos praticos e de facil preparo que,
adicionalmente a qualidade nutritiva, tragam bem-estar e beneficios a salde da
populacdo (PAUCAR-MENACHO et al., 2008).

Desta forma, pensou-se em elaborar uma massa alimenticia, pois além da
praticidade em sua preparacdo, € um produto que possui uma boa aceitacdo na
populacdo em geral.

Para a producdo de massas alimenticias no Brasil, utiliza-se como matéria-

prima a farinha do trigo, com caracteristicas adequadas a panificacdo (ORMENESE



et al., 2004). Porém, alguns estudos tém sido conduzidos para avaliar alimentos que
tenham condicdes de substituir total ou parcialmente a farinha de trigo na elaboracéo
de massas alimenticias, objetivando obter produtos alternativos, nutritivos e
economicamente viaveis (MINGUITA, 2013).

Sendo assim, como proposta para elaboracdo de um novo alimento,
aproveitando os potenciais nutricionais e incorporando, a este trabalho, um produto
nativo, foi proposto pelo presente estudo, o desenvolvimento de massa alimenticia a
base de mandioca, acrescida do residuo da mandioca, isenta de gluten, avaliando-
se suas caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgica, além de sua aceitabilidade,
do ponto de vista sensorial.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Bioma Cerrado

O Cerrado € o segundo maior bioma da América do Sul, ocupando uma éarea
de 2.036.448 km?, cerca de 22% do territério nacional (Figura 1). A sua area
continua incide sobre varios estados, dentre eles: Goias, Tocantins, Mato Grosso,
Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Bahia, Maranh&o, Piaui, Rondbnia, Parana, S&o
Paulo e Distrito Federal (MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE, 2017).

FIGURA 1 - Bioma cerrado.

Fonte: Ministério do Meio Ambiente (2017).

Coutinho (2006) define bioma como uma area geogréfica representada por
um tipo uniforme de ambiente com dimensdes superiores a um milhdo de
quildbmetros quadrados. O Cerrado é formado por um complexo de biomas,
originando um mosaico de comunidades pertencentes ao gradiente de formacdes
ecologicamente relacionadas, que vai de campo limpo a cerradéo.

Além disso, o Cerrado brasileiro € a savana mais rica do mundo, sendo assim
denominado, pela sua diversidade biologica que abriga 11.627 espécies de plantas
nativas catalogadas. Existe uma grande diversidade de habitats que determinam
notavel alternancia de espécies inseridas em diferentes fitofisionomias (MINISTERIO
DO MEIO AMBIENTE, 2017).
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O Estado de Mato Grosso do Sul, apresenta superficie de 358.159 km?2
distribuidos em trés biomas brasileiros: Cerrado (61%), Pantanal (25%) e Mata
Atlantica (14%) (SILVA et al., 2011).

A expansao de fronteiras agricolas fez com que grande parte da cobertura
vegetal nativa em todo o pais fosse substituida por &reas de cultivos e pastagens.
Na Regido Centro-Oeste, aproximadamente 67% das areas de Cerrado estdo
altamente modificadas, com presenca de vocorocas e assoreamentos (Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis, IBAMA, 2017).

De acordo com a Lei n?2 12.727/2012, o novo Cédigo Florestal estabelece um
percentual da area na propriedade rural destinada a Reserva Legal, cuja finalidade é
a preservacao das comunidades naturais, na qual ndo se pode retirar a vegetacao
nativa sendo, porém, possivel explora-la de maneira sustentavel, trazendo diversos
beneficios ambientais, sociais e econdmicos (BRASIL, 2012).

A utilizacdo da Reserva Legal (RL) com finalidade de minimizar problemas
socioeconémicos e socioambientais, pode vir a oferecer renda extra para pequenos
agricultores e assentados, como potencial de exploracéo de frutos nativos (AQUINO;
WALTER; RIBEIRO, 2007).

Na Regidao Centro-Oeste onde predomina o Cerrado, ocorrem muitas
espécies nativas consideradas fontes de proteinas, fibras, energia, vitaminas, calcio,
fésforo e acidos graxos (SILVA et al., 1994; MARIN, 2006).

O aumento do consumo de espécies alimenticias da Regido deu-se
principalmente em razao de apresentarem propriedades funcionais, atribuidas a
presenca de substancias bioativas que, mesmo em pequenas quantidades, podem
apresentar efeitos fisioldgicos adicionais, por meio de sua acdo antioxidante (LIMA;
MELO; LIMA, 2002; LIMA et al., 2004; MELO et al., 2008).

Klink (1996) relatou em seu estudo que a forma de intervengdo humana mais
significativa no Cerrado tem sido o grande crescimento e desenvolvimento das
pastagens plantadas de lavouras comerciais, como soja, milho, arroz, café, feijao e
mandioca.

Dentre os alimentos citados, temos a mandioca (Manihot esculenta Crantz),
um tubérculo considerado o alimento mais brasileiro das culturas, por ser originaria
do Brasil e cultivada em todo o territério nacional. Este alimento apresenta elevados
teores de carboidratos e fibras, e é usado tanto na alimentacdo humana quanto na

alimentacdo animal. Sua principal parte séo as raizes tuberosas, onde se concentra
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maior quantidade de fécula (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria,
EMBRAPA, 2011).

O Bioma Cerrado € o centro de diversidade da mandioca, considerada a
maior fonte de alimento para mais de 500 milh6es de pessoas (OLSEN; SCHAAL,
1999).

2.2 Mandioca

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € um tubérculo de 5 a 10 cm de
didmetro e 15 a 35 cm de comprimento, produzido em quase todos os paises
tropicais e cresce em solos degradados, onde quase nada mais pode crescer. Este
tubérculo ndo necessita de fertilizantes, inseticidas ou agua adicional podendo ser
colhido em qualquer altura entre 8 e 24 meses apods a plantacdo (KUIPER et al.,
2007).

A mandioca de mesa, também conhecida como mandioca mansa, doce, aipim
ou macaxeira € um dos alimentos preferenciais na mesa do brasileiro,
principalmente nas Regides Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste (BORGES;
FUKUDA; ROSSETI, 2002).

As cultivares de mandioca classificadas em doces ou de "mesa” (Figura 2),
sdo também conhecidas como aipim, macaxeira ou mandioca mansa e normalmente
utilizadas para consumo fresco humano e animal, e as amargas ou mandiocas
bravas, geralmente usadas nas industrias. As raizes sdo fontes de carboidratos,
sendo que a parte aérea fornece carboidratos e fibras e, as proteinas sédo
concentradas nas folhas (EMBRAPA, 2003).

FIGURA 2 — Mandioca (Manihot esculenta Cranz).

Fonte: Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria, EMBRAPA (2017).
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Alimento de subsisténcia entre as culturas da América do Sul, devido a sua
grande produtividade, a mandioca possui eficiéncia bioldégica no campo, elevado teor
calorico e disponibilidade durante o ano todo. Além disso, tem capacidade de tolerar
as condicdes adversas, desempenhando papel importante para aliviar o problema de
abastecimento alimentar (NASSAR, 2006).

Na maioria dos paises das Américas, o principal consumo da mandioca € sob
a forma fresca, a excecdo do Brasil, que apresenta a farinha de mesa como o seu
principal produto. Com uma producdo acima de 170 milhdes de toneladas, a
mandioca constitui uma das principais explora¢gbes agricolas do mundo. Entre as
tuberosas, perde apenas para a batata. Mais de 100 paises produzem mandioca,
sendo que o Brasil participa com 10% da producdo mundial (¢ o segundo maior
produtor do mundo) (EMBRAPA, 2017).

Em Mato Grosso do Sul (MS), o consumo de mandioca de mesa € elevado
em todas as regides do Estado (OTSUBO; MERCANTE; MARTINS, 2002).

A mandioca é conhecida pela rusticidade e pelo papel social que
desempenha, principalmente, entre as populacdes de baixa renda. Devido a
facilidade de se adaptar em diferentes ecossistemas, possibilita seu cultivo em
diversas partes do mundo e nos mais variados tipos de solo. Em solos pobres de
nutrientes, a planta reduz seu tamanho mantendo, todavia, a concentragéo dos seus
nutrientes em nivel 6timo. Essa caracteristica permite maior eficiéncia na utilizacéo
dos elementos nutritivos (OTSUBO; MERCANTE; MARTINS, 2002).

A cultura da mandioca é uma das mais difundidas no Brasil, sendo cultivada
em todas as regides do pais. A importancia econdmica vem do interesse em suas
raizes ricas em amido, utilizadas na alimentacdo humana e animal, de seu uso na
fabricacdo de produtos alimenticios (féculas e farinhas de varios tipos) e de outros
ramos industriais (téxtil, mineracdo, quimico, dentre outros). Além de servir de
matéria-prima para inameros produtos, contribui para geracdo de emprego e de
renda (DOSEA et al., 2010; MARQUES et al., 2000).

Otsubo, Mercante e Martins (2002) relataram que a cultura tem sido
historicamente cultivada por pequenos produtores, que tinham disponiveis somente
areas que foram marginalizadas do processo de producdo de culturas
economicamente mais rentaveis, apresentando solos com problemas de nutrientes,
degradados em sua estrutura e sujeitos a erosdo. Desta forma, a cultura da

mandioca angariou a propagacao de duas qualidades: a de ser resistente a maioria
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das pragas e doencas que acometem a planta, e a segunda é a de se adaptar a
qualquer condicao de solo.

A qualidade culinaria de raizes frescas € um parametro importante na selecao
de variedades de mandioca de mesa. A identificacdo dessa qualidade envolve
fatores variados e complexos, por constituir-se de um conjunto de caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais, algumas das quais sdo determinadas objetivamente,
como teores de cianeto, amido e fibra, e tempo de coccao e, outras, subjetivamente,
como sabor, consisténcia e textura da polpa cozida (WHEATLEY, 1987).

A maioria das espécies sintetizam amido entretanto ndo o armazena nas
raizes. Essas caracteristicas fazem com que a mandioca seja fonte de energia para
500 a 700 milhdes de pessoas (SOUZA, MATTOS, ALMEIDA, 1990).

Em paises subdesenvolvidos onde a mandioca € a base alimenticia, as
variedades ricas em nutrientes teriam grande vantagem, tanto pelo baixo custo de
producdo da cultura, quanto pelo suprimento das necessidades nutricionais da
populacdo (MEZETTE et al., 2009). O sistema produtivo da mandioca baseia-se em
trés tipos basicos: a unidade doméstica, a unidade familiar e a unidade empresarial
(SOUZA; FIALHO, 2003).

A mandioca pode ser processada no ambito doméstico e consumida cozida,
frita ou utilizada para preparar outros pratos. Também pode ser consumida na forma
de farinha de mandioca ou de derivados de amido (GONCALVES et al., 2012).

Mandiocas de mesa destinadas a comercializacao das raizes, além de bom
desempenho agricola exigido pelo produtor, como boa produtividade, resisténcia a
pragas e doencas, uniformidade e padrdo comercial das raizes e facilidade de
praticas culturais, também devem atender as exigéncias sensoriais e tecnoldgicas
do consumidor final, demonstrando sabor caracteristico, textura macia e cozimento
rapido (LORENZI; VALLE, 2002).

Lorenzi (1994), avaliando o tempo de cozimento, observou que este pode ser
prolongado pelo tipo de solo, de modo que solos menos férteis produzem raizes com
cozimento mais prolongado ou simplesmente ndo cozinham. Fukuda e Borges
(1988) afirmaram que o tempo de cozimento é um carater importante na selecéo de
uma cultivar de mesa, sendo preferida aquela que apresenta menor tempo de
cozimento culinrio.

As raizes de mandioca acumulam amido como material de reserva durante a

fase de desenvolvimento da planta. O amido por ndo apresentar efeito osmético nos
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vegetais, funciona como uma forma perfeita de reserva de aguUcares. A reserva de
acucares nas células vegetais em forma de amido, poderia, entdo, ser caracterizado
como carater altamente vantajoso, no ponto de vista evolutivo dos vegetais. O amido
€ 0 constituinte mais abundante das raizes de mandioca e durante o processamento
hidrotérmico sofre modificacbes que estdo relacionadas com a gelatinizacdo e
propriedades associadas, como absor¢cdo de agua e aumento do volume, tendo
funcdo importante nas caracteristicas finais do produto cozido (OLIVEIRA et al.,
2005).

A mandioca geralmente é comercializada in natura, em feiras livres e
supermercados, durante todo o ano. Também pode ser encontrada minimamente
processada, congelada ou refrigerada, pré-cozida e em forma de “chips”. A
mandioca destinada as industrias € usada principalmente para fabricacdo de
farinhas e féculas, para composicao da alimentagdo humana (EMBRAPA, 2011).

A mandioca tem-se constituido em um dos sustentaculos energéticos na
nutricdo das populacdes de baixos recursos socioeconémicos dos paises tropicais e
subtropicais. Além da rigueza das raizes em carboidratos, particularmente amido, a
parte aérea tem sobressaido como fonte de proteinas, vitaminas e minerais
destacando-se como uma nova perspectiva para a alimentacdo (FERREIRA FILHO,
1997) e como matéria-prima em inameros produtos industriais e na geracdo de
emprego e de renda (EMBRAPA, 2003).

Devido a mandioca apresentar uma série de vantagens em relacéo a outras
culturas e ser um alimento de extrema importancia para a populagao, principalmente
de paises tropicais, onde sua producdo € mais elevada, sua industrializacdo vem
ganhando destaque na economia, sendo utilizada como matéria-prima para diversos
produtos como a fécula e seus derivados (FREITAS; LEONEL, 2008). Industrias
processadoras de mandioca tem grande interesse em introduzir novas tecnologias
visando diversificacao de produtos (LUSTOSA; LEONEL; MISCHAN, 2010).

2.3 Residuo da mandioca

Durante o processamento da mandioca, para a extracdo do amido, as raizes
da mandioca séo lavadas, descascadas e raladas, sendo os granulos liberados e

separados das fibras e dos componentes sollUveis, obtendo-se um material fibroso e
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soélido podendo ser chamado de residuo, bagacgo ou farelo (Figura 3) (WHISTLER;
BEMILLER; PASCHALL, 1984; VILELA; FERREIRA, 1987; CEREDA, 1994).

FIGURA 3 — Residuo da mandioca obtido em uma fecularia da cidade de

Aquidauana, MS, no més de marc¢o do ano de 2015.

[ o

Segundo Felipe, Alves e Vieira (2013), durante o processamento da
mandioca, os residuos produzidos sao obtidos a partir da extracao do amido por via
umida. O que dificulta, € o armazenamento deste residuo, pois a quantidade de
residuo produzido € muito elevada. Leonel, Cereda e Roau (1999) relataram que a
producéo de bagaco é em torno de 900 kg para cada tonelada de raiz processada,
sendo o nivel de umidade muito elevado, chegando a 85%.

A composicdo desse residuo pode sofrer alteracbes, pois depende da origem
da mandioca e da técnica de processamento. Em relacdo aos nutrientes, 0s
carboidratos e as fibras sdo predominantes, sendo as proteinas e os lipidios
presentes em pequena quantidade (VILELA; FERREIRA, 1987; CEREDA, 1994;
PANDEY et al., 2000).

No Brasil, ha grande producédo de subprodutos agroindustriais, dentre eles
podemos citar o farelo de arroz, de trigo, bagaco de laranja e da mandioca, sendo
estes geralmente descartados sem nenhum tratamento prévio diretamente no meio
ambiente (PANDEY; SOCCOL; MITCHELL, 2000).
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2.4 Massas alimenticias

As massas alimenticias sdo denominadas como produtos que ndo passaram
pelo processo de fermentacao, obtidos da farinha de trigo (Triticum aestivum L. e ou
de outras espécies do género Triticum), e/ou derivados de trigo durum (Triticum
durum L.), e/ou derivados de outros cereais, leguminosas, raizes e/ou tubérculos,
resultantes do processo de empasto e amassamento mecanico (BRASIL, 2005b).

Estes produtos podem ser adicionados de outros ingredientes,
acompanhados de complementos isolados ou misturados a massa, desde que nao
os descaracterizem. Além disso, podem ser apresentados secos, frescos, pré-
cozidos, instantaneos ou prontos para o consumo, em diferentes formatos e recheios
(Figura 4) (BRASIL, 2005b).

FIGURA 4 — Massas alimenticias.

Fonte: Associacéo Brasileira da Indlstria de Massas Alimenticias, ABIMAPI (2017).

Em 2013, o setor brasileiro de massas consumiu aproximadamente 1,2 milhao
de toneladas, registrando faturamento de mais de R$ 6,5 bilhdes, sendo o consumo
per capita anual de 5,7 kg de macarrdo. O Brasil ocupa o terceiro lugar com maior
producdo de macarrdo do mundo, ficando atrds somente da Italia e Estados Unidos
(Associacao Brasileira da Industria de Massas Alimenticias, ABIMAPI, 2017).

Para a producdo de massas alimenticias no Brasil, utiliza-se como matéria-
prima a farinha do trigo, com caracteristicas adequadas a panificacdo. A adicdo de
ovos a formulagdo do macarrdo é uma das maneiras de se melhorar a qualidade do
produto fabricado a partir dessa matéria-prima (ORMENESE et al., 2004).

Alguns estudos tém sido conduzidos para avaliar alimentos que tenham

condi¢cbes de substituir total ou parcialmente a farinha de trigo na elaboragéo de
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massas alimenticias, objetivando obter produtos alternativos, nutritivos e
economicamente viaveis (MINGUITA, 2013).

Para a denominacdo das massas alimenticias, estas podem ser acrescidas de
expressdes relativas ao ingrediente que caracteriza o produto, processo de
obtencao, forma de apresentacdo, finalidade de uso e/ou caracteristica especifica.
Quando a massa alimenticia for obtida, exclusivamente, de farinha de trigo pode ser
designada de “Macarrdo.” Quando obtida, exclusivamente, de derivados de farinha
de trigo durum, pode utilizar a expressao “de trigo durum” na designacdo. Se for
obtida a partir da substituicdo parcial da farinha de trigo deve ser acrescentada a
designacdo a expressdo "mista". A designacdo das farinhas, amidos, féculas e
farelos deve ser seguida do(s) nome(s) comum(ns) da(s) espécie(s) vegetal(is)
utilizada(s). Amidos extraidos de tubérculos, raizes e rizomas podem ser designados
de fécula. A mistura de farelos deve ser designada de "Mistura de Farelos", seguida
dos nomes comuns das espécies vegetais utilizadas. A mistura de farelo(s) com
outro(s) ingrediente(s) deve ser designada de "Mistura a Base de Farelo(s)"
(BRASIL, 2005b).

O macarrdo é rico em carboidratos e pertence ao grupo de alimentos
energéticos e compde a base da piramide alimentar, apesar de carente em alguns
nutrientes indispensaveis a alimentagdo humana (MINGUITA, 2013).

Em relacéo aos valores nutricionais, verificou que as massas alimenticias, no
mercado brasileiro, possuem valor energético elevado, teor reduzido de fibras,
vitaminas, minerais e baixa qualidade proteica (MINGUITA, 2013).

Reis (2013) relata que o consumo de pdes e massas alimenticias, fontes
energéticas de baixo custo em geral, torna-se uma opc¢ado cada vez mais constante
no cardapio, devido a elevada caréncia mundial de alimentos. Para nao interferir nas
caracteristicas sensoriais e sem influenciar no custo final do produto, uma das
alternativas é melhora-los nutricionalmente.

Estudo realizado por Denardin et al. (2009) verifica-se que massas
alimenticias sdo os principais alimentos ricos em carboidratos, que competem com o
arroz na alimentacdo da populacdo brasileira, com consumo crescente que
corresponde a aproximadamente 5,6 kg por pessoa/ano. As massas alimenticias
apesar de ndo ser alimentos de alto valor nutritivo, sdo muito apreciadas e
saborosas, de facil preparo e amplamente consumidas por possuir um prego

acessivel.
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A tendéncia do consumidor é utilizar alimentos praticos e de facil preparo que,
adicionalmente a qualidade nutritiva, tragam bem-estar e beneficios a saude
(PAUCAR-MENACHO et al., 2008).

Em estudos realizados por Fakhouri (2005), massas alimenticias frescas
foram elaboradas com diferentes extratos vegetais (de beterraba, cenoura,
espinafre, mandioquinha, péprica, pimentdo amarelo, verde e vermelho), em
comparacdo com uma amostra controle. Observou-se maior aceitacdo das massas
alimenticias enriquecidas com extratos vegetais em relacdo a massa convencional.

Sendo assim, a possibilidade de produzir industrialmente novos tipos de
massas a partir de farinhas diferentes do trigo tem despertado interesse, ndo apenas
pelo custo da matéria-prima, mas por permitir o uso de outros materiais largamente
disponiveis. Uma das razdes para a producdo de massas alimenticias nao
convencionais, além do fator econébmico e ambiental, seria uma alternativa de
produtos isentos de gluten (SILVA et al., 2008).

2.5 Desenvolvimento de novos produtos

As empresas alimenticias precisam constantemente apresentar inovacoes,
pois a cada dia o consumidor tem se tornado mais exigente, ndo aceitando consumir
por tanto tempo 0 mesmo produto. Outra questdo também seria que as empresas
precisam manter-se sempre a frente da concorréncia, que esta cada vez mais
acirrada (WILLE et al., 2004).

Segundo Gouveia (2006), a industria alimenticia brasileira tem realizado
investimentos em pesquisa e desenvolvimento com o0 objetivo de criar novos
produtos mobilizando assim o crescimento do consumo de alimentos saudaveis e de
preparo rapido, e ainda muitas vezes a populacédo apresenta restricbes a certos tipos
de alimentos, como por exemplo fazendo com que os consumidores busquem outras
alternativas de produtos alimenticios, sendo a tendéncia atual a busca da
alimentacado saudavel.

Gondim et al. (2005) relataram que a populacéo brasileira possui um consumo
baixo de fibras, vitaminas e minerais em funcdo da baixa ingestdo de frutas e
vegetais, e do desperdicio dos mesmos. Sementes, cascas, folhas, talos e

entrecascas sado desprezados diariamente, causando acumulo de lixo organico e o
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desperdicio de nutrientes que poderiam complementar a alimentacdo dos individuos
(BANCO DE ALIMENTQOS, 2016).

De acordo com dados obtidos da Organizacdo das Nacfes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura, o Brasil esta entre os dez que mais desperdicam
alimentos no mundo, sendo que 30% desse desperdicio esta na pos-colheita
(CRUZ, 2016).

Em relacédo aos recursos naturais renovaveis, o Brasil é o pais que se destaca
pela disponibilidade variada desses produtos, podendo ser usados no
desenvolvimento de materiais biodegradaveis. Além de proporcionar a inovacao de
produtos no mercado, a utilizacdo adequada destes residuos ajuda a minimizar
problemas ambientais e energéticos (BRIGIDA et al., 2010).



21

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

- Desenvolver uma massa alimenticia utilizando como matéria-prima a
mandioca (Manihot esculenta Cranz), determinando a viabilidade nutricional e os
padrdes fisico-quimicos e sensoriais.

3.2 Objetivos especificos

- Desenvolver uma massa alimenticia a base de mandioca de baixo custo e

facil elaboracéo;

- Elaborar a ficha técnica do produto desenvolvido;

- Verificar a composicao centesimal da massa alimenticia;

- Elaborar tabela de informacgéo nutricional do produto.

- Realizar a analise microbiol6gica de amostras do produto a fim de verificar a

presenca de bactérias mesdfilas, laticas, bolores e leveduras;

- Avaliar o indice de aceitabilidade do produto elaborado;

- Avaliar a intencdo de compra do produto.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Obtencao da matéria-prima e preparo do macarrao

A massa alimenticia foi elaborada a partir da adicdo de farinha de mandioca e
do residuo da mandioca obtidos de uma fecularia da cidade de Aquidauana (MS) e
ovos in natura obtidos em mercado local, no municipio de Campo Grande (MS). As
formulagbes foram elaboradas no laboratério da Unidade de Tecnologia de
Alimentos e Saude Publica (UTASP) do Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude
(CCBS) da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS).

Para elaboracdo da massa utilizou-se farinha de mandioca, residuo da
mandioca, dgua e ovos. Os ingredientes foram submetidos as seguintes etapas:
pesagem dos ingredientes, moagem da farinha e do residuo, tamisacéo,
homogeneizacdo parcial dos ingredientes, hidratacdo, homogeneizacdo total,
amassamento, repouso, moldagem da massa em maquina extrusora, obtendo-se
macarrao tipo espaguete, secagem em estufa a 40 °C, e cozimento em 4gua e sal. A
adequacao da formulacao final foi estabelecida por meio de testes preliminares em
laboratério, com o objetivo de padronizar as técnicas de preparo, tempo e

temperatura de cozimento (Figura 5).



Figura 5 — Fluxograma de producéo da massa alimenticia.
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4.2 Elaboracgéo da ficha técnica da formulagéo

Para a elaboracdo da ficha técnica, foram determinados os ingredientes,
guantidades, modo e o tempo de preparo, rendimento, valor caldrico e o custo das
preparacdes. Todos os ingredientes foram anotados e pesados em balanca
eletrOnica de precisédo (PHILIPPI, 2003).

4.3 Composicao centesimal

As andlises da composi¢do centesimal foram realizadas em triplicata de
acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005a). A analise
da umidade foi realizada em estufa a 105 °C até peso constante. A analise do
residuo mineral fixo foi realizada por incineracdo em mufla a 550 °C. O teor de
lipideos totais foi determinado por extracdo com éter etilico em aparelho de Soxhlet.
A proteina foi determinada pelo conteddo de nitrogénio total, segundo método do
micro Kjedahl e o fator de 6,25 usado para a conversdo do teor de nitrogénio em
proteina bruta.

Os carboidratos foram determinados por diferenga total. O teor de fibra
alimentar foi determinado segundo metodologia da Association of Official Agricultural
Chemists (AOAC, 2005).

O valor energético total proveniente dos nutrientes foi expresso em
quilocalorias (kcal), estimada a partir dos fatores de conversédo de Atwater: kcal = (4
X g proteina) + (4 x g carboidratos) + (9 x g lipidios) (MERRIL & WATT, 1973).

4.4 Informacao nutricional

De acordo com a Resolucdo n2 359, de 23 de dezembro de 2003 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, a informacgé&o nutricional foi expressa por
porcdo e em percentual do valor diario (%VD), com excecdo do teor de gordura
trans, expresso apenas por por¢cdo. Os percentuais dos valores diarios de referéncia
foram calculados baseados em uma dieta de 2000 kcal, ou 8400 kJ, cuja informacéo
foi inclusa como parte da informacdo nutricional com a seguinte declaracdo, “%

Valores Diarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores
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diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas” (BRASIL, 2003a).

Conforme Resolucdo n? 360, de 23 de dezembro de 2003 da ANVISA, a
rotulagem nutricional compreende a declaracdo de valor energético de nutrientes
obrigatorios: Carboidratos, Proteinas, Gorduras totais, Gorduras saturadas,
Gorduras trans, Fibra alimentar e Soédio, além da declaracdo de propriedades
nutricionais, ou seja, uma informacéo nutricional complementar que afirme a
presenca de propriedades nutricionais particulares devido a presenca de um
componente funcional, as fibras, na formulacdo da massa alimenticia. A quantidade
do valor energético foi declarada e calculada com base nos seguintes fatores de
conversdo: Carboidratos (exceto poliéis) 4 kcal/g - 17 kJ/g; Proteinas 4 kcal/lg - 17
kJ/g; Gorduras 9 kcal/g - 37 kd/g (BRASIL, 2003b).

4.5 Andlise microbiolégica

As andlises microbioldgicas foram realizadas para Bacillus cereus, Salmonella
sp, bolores, leveduras, e Coliformes a 45 °C, de acordo com a Resolucédo n° 12, de 2
de janeiro de 2001, da ANVISA (BRASIL, 2001), para farinhas, massas alimenticias,
doces e produtos de panificacdo (industrializados e embalados) e similares, em
barra ou em outras formas, com ou sem adigdes.

A metodologia utilizada foi a American Public Health Association, descrita no
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods (EATON,
2001).
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4.6 Indice de aceitabilidade

Os testes de aceitacdo foram realizados com funcionarios e académicos da
Universidade Federal do Mato Grosso do Sul, na cidade de Campo Grande (MS),
com 100 adultos de ambos os sexos, de 18 a 60 anos de idade. A amostra foi
servida juntamente com a ficha de avaliagéo.

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica da UFMS, sob o nimero do
CAAE 44259015.3.0000.0021. Todos os participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE A).

Os provadores receberam amostras codificadas de forma monédica e
casualizada, acompanhados de um copo de &agua para limpeza das papilas
gustativas entre as degustacdes e uma ficha para anotacédo da avaliacao.

A analise sensorial foi realizada com provadores nao treinados (n=100), que
avaliaram 1 amostra, com aproximadamente 15 g de massa cozida. Os atributos
sensoriais avaliados foram: aparéncia global e cor, para a massa cozida, e aroma,
sabor e textura, para a massa cozida com molho de tomate, com escalas hedbénicas
de 9 pontos (1 = “desgostei extremamente” a 9 = “gostei extremamente”). A intengao
de compra da massa foi avaliada com escalas de 5 pontos (1 = “certamente nao
compraria” a 5 = “certamente compraria”) (ANEXO A).

Para o calculo de indice de Aceitabilidade (IA) do produto, foi adotada a
equacéao IA (%) = A x 100 / B, em que, A = nota média obtida para o produto e B =
nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercusséo é considerado = 70%
(DUTCOSKY, 1996).

4.7 Deposito de patente
Para este trabalho foi realizado pedido de patente na Agéncia de Propriedade

Intelectual e Transferéncia de Tecnologia (APITT) da UFMS, sob numero do
processo BR 10 2017 000964 5, conforme Anexo B.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para se chegar na formulacdo padrdo, varios testes foram realizados, com
diferentes proporcdes dos ingredientes, a fim de verificar qual formulacéo teria a
melhor caracterizacdo da massa alimenticia a ser desenvolvida, apresentacdo e,

consequentemente, a melhor qualidade do produto.

FIGURA 6 — Testes com diferentes proporc¢des dos ingredientes utilizados.

Para definir a massa padrdo, observou-se aquelas que apresentaram melhor
consisténcia da massa, pois os ingredientes utilizados ndo possuem gluten, item que
confere a extensibilidade e resisténcia ao alongamento dos produtos de panificacao
e massas em geral (GALLAGHER, GORMLEY, ARENDT, 2004). Porém, de acordo
com Ormenese e Chang (2003), varios estudos comprovaram qgue massas
alimenticias, ndo convencionais de boa qualidade, podem ser obtidas a partir de
componentes como o amido, ou adicdo de farinhas ricas em proteinas, que sdo
capazes de formar estrutura semelhante a do gluten.

Apos identificar a melhor amostra de acordo com as caracteristicas
determinadas, melhor qualidade e consisténcia da massa, o proximo teste foi o teste
de cozimento.

Para realizacédo do teste, foi coletada 10g da amostra da massa pronta, e a
mesma foi cozida em 140mL de &gua destilada, previamente em ebulicao,
permanecendo em aquecimento até atingir a gelatinizacdo do amido em toda a

secdo da massa. Apos, a amostra foi retirada e foi realizada a compressédo das
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amostras do produto cozido, a cada 30 segundos, entre duas laminas de vidro até o
desaparecimento do eixo central (AOAC, 2005).

Perdas de sélidos soluveis de até 6% sdo caracteristicas de massas de trigo
de qualidade muito boa, até 8%, de massa de média qualidade e valores iguais ou
superiores a 10% sao caracteristicas de massa de baixa qualidade (HUMMEL,
1996). No teste de cozimento, a amostra padronizada obteve perda de 8,51%, sendo
classificada como média qualidade.

ApOs os testes para avaliacdo das formulacGes, foram padronizados os
seguintes ingredientes: farinha de mandioca torrada, residuo de mandioca seco,
agua e ovos. Os valores utilizados para formulacdo de 100g de massa alimenticia

estao demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1 — Composi¢édo da massa alimenticia a base de mandioca.

Ingredientes Quantidade (g) Quantidade (%)
Farinha de mandioca torrada 30,0 40,5
Residuo de mandioca seco 10,0 13,5
Ovos 25,0 33,8
Agua 9,0 12,2

Valores expressos em g.100 g de produto.

A padronizacdo de ingredientes proporcionou uma massa uniforme, com
granulos provindos do residuo, mas sem interferéncia no aspecto textura, como

mostrado na Figura 7.

FIGURA 7 — Massa alimenticia a base de mandioca.
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A ficha técnica padronizada possui 0 objetivo de apresentar o calculo de custo
das preparacdes, facilitando a compra dos produtos e evitando o desperdicio dos
alimentos. Para realizar a ficha técnica da massa alimenticia elaborada foi utilizado o

modelo proposto por Philippi (2003), conforme Quadro 1.

Quadro 1 — Ficha técnica da massa alimenticia a base de mandioca

Ingredientes:
e 30 gramas de farinha de mandioca torrada
e 10 gramas de residuo de mandioca seco
e 25 gramas de ovos

e 9 gramas de agua

Modo de preparo:
e Pesar os ingredientes
e Moer a farinha de mandioca e o residuo
e Passar a farinha de mandioca e o residuo no tamis
e Misturar as farinhas
e Acrescentar a 4gua e os ovos ligeiramente batidos
e Misturar todos os ingredientes
e Amassar todos os ingredientes
e Deixar em descanso por 15 minutos
e Moldar a massa alimenticia na extrusora de macarrao

e Deixar a massa em estufa a 40°C

Utensilios e equipamentos:
e Moinho
e Tamis abertura 0,850mm e malha 20
e Tigela grande
¢ Assadeira de aluminio
e Extrusora de macarrdo
e Faca pequena

e Balancga eletrdnica

Tempo de pré-preparo: 1 hora e 40 minutos

Preparo: 20 minutos

Rendimento (n° de por¢des): 2 por¢cbes

1 porcdo—-50g¢g

Custo total por porcdo de 100g: R$ 0,37

Valor nutritivo por porcéo de 100g: 377 kcal
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Apo6s padronizada a formulacdo, o produto desenvolvido foi submetido a
testes fisico-quimicos. A analise da composi¢cdo centesimal obtida para a massa

alimenticia elaborada esta demonstrada na Tabela 2.

Tabela 2 — Composicéo centesimal da massa alimenticia a base de mandioca
(9.100q).

Composicao* Valores (g.100g)
Umidade 4,31+0,41
Proteina 9,18 £ 0,12
Lipideos 6,18 + 0,03
Carboidratos totais** 71,63

Fibras totais 7,49

Fibras insolGveis 5,56

Fibras solaveis 1,93

Residuo mineral fixo 1,21 +0,40

*Valores expressos em média e desvio-padréo.
**\alor obtido por diferenca.

A determinacédo do teor de umidade nas massas alimenticias é realizada com
0 objetivo de controlar a eficiéncia do processo de secagem e verificar se o produto
obtido apresenta boas condi¢cdes de armazenamento (CASAGRANDI et al., 1999). O
conteudo umidade encontrado na massa alimenticia foi de 4,31 g e esta de acordo
com a legislacdo vigente, pois para ser considerada massa alimenticia seca, 0
produto final deve apresentar umidade maxima de 13,0 g/100g, neste resultado, o

produto esta isento de apresentar problemas microbiol6gicos (BRASIL, 2000).

Quando comparado ao macarrdo de trigo vendido comercialmente, observou-
se que o conteudo de proteinas ficou proximo ao reportado pela Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO, 2011), que mostra um valor de 10,3 g/100g,
sendo que o encontrado na massa alimenticia a base de mandioca apresentou

resultado de aproximadamente 9,18 g/100g.

Em relacdo aos lipideos, o macarrdo de trigo apresenta valor (2 g/100g),
inferior ao encontrado no produto elaborado (6,189/100g). Este valor é devido a
proporcao de ovos utilizados na massa alimenticia de mandioca. Segundo Bobbio e
Bobbio (2001), os lipideos possuem capacidade de promover maciez ao produto,
funcionando como lubrificantes, permitindo o deslizamento das camadas de gluten

na massa durante a sua homogeneizagao.
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A utilizagdo de ovos na formulagdo do macarrdo € uma das maneiras de se
melhorar a qualidade do produto fabricado (ORMENESE et al., 2004). Os ovos
conferiram a massa cor amarela, e o produto desenvolvido nesse estudo, por ser
uma formulacdo isenta de gluten, conferiu uma melhor elasticidade, jA que a
albumina presente no ovo tem influéncia na formacéao da rede proteica agregando o
envolvimento do amido por essa rede, conforme citado por Milatovic e Mondelli
(1990).

A mandioca possui elevado teor de carboidratos, o que explica o valor
encontrado no produto elaborado. Segundo a Taco (2011), a farinha de mandioca,
principal ingrediente da formulacéo, apresenta 87,9 g/100g de carboidratos totais, o
gue contribui para o valor energético no produto final, como apresentado no Quadro
2, que a massa alimenticia a base de mandioca, apresentou valor cal6rico de 287
kcal/ 52 g da amostra.

Segundo Minguita et al. (2015), massas alimenticias, nho mercado brasileiro,
possuem elevado valor energético, porém reduzido teor de fibras, vitaminas,
minerais e proteinas. Os resultados obtidos através da informag&o nutricional do
produto se encontram no Quadro 2. E importante destacar que o uso de ovos na
formulacdo aumenta o valor nutricional de forma expressiva (MILATOVIC;
MONDELLI, 1990).

Em relacéo as fibras, o resultado encontrado de fibras totais foi de 7,49 g, as
fibras insolluveis 5,56 g e as fibras soltveis 1,93 g em 100 g do produto elaborado.
Desta forma, observamos que com a adicdo do residuo da mandioca elevou-se o
valor de fibras, comparando-se com o macarrdo de trigo vendido comercialmente,

gue apresenta apenas 2,309 de fibras totais em 100 g do produto.

Segundo Fernandes et al. (2006), as fibras s&o definidas como sendo
polissacarideos denominados: celulose, hemicelulose, pectinas, gomas, mucilagens
e as ligninas. Podem ser encontradas em grande quantidade em alimentos, como
graos, cereais, raizes, folhas e frutos, sendo digerida parcialmente por bactérias que

habitam o colon do intestino, ou excretadas de forma inalterada nas fezes.

O consumo regular de alimentos fonte de fibras é essencial para manter a

saude e prevenir diversas doengas cronico degenerativas ndo transmissiveis como
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obesidade, diabetes, cancer, doengas cardiovasculares e constipacdo intestinal
(HUGHES, 1991; MOORE, PARK, TSUDA, 1998).

Na Tabela 3, estd demonstrado o comparativo da composi¢ao centesimal das
massas, entre a massa alimenticia elaborada a base de mandioca e o macarrdao de

trigo com ovos, segundo a TACO (2011).

Tabela 3 — Comparativo massa alimenticia & base de mandioca e macarrédo de trigo
com ovos — composicao centesimal das massas alimenticias (g.100g).

Composicéo* Massa alimenticia a base de Macarrédo de trigo com ovos
mandioca

Umidade 4,31 10,6

Proteina 9,18 10,3

Lipideos 6,18 2,0
Carboidratos totais 71,63 76,6

Fibra alimentar 7,49 2,3

Fibras insolUveis 5,56 -

Fibras solaveis 1,93 -

Residuo mineral fixo 1,21 0,5

Quadro 2 — Valor nutricional da massa alimenticia a base de mandioca.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcéo de 50 g - 3 ¥ colheres de sopa

Quantidade por porcéo (%) VD (*)
Valor energético 196 kcal = 824 K] 10%
Carboidratos 37,29 13%
Proteinas 4,7g 6%
Gorduras totais 3,29 6%
Fibra alimentar 3949 16%
Saodio 0 mg -

()% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Em relacdo as analises microbiolégicas, foram realizadas para Bacillus

cereus, Salmonella sp, bolores, leveduras e coliformes a 45°C. Os resultados das
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andlises estdo descritos na Tabela 4, sendo que o resultado de todas as analises
foram satisfatorias, conforme paradmetros de acordo com a Resolugéo n2 12, de 2 de

janeiro de 2001, tornando o alimento seguro para consumo (BRASIL, 2001).

Tabela 4 — Analise microbiologica da massa alimenticia a base de mandioca.

Microorganismo Resultado
Bacillus cereus 1,0x 1,0 UFC/g
Salmonella sp Ausente / 259
Bolores e leveduras 2,0 x 103 UFCl/g
Coliformes a 45°C <3 NP/g

Na Tabela 5, encontra-se a média das notas atribuidas pelos provadores
segundo cada atributo. Os resultados sugerem que a elaboracdo da massa
alimenticia utilizando a farinha de mandioca e o0 residuo ndo prejudicou a
aceitabilidade do produto. A aceitabilidade foi avaliada de forma positiva, visto que a
avaliacdo global teve média maior que 7, nomeada como “gostei moderadamente”
na escala hedonica de 9 pontos. Os atributos onde se observaram as menores
médias foram aparéncia e cor, quando houve referéncia pelos consumidores a
respeito do aspecto “granuloso”’. Para o célculo de indice de Aceitabilidade do
produto, foi adotada a expresséao IA (%) = A x 100 / B, em que, A= nota média obtida
para o produto e B= nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercusséao é
considerado = 70%, segundo Dutcosky (1996).

Para todos os atributos avaliados, o IA foi considerado satisfatorio, pois
apresentaram resultados acima de 70%, conforme demonstrado na Tabela 5. Dentre
os resultados, destacaram-se os atributos de avaliagdo global e o sabor, que
obtiveram IA de 81,1%.

O atributo textura apresentou resultado de 76,7%. Embora, mesmo triturando
tanto a farinha de mandioca como o residuo no moinho, e passando pelo processo
de tamisagdo, os granulos do residuo por apresentarem aspecto fibroso,
permaneceram discretamente, ndo apresentando uma massa lisa, comparando-se a

massa de farinha de trigo vendida comercialmente.



34

Tabela 5 — Avaliagdo da aceitabilidade da massa alimenticia a base de mandioca.

Atributos avaliados

Média da avaliacdo

indice de aceitabilidade

Avaliacéo global
Aparéncia
Aroma

Sabor

Textura

Cor

7,3 81,1%
6,4 71,1%
6,8 75,6%
7,3 81,1%
6,9 76,7%
6,7 74,4%

Na Figura 7, observamos a avaliacao de intencédo de compra. A média obtida

foi satisfatéria, obtendo-se média de 4 pontos, classificada na escala como

possivelmente compraria. De um modo geral, a aceitagdo obteve sucesso visto que,

a avaliacdo global obteve média 7,3 mantendo-se entre as pontuacdes 7 (gostei
moderadamente) e 8 (gostei muito) e as demais médias em relacdo a aparéncia,

aroma, sabor, textura e cor, mantiveram-se entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei

moderadamente).

FIGURA 8 — Intencéo de compra da massa alimenticia a base de mandioca.

Certamente ndo compraria
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6 CONCLUSOES

A massa alimenticia de mandioca, obteve um resultado satisfatério em
relacdo a qualidade nutricional, comparando-se com a massa alimenticia a base de
farinha de trigo.

Além de conferir uma melhora nutricional em relacdo aos nutrientes, a massa
alimenticia € isenta de glaten, podendo ser consumida por intolerantes ao gluten.

Como a massa desenvolvida ndo consta dentre seus ingredientes alimentos
que possuem em sua composicao gluten, houve a necessidade de se utilizar uma
guantidade mais elevada de ovos para que permitisse melhor homogeneizacédo da
massa alimenticia, além de melhorar a qualidade do produto.

E importante ressaltar também que a massa contém uma quantidade elevada
de fibras, devido ao aproveitamento do residuo da mandioca, o qual garante um
aporte calérico de boa qualidade nutricional, trazendo beneficios para o consumo
humano.

A analise sensorial confirmou que o produto obteve uma boa aceitacéo, e que
outros produtos poderdo ser desenvolvidos a fim de diversificar a utilizagdo da

mandioca e do residuo da mandioca para o consumo da populagéo.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE).

COMITE DE ETICA E PESQUISA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO MATO GROSSO DO SUL - UFMS
PRO- REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa “Desenvolvimento de
massa alimenticia a base de mandioca (Manihot Esculenta Cranz): avaliacao fisico-
quimica, microbiolégica e sensorial”. Nesta pesquisa, pretendemos desenvolver uma
massa alimenticia utilizando como matéria-prima a mandioca, determinando a
viabilidade nutricional e econémica, e avaliad-la quanto aos padrdes fisico-quimicos e
sensoriais.

O motivo que nos leva a estudar esse assunto € elaborar um alimento a base
de mandioca, elaborar um alimento isento de gluten, com fibras, contribuindo na
alimentacdo humana através da elaboracdo de uma massa alimenticia para
consumo da populagéo.

Para esta pesquisa adotaremos 0s seguintes procedimentos: A amostra de
massa alimenticia com mandioca sera servida individualmente, juntamente com uma
ficha de avaliacdo. A aceitabilidade das amostras sera avaliada por meio desta ficha.

Para participar desta pesquisa, vocé ndo tera nenhum custo, nem recebera
qualquer vantagem financeira. Apesar disso, caso sejam identificados e
comprovados danos provenientes desta pesquisa, vocé sera assegurado o direito a
indenizacao.

Vocé poderd retirar seu consentimento ou interromper a sua participacdo a
qualquer momento. A participacdo é voluntaria e a recusa em participar nao
acarretara qualquer penalidade ou modificagdo na forma em que € atendido (a) pelo
pesquisador que ird tratar com padrdes profissionais de sigilo. Vocé ndo sera
identificado em nenhuma publicag&o. E importante salientar que o produto é seguro,
0S riscos a saude sdo minimos, mas pode causar desconforto ou diarreia, caso vocé
tenha alguma intolerancia a mandioca ou ovos ou alergia a ovos. Caso ocorram

efeitos indesejaveis, qualquer sintoma decorrente da ingestdo do produto, vocé
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podera entrar em contato com a pesquisadora para orientacdes dos procedimentos
a serem tomados.

A pesquisa contribuird para o desenvolvimento de um produto, a base de
mandioca, isento de gluten, tornando-o uma opcdo para portadores de doenca
celiaca. O tratamento da doenca celiaca é através da alimentagcéo, que consiste na
exclusdo total do glaten, que séo fracdes proteicas encontradas no trigo, centeio,
cevada, aveia e em seus derivados.

Os resultados estardo a sua disposicdo quando finalizada. O nome ou o
material que indique a sua participacdo ndo sera liberado sem a sua permissao. Este
termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias originais, sendo que
uma serd arquivada pelo pesquisador responsavel e a outra sera fornecida ao Sr.
(a).

Eu, , fui informado (a) dos

objetivos do presente estudo de maneira clara e detalhada e esclareci minhas
davidas. Sei que a qualquer momento poderei solicitar novas informacdes e
modificar a decisdo de participar da pesquisa. Recebi uma via original deste termo
de consentimento livre e esclarecido e me foi dada a oportunidade de ler e
esclarecer as minhas duvidas.

Campo Grande, MS, de de 20 .

Assinatura do (a) Participante Assinatura do (a) Pesquisador (a)

Em caso de duvidas com respeito aos aspectos éticos desta pesquisa, vocé

podera consultar:

CEP - Comité de Etica em Pesquisa/UFMS

Campus Universitario da UFMS. Pro-Reitoria de Pesquisa e Pos-graduacao.
Cidade Universitaria Caixa Postal 549 CEP 79070-900 Campo Grande - MS
Fone: (67) 3345-7187 / E-mail: bioetica@propp.ufms.br

Nome do Pesquisador Responséavel: Raquel Onozato Castro Fernandes

Fone: (67) 9237-7579 / E-mail: raquel.onozato@hotmail.com


mailto:raquel.onozato@hotmail.com

ANEXO A — FICHA AVALIACAO SENSORIAL.

Nome: Data:

1. Por favor, com relagdo a cada amostra, indique o nimero da lista abaixo em relagdo & ACEITACAO GLOBAL

do produto de um modo geral.

Amostra Valor i

9 - gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 = nem gostei / nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muito

1 - desgostei muitissimo

2. Por favor, com relagdo a cada amostra, indique qual seria o nimero correspondente a sua INTENCAO DE
COMPRA.

Amostra Valor

5 - certamente compraria

4 - possivelmente compraria

3 - talvez comprasse/talvez ndo comprasse
2 - possivelmente nao compraria

1 - certamente nao compraria

3. Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou
desgostou de cada uma nos atributos: Aparéncia, Aroma, Sabor, Textura e Cor.

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei / nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

Amostra APARENCIA AROMA SABOR | TEXTURA COR

4, Comente o que vocé mais gostou e menos gostou na amostra DE UM MODO GERAL:

MAIS GOSTOU:

MENOS GOSTOU:

48
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ANEXO B — DEPOSITO DE PATENTE

’ ‘ :.Hm:nm — -:r-:l r-:l-:l:rarm
B T AT DT

OO 22 16 Rt s,

Pedido naclonal de Invencio, Modalo de WUtilidade, Certificado de
Adicio de Invencdo e entrada na fase nacional do PCT

Mirmans do Processa: BR 10 2017 000964 5

Diados do Depesitants (71)
Dhagacsitionta 1 dia 1

kome cu Rarks Sodel: UNIVEESIDADE FEDERAL DE BT GOS0 D0 SUL
Tipo & Pessoa: Foessoa Jwrkdoa
CPRICAMP): 15460510000 33
Naconainads: H-aziera
Cuaticacio Jurfdica: Instrivicaa de Ensino & Pesguiza
Endarapy CIDADE UHIVERSITARIY
i 1 e A ra
Estnco: M5
CBF 7O DD
Pals: Brasi
Tolafome: (07) TR57750
F:
Emall apt.coppdDms. b

FFIT:.;E:::MFD Esla soboiais A airaaik pak sekiie Polosaramants Ekmdsm an 1100017 &
LT 1435, Pakgla G0 PD00EIIE

Pl BP0V ORI B2, o TR (2017, plig. 1722
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Dados da Padida

Milpraza Pabarda: 10 - Paleris de sl [P

Tieula da invenpio cu bodelo da MASES SLINEMTICIA ELARORADS COM HESIOUD DE

Utiidade (545 MANDIDCA
Risume: MASEA ALIMENTICIA ELABORADA COM RESIDUO DE

Pl AP CHCAC

& preseris imeencio e miess 3 um peoceres s preperecio B Uma
cormpEagn e e blimantice (Sscamio) ssm glisn Gu
aprEsenky B S COmEaEkoSa residus do tannta oo mand oo, gue

& crmumenie separada 0a tennta no proceesa de oblencio, wisio
e @ edmia b g alpabae manies & Facio sneipalo [aside) A
fragdo Phiosa Jresidus) & descotdada ¢ comumanie ulilizada na
abimeniacio anmal, Desta for—a, o aproeestamenio desla fracis na
all e lRciS & uma Sllerraiiam ce um reedu D com Saier s e
firam, weanoo agregar vakor nosie fubderoks (mardlocal

Figera a publcar, 1

W Esia sobi sl A aivaai ok sk pa Polosaramanis Ekndsio an 005017 &
ELET 1443, Palgin AP0TF003336

P BT DRI, oo TR 2017, plgs. 3322



Dados do Imvamior (72)
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Imvanter 1 de B

Mome: BITA DE CASSIA AVELLANLDA GLIRMARALS
CPF 0021600 1E

Macionalidede: Faalera
Qualficagdo Fiscs: Fespumador

Invenior 2ds B

Endarspx FRua Aridnk Mara Cootho, 35H1
Cidadda! Campa Grands
Estndao: PS5
CEPF: 7T8I3Y.007
Pals: BRASIL
Telefome: (57) 334 8445
Fas:
Eraall riiagumarnesfulms. o

Mo FADUEL OMNOZATO CAETRO FERMAMDEES
G OOCSO048 12

Madionalidods: B-asicra
Crualfieagia Figios: Pesguisador

invemior Jde @

Enderaps: Hun Conolano Fecrar Bais, 147, Amambal
Cidads: Campo Grande
Esinds: FAS
CEF Fai08-220
Fals: BRASIL
Tubalomes: (E7) S92 3T7HTD
Fax:
Emallt raqud cnosmifihot—al com

e R

P BP0 ORI R, dbo T C0 17, poligs. 222

Bt b i A afwaaikd (saki ek e Primsnamano Ekndsag an 57003017 i
1935, Pakga g0 PIEI6



Mo CAMILA JORDWEO CANDD
PR 25T

Macionaldods: Hailana
Cruislficaghio Fisor Peaguiiader

inverniar 4 de 8

Endaraps: Hua Trndsde, r, 581, boco [, aplo, 24
Cidode: Campa S rnde
E#lnds: M5
GEF; TRE-400
Pals: BRASIL
Tabafomw: (57) 951 164504
P
Emall: cahjordanigmal Lioom

Moms: SAHERIELS TORREES SILWA
(PP etBRaq|Shes

Macionaldads: L-osiera
DuaifNcoglo Fisioa: Posouisador

Invanier & da 8

Endarags; Fua Balo do campinas, 264, Fonans
Cidpds; Campo Grands
Estmda: ME
B TRITO-1ED
Pais; DAL
Tolslfoms: (57) 997 024285
Fiax:
Ermal: gutslrews sty —ai m
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ArTomco

Fazighe BTOTOREETEE, o THTH (2017, plige. &322

E i Sobe Ry i arnad i Dok w5k ia Poloanarsenis Ekmndsaa on §7900 @017 i
1435 Palgan Fr0TMEI3335
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Modm: DASIELLE BOGE0
CRE: T3 00 i
Maconaldods: B asdara
Chialificaghio Fihci Peaguinacior
Enderaps Hua Capri 171, Balm Chacam Gachosrs
Cidods: Campo Frnce
Eulnds: ME
GEP: TR0-300
Pal: BRAZIL
Tibalowms! (57} 134 *5005
Fax
Emall coniokebogol hoimal.oom

imverior 6 de #

Mo, MARNEY PAESCOL CEREDR
CPF Z2T3T50a44
hacominipds; L-asiers
Cualfcoclio Fsoa: Posguisador
Endamags; A, Elsdi Ramod de Mendonga, 32, Chiscarm dos Podares
Cidade: Campo Grands
Esimda: ME
= = T K
Pajy: ORALIL
Tobefomss: (575 331 22513
Fiax:
Emalk cersiaiiucd. b
Irrvaniar 7 da B

"ﬂw Esin bobe iy Mis @irAdihd bl 5K i Prdcsirssmanio Ekaniais am 1D 2017 &
ELET 1435, Paigha AA0TA00AIA5

Farighe FTOTAODIELE, dbo THTH 2017, plgs. 522



Mo PRECIA KD FiasE SIRCE
CPE; 20mians
Madonaldes: Hasdara
Crunlificiciio Fisdasl Pespnndor
Enderagn: frmnids Mores Pena, 1447
Cideds: Campao Srande
Esindy: Fd5
CEP; PRng- (00
Fals: BRASIL
Tubalorm: (57) 357 41932
Fax:
Emalk prisd b hanediul=s br

Invemior 8 de 8

Homa: VALTER ARAGAD DO MASCINENTD
CPF TROAsh0TI
gonnairnds; L-aniera
Cuaincagbo Fisioa, FPosguisador
Endamags! Rua Jaboatdo, 103, Bamo Sihia Ragna
Cidads: Campo Grandes
Esimdy: ME
CBEF TI03-060
Pals: DRAGIL
Tolefome: (57) 334 GTR05
Fax:
Emalt aruguA{ie =l com
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Documanios anexados
Tips Arsos Hams
Comprovan e de dagimenls de GRL B Comprova e pagameniopdl
b Figura pdl
Hurensoacis Rubindicaooas. pdi
Frnalden Dessriag R kaloris oo pof
Ra=armia Rz sdi me. pdf

'ﬂw E i Boder naie A ArAShT R S EMIME Pl st ramanis Ekmndaadg am 1 2017 &4
ELET 14:3%, Palgha 3F0TA003II5

Pz BT ORI, da TRT 2017, plig. 22
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Hoagso @0 Patrimini Geandtio

[F] Dedaracio Megativa o6 Acesseo - Declano gua 0 abjelo 00 prasents pedido da patants o6 irangio
ndn 1ol ohiido #m decamrénda de acesso 4 s=osira de componente do Fafrisdnio Ganatico
Eragiwira, o posand kel palitade anlee de 30 de junha de J000, ou ks se aplics

D laragfic: g waracdads

al.ilﬁ:-lah:l. s A pEnas g3 kel que fiodas as isdomacies acims resiadas 540 complelas B
WHrdaderan

mw Esia Sl iy i aivaaik ok sEksa Polomname s Ekmds on TT0E@0T i
ELET 1435, Paigho FA0TP003335

Porigha BP0 OORRD 38, o TV CO 17, plige. ™22
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REIVIXDICACOES
Maxza Alimenticia Elabomuda com Besiduo de Mandioca amoenizda par
COfeET e sua composgio cerca de 400G a 5095 de farinha de mandiocs; 1395
a 15% de resicdue de fanoha de mandioca; 300G g 4096 de ovos e 1% a 1596
de digua.
Massa Alnwenticis Elaborada com Residun de Mandioes sirscsenzada por
COMET As seguimtes ctapas em sy poocessy de fabocagioc pesagem de
ingredienies; triwmgdo da farinka em peguencs flocos; peoeiramensn dos
Mlowcon em peneics com sbestara e 0,850 mem @ malha 20, bomopensizagio
puvial do faricka de mandicca ¢ resideo o mamdiocn; adigio de dzaa
adeigad de ovos  ligemamenie  hatidos;  bomogenizagho  de wekos o5
ingredientes, amassamenso de odos 08 ingredienies incorporados; maldagem
ca massa e MAeQUInG exirusara; ¢ secEpem Jda massa sm Enperaium. eine
39 9C a 41 °C, por cerea de 12 boras & 24 horas,
Massa Alinenticia Elabosada com Residuo de Mandioca canmwienizada par
formatos vanados ens sua apresentagdo final, apds a secageny, ou scja, massa
tipa fsillh, espagusete, tlhasim, i,

Posiclo W00 TOMTREE, e THVALENTT, plg. 10702
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MASEA ALIMENTICIA ELAEORADA COM RESIDUO DE MANDIOCA
Sefer técnice

Mikl] A presente nvengio s mefere 2 uma composcio de massa alimenticia
(macaning sem glisen, bem como seu processa de preparagho, que apresenta em sia
composdio reside G frinhs de mandoc, que ¢ comvamente separado & fannha
mo processa de obbenglo, visio gee o mesma iem por objetivo monier a8 frogdo
energética {amido}. A fragdo fibrosa (reslden) ¢ descarada ¢ comumente wilizsda
m alimentagio mimal. Desta forma, o aproveliamento desta fracio no alimentagio &
uma aliernativa deoam produio com masor ieor de fibms, visando agregar valor nesie

Tubsircuky {mandeez
Eziado da técmics

2] A mandioon (Maeihed dieuidnds Craniz) & um fubénoalo de 5 2 10 om de

chimnetro & 15 a 35 cm de comprimentis, produzico em quase ks ol paiss eves ¢
tropicais e cresee em solos degradados, onde quase mada mats pode crescer. Ese
mbércudo mdo pecessita de fertilizantes, inscticidas oa dgua sdicional podendo ser
colfidas em quakquer alvara entre & ¢ 14 pwses apds a plantagio (KUIFER @1 al.,
AT,

d] Tal mwbdrcule ¢ considemde uma plania cda familia das ewlrbibcess, a
mamklioca constitai mma das poucas espécies do género Manibod, e atilizado pam
alimeniagdo bamana e apimal., sendo ainda, una das poucas espéeies que possul
chapla capacudade Daoligics, ou s, sintetizar amido tas follkas ¢ armazensi-lo nes
wecidos de reserva (CRUZ:. PELACANL 1998 apad OTURY MERCANTE:
SAART IS, 20T

T A masktioca die mesa, lambim conhedada Comso mandoc mansa, doce, aipim
ol nEcmesira ¢ oam dos oalimentos preferenciais na omesa do brasileino,
principalmenie nes Repides Sucesie, Cenmro-Desie ¢ Mondeste (BORGES:;
FURDDA: ROSSETL 2002 )

NiE] As caluvares de nandioea Classificadas em doces ou de “mesa”, slo tambén
corhevidas come gipim, macaxeirs oa meaciocs nranss ¢ normalmenie anilizads
para omnsuma fresoo humano ¢ animal, ¢ oms amargas ou mandioms bravas,

peralmesive umadas nas indhisimias. As ralzes &io fones de crboldrasos, sendo gue &

Pz B700 TOMTRTNY, o TIVRLCADTT, pdig. 11712
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parte adrea fomece carboidmios e fikras e, as proteinas sio concentradas nas folhas
{EMBRAPA, 2003}

[Oid] A palavra mandioca parece dedivar da lingua dos indios guamnis, sendo
“IMani,™ 0 moma da filha de wm chefe o oca significando casa (ACFUTAR, 1962 apusl
FERRAREZZD, 2011).

[0FT]  Adimenio de sshsisiénoa enine as calbaras da Ansérica do %al, devido 2 saa
grande produtivichde, & mandices posaw eficidocia hickhgica po campo, devado
feor calirico o disponibalicace damante o ano fodo. Além disso, tem cpacidade de
wolerar as comdiglies adversas, desempenhondo papel imporante para aliviar o
protlima di shasiecmsento alimetar (NASSAR. J006)

[002] O Bragl ¢ o maior progdutor de mandioca do continente. A procugio
brasileira, apesar de ser hasianie significativa, pratcamenie esiagmon nos Gliimos
anos, porin, nada sgnificativa, Mo maioda do3 paises das Américas, o principal
corsum da mandioca & sob a forma fresca, & excegdn do Arasil, que apresena a
farinha che neesa o sea prineipal produto, Com wma procksgo sama de 170 milldes
e vomeladas, o mandoc constivag uma das principais exploragies agricolas do
mundo. Enire as vsberosas, perde apenas para a batatn. Mais de 100 paises prodazens
randios, seida que o Brasi participa com 167 da prodegio mundial (e o seguido
masar produsor do mundo} (EMBRAPA, 23]

[0%] Em Mato Grosso do Sul, o consume & elevado de nandioca de mesa em
ol a4 regiies do Estado (TR0, MERCAMNTE. MARTIMNS, 2002}

] A mandioca & conhecida pela rusbicdade e pelo papel social que
cesempenha, principalmente, enre as popalegies de baiva rends. Devido 4
facaliclode di s adaplar emn diferenios ecossisemas, possibalite s caltiva em
cliversas paries do nwvando & nos mais vanados tipos de soloe Em solos pofees de
matrientes, & planie reduz seu @amanho maviendo, rodevia, @ concenmagio desses
mairientes em nivel dimo. Bea amcensicg pemmite maior eficiéncio na ublizagio
chos elementos nuiritivos (OTUEG: MERCANTE: MARTINS, 302,

L] A culuea da mandiod & wms dis mads difondsdas mo Brasl, sendo coltivada
em indas as regiies do pais. A& mmportincia econdmica vem do inemesse om smas
malzes ricas em amido, wilizacdss na alimentegio humnana e animal, de seu ose ne
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fahricaciio de produtos alimenticios (féoalas & farinhas de virios dpos) e de oniros
ramos indusinais (Wil miseracin. quimico, detine owiros) Al e sinar de
maséTia prima para inimeros proddutos, contmhui parm geragio de empregoe e de renda
(DOSEA et al., 2010, MARQUES et al,, 2000).

2] Oweba, Mescante @ Martms (2002 ) relstaram em S o3luck) quas a culiura e
sido hisworicamente culivada por pegeencs produtores, que ficham disponiveis
somente dreps qee foram marginalimdas do processo de produgho de culvaras
eoanomicaments mais renbiveis. apresentando solos com problemas de ouinenies,
cegrdados em saa estruium e sajeiios d erosdo. Desta forma, a cultura da nendioca
angariow a propagacn de duss qualidades a de ser resistente d masoria G pragas ¢
doengas que acometem 2 planta, e a segunch @ o de se adapiar a qaalquer condigio
che =al

3] A gualidade colindsia de raioes frescas & um parimetro imporans na selegio
e variedodes de mandicca de mesa A& identificacio dessa qaalidoade envolve fabores
variados ¢ complexos, por eonstiiie-se de um conjunto de caracteristicss fiskas,
caingias ¢ sensomiais, alpumss das quais Sio deterninadss objetivamente, comoe
wenres de cianein, amido e fibra, & tenypo de oooglo e, outms, subjetivonente, como
sabr, coisistdncia ¢ wexira da palpa cozkls (WHEATLEY, 1987 apud BORGES;
FUKDDA; ROSSETL 2002

frid] A masoria dos espéries sintetizam amido enireiano ndo 0 armazena. nas
raiir, Fasas daracimisicas Bz dom que a nertdocs seja lonle o caloria busica
para Ml 2 TOE milhdes cde pessoas oo mundo opical (SOUEA 0 1990, apud
OTURCE, MERCANTE; MARTINS, 2002}

[5] Em paide subdeamvalvicks onde 8 mandioca & o hase alinwniiaa, as
varedodes fcas em nuineres erom grande vaniagem, tamo pelo baizo casio de
proclugio da culvar, quanto pelo supnments das pecessichdes paricionals da
populagio (MEZETTE et al., 3069, O sistema prochativa déa mandioca baseia-se em
trds tipos bdsioos: a mmidade donséstica, o unidade damiliar e a unidode empresarial
(SOUZA; FIALHCY, 2003,

[rle] A fomma de consumo da mandioca pode ser proces=ada oo dmbito domistico
e consunmida cozids, frita ow utilizada pars prepurar outros pratos. Tansbém pocle ser
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cintsunady no fomm de fannhs de mesdicco oo de dervados de amido
(GOMCALVES, SILVA, PLACIDN, VIANA, 2012),

017 Mandiovss de mesa destinadas & comercializogio dos maizes, além de bom
cesempenho agricola exigido pelo produtor, coma boa produtividade, resisiéneia 2
progas ¢ dovngis, aniforedede ¢ paddo comencal dag raiees ¢ facilidade de
priticas caliumis, mmbém devem atender s exigéncims sensaniais « iecooligicss do
cotsumidor final, demonstranda sabor carscteristico, texmura macia ¢ coFimento
mpida { LORENZL VALLE. 2002 apud MEZETTE et al., 200897

[0r14] Lorenzi {1994], avaliando o tempo de cozineento, observon gee esie pode ser
proskimzadio peko tipo de solo, de naoko que solos menos fireis produzem raizes com
corimenin mais prolngado oo smplesmente nio covinham. Fofwda ¢ Borges
i [9EH] afirmaram que o enpo e eoEimento & am cailer importante no selecia de
wma cultivar de mess, sodo preferida dquela que apresenta nwenor Lempo de
cozimerin culindmia.

%] Ag relzes de mandioes scusmalan smick come material de reserva dusnte
fiaer e Chissmvalvimento g planta, O amic por ndo apresentar efeio osmdlice nos
vegeinis, fumciona como una forma perdeitn de reserva de aglicares, pois oo ser
mranspartade, evita gssim o gasto desnecessinio pars a plant. A reserva de
agicares nas oélalas vepelais em forma de amido, poderia, entio, ser camctierizado
oo cariier almneebe vasiajos, no pooie de visia evolutinvo dos vegetais. O amido
& omsiiuisThe mais ghuschrss s iz e masdiocs ¢ dusante o procerEamenio
midrotérmico saffe modificagies gque estio relacionadas com a pelatimizacio
propriedaces msociadas, como sheorgko de dgas e sumenta do volume, endo
furgdo imapareie mas camaciensieas finais do produto cozido (OLIVEIRA @1 al,
HHIA).

[020] A mandioca, considerada um alimenso enerpéuicn, rico em carboldrasos, &
msacla ianie na alimeniagio humana gaanto ma aliceniacdo animal. Geralmente, &
comercinlizoda in notam, em feiras livees ¢ supermencados, durame todo o ano.
Tamibm pesche ser encomiosds minimamete processada, congelads ou nedrigerads,
pre-comde & am formsa de “chips”. A mendicca destmads As mdistries & msada
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principalnesde  para fabmbcogdo de farinhas e foulis, parm composigio da
almman o humas (EMBRAFA, 201 1)

2] A mandioca tem-se constitvide em um dos sastenticolos enerpéticos na
pratrigho cas popilagies de haixos recarsos socioscondmicos dos palses ropicus ¢
sabiropacais, Alm da rigueza das raizes em Garboidracos, pamicularmente amick,
parte adrea temn sobressaido cone fonte de proteimas, vitaminas e minemis
chestscando-se como Ums nova perspectiva pars alimemsdo (FERREIRA FILHO,
1997 e como madéma-prima em indmeros produtos industniais ¢ na gemgio de
emprego @ de renda | EMBEAP A, 23],

[022] Dhwvida & mandes=a apresnbar umd some & vanlagens em melagha o olitras
culturss ¢ ser um alimenio de extrema importancia para a populagio, prino palmenie
e paises tropecals, onde sua produgdo ¢ mais elevada, sua mdusinalizagio vem
garkanck destadu ta economia, sendo uilisda como maléta-pring par diversos
procinios (FREITAS; LEGONEL, 208). Inddsinas processadoms de mandioca tem
grande interesse em intodhuzr novas teenalogias visando diversifleagio de prochains
(LUSTOSA; LEONEL; MISCHAM, 2000

Ratidud dt seandiass

[123]  Durante o processamenso da mandiocs, para a exirsg@o do amico, as raizes da
mandioca =io lavadas, descascadas e raladhs, sendo os griralos liberados e
separsdos das fibras e dos comporentes sollveis, obtendosse um matenial fibroso e
ailicky pohemdo ser cramad de fesidon, hagago ou firele (VILELA & FERREIRA,
1987, WHISTLER, BEMILLEE, PASCHALL, 1984; CEREDA, 19494}

[024] Segando Felipe, Alves ¢ Viewra (20013 dusante o processamenta da
manddioca, od resicheos produzidod sio obtidos o partr & extragio do anmdo por via
amida. (F que dificulta é o armazeramenio deste resicun, pois a quanikdade de
resichso prochuzido ¢ nuit elevade. Leanel, Ceredh ¢ Boaw {1999 ) relataram em sew
esbado que o procupde de bagago & em oo de 900 kg pama cauda ooelads de e
processadn, sendo o nivel de unsidsde moio elevodo, chegando o 85%.

[125] A composicio desse resided podic safrer alieragdes. pois depenche da aripem
ih mandiomm e da bienica de processiments. Emo omelagio aos ooimentes, os
carbaidrams ¢ a5 fikeas o predomisantes, sendo as proteiias ¢ os lipidios presentes
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ey pequenn quanideds (CEREDw, 1964 PANDEY et al, 30M; VILELA &
FERREIRA, 198Th

[026] NMo Bmsil, b pramde prodhegio de sshprodutos agroindustriais, dentre eles
podemos ciar o farelo de aroe, de tmign, bagago de laranja ¢ da mandioca, sendo
el ﬂ-ﬁl‘&lnﬂ:ﬂl& descariasdos sem serham (raiamem e |:ll'¢'l-'l-|:l darelamele o maeis
amfviente | PANDEY, SOCO0L, MITCHELL, 30HH.

Marsay alimaniisiag

[027] As massas alimenticias si0 depomimadas comp produtos que msio passamm
pedo processo de fermentagha, obtidos da faninha de migo | Trifisewn ssnius L. e
o i aulras depdicies do pinend Trticom), sou denvacos di tmgo duram | Trifdzo
diru L ofou denivados de outros cerems. lepunsinosas, raizes @ ou tubéncalos,
resulimnies do processo de empasto ¢ amassamento mecinieo (ARAS]L, IS
28] Esws produios podem ser adcwmados di outrod mgredientes, scompanhados
de  complementos  isolados oo mistemdos 4 maska, desde gee min os
cescarscterizem. Além disso, podem ser apresentckn secos, fresos, pré-cozidos,
msantivees oU pronbod parm o consumd, em difereies foematos ¢ necheios
i BRASIL, 2005

(2] Em 2003, 0 setor brasibero de nassas produzie 1,00 milkdo de woneladas,
registrancho faturamenta de B 2,1 bilkdes, sendooo corsunes per capita anual de 5.7
kg de macaméo. (¢ Brasil ocupa o tenceino ligar com maior produgdo de nacamdo do
o, Pk strds somenie da Iublia & Baados Unidos {ARIMAFT, 2015),

[030] Fam a produgdo de mossas alimenticios oo Brasil, utilcs-se conso matéria-
prima & farinha do trigo, com camcienisticas adequadas & panificagio. A adigho de
ovgs & formvalacio do macario ¢ wma das maneras & s melhosar a qualidtacks di
prociute fabricaco a partic dessa masénasprima (OEMENESE et al., 20043

0311 Algans esudos e sido conduzidos para svaliar alimentos que tenbam
conchiphes de substitair ol ou parcialmenie a farinka de [go na elaboragio de
massas  alimenticios, objetivands  obter  produtos  aliermmivas, nomtivos e
eCOmomicEmene vieEvies (MINGLITTA, 20035

[032] Fam a denominagio das mosas alimenticias, estas podem ser acrescicdas de
expressies relativas o ingradiene que carscteniza o produta, processo de obsengio,

Poigls BN TOMIRTNE, e THAILCE0TD, plig. 18722

64



formma de apresentacko, fimlidode de uso ¢ ou carmceristica especifica. Cluando a
mdiia alimenlics loe obiehi, exduivameate, di fannka de tnge pode ser Gespnada
de “Macarrie.”™ (mande oktida, smchesivaments, de dermrados de farmha da trigs
donmm, pode milizar 2 expressdo “de igo dumeen” na desigmecda. 3o for obinda 2
paartir ke substivmcio parcial dda Garsba Se rrpo Seve s soeescentada & desipracio a
cupressin “mista”. A designaciio das farinhas, amidos, Rculas e farelos deve ser
sepaida dovs) pomies) comurd ne) dals) cpdeiels) vepemliis) wilizadais), Amidos
eximaicos de whércalos. maimes ¢ mzomas podem ser designados de fécala. & misiura
che farelos deve ser designaca de "Mistura de Farelos”, seguida dos nomes comuns
chs espeties wvepelais lilizafas A& misturs S fareloda) comn gulsol=h impredsie 9
cheve ser designada de "Mistum a Base de Farelods)® {RRASIL, 3005].

33] O macamio & rico em carboidmaios e pertence ao grape de alimenios
enerpgoleos & compess & haso da pordode alimentar, apesar de carenie omoalgons
rrairienies indispensiveis 4 alineertacho bamana (HIBIG, 2T apad MINCUITA.
2013,

M34] Emorelagio aod valores puiniciomais, vinlic-se goe a8 massss alimenlicas,
o meerrado brasileinn, possuem valor energétion elevado, teor redwido de fibras,
vitaminis, minerais & o qualicacke prosesca (MISGUTT A, 3013)

MA3] Reis (2003} melam gue o comsumo de pies ¢ masas alimenticias, fonbes
energiéticas de bamo cusio em gerul, iomasse uma apgdo cada ver mals colsianie mo
cantipnr, chvndo a elevada camdneta mondeal de almentos. Para nda mierfenr sas
caracleristicas sensonials @ sem infleenciar oo custa final do produloe uns das
alsematives & mellwori-los momeionalneenbe.

MAG]  Estude realizadio pos Denandim o al (20090 verilics e massas alimem e
sio os principais alimemos noos em corboidratos, gee competen com o amoe na
alimentagio da populagha bresiledma, com cormune Tescenie que comesporkle @
aprosimadamente 5.6 kg par pessoa‘ann. As massas alimenticias apesar de néo ser
alimentes de alto valor nuimtive, sio nudo apreciadas e sabomsas, de feil prepano

@ mppEbammen e Consimmdo por possr b progs acosavel,
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3T A vemclémcia do conssambdaor & utilizor alimenios priticos @ de ficil propare
o, adhiciommalmente 3 qualichde aumitiva, tragam bimeesias ¢ binalEeos 4 saide &
comsumicor { FAUC AR-MENACH e al., 2008).

WAH] Ha muito tempn, o5 pdes & as passas G sede fesos com Fannhes de
cereals, salees, lepamed ¢ ubsrculos. Ma Amérda G 5ol aates mesmo O pdo o
trign., jd s produzia pdes de milho, de sorgo na Affca, de centeio no nordeste ¢ bese
ciurope ¢ de mandioea ems palses wopicais (RUITER, 1978 apud FREITAS;
ATERTE, WASFAUCZVMEKYD, 1997

3% Em estsdos realizados por Fokhowan, 20028 apud PascarsMenochn et al
(20EY, passis almeenbems frescas loeam eliborabis coms difemaiis exlralos
vegelais (de beterraba, cenpum, espinafe, masdioqainba. piprica. pimentio
amarels, verde e vemeedhal, em compampio con wna amostra controde. Obserioas
S o geeitagio das meaas alimenlicias epmueclis Sonm exlralod vopsiin om
relagdo i massa convencional.

W] Semcdo assim, a possthilidsde de produzir indastrinlmene novos oipos de
mdaas & parlie di famnbas dilerassss o g tens despertade e s, nio apdaias
elo custo do nutdrin=prinm. mas por permitir o uso de outros naterinis lasgansese
chigpomiveis. Uma s mzies para o produgho de massas alimenticis  niao-
corvencioneis, abm do falor econdmico ¢ ambiemial, semia uma aliernativa de
prociutos isentos de gliten (SILY A et al, 2008).

Ddddrvaivintdrss de Advar pradicas

k] A isxdisinia alinsenticia precisa comstantemenrie estar inovanck produtos nas
“pretelairzs”, pos cada dia mak o comsumidor tems e tormado exigents, para qoe
movs pricdulos sejam desenvolvados, a fos doe vitar 8 msomolosia na almenlagEo
chidria

2] AlEm de guestio da monotonia, enss ambdm G eocupegin com as
mtalogias, que muitas vewes apresentam restripgdes de cerios tpos de alimenios
oo com que o popalacio busgee oums aliemativas pam substinegdo dos
alimenion g precizam s ewalalos ou redosdos. A susienabdidade tambin

auzilia ma imovagio de produtas alimenticios, persindo no reaproyveitimenso imtegral
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chos alimentos, evitamdo desperdicios de alimentos gue poderiam ser sproveimdos
PR Comsnm i,

[IH3] Semenies, cascas, folbas los o entrecascas s&0 despreeados diaramebe,
causand o sclrule de o orgdnieo e o despendicin de muirientes que poderian estar
complensentanchy a alimeniag@io e mutes pedsoas (BANCD DE ALIMENTOS,
Ml

[44] De acordo com dades abtidas da Organizagho das Magies Unidas para &
Alimectagin ¢ a Agriculiurm, o Brasil esid entre o3 dew que mais despendigam
alimentos no nuumdo, sendo goe 5% desse desperdicio esid na pis=colhein (CR1LEL,
Tk,

[I3] Como propost para elaboacio de am novo alimento, aproveiando os
polenciais muinicionals ¢ mooporando, a esia myvengdo, um produso catvo, fod
proposto visimda o, o desevolvinsenio de massa slimenticia o base de noambocs,
isenia de gliden, avaliandn=se saas caracteristicas fisicas, quimicas, fisboo-qaimims,
alémn de sua aceitabiliclade, do ponso de vists sensonal.

HH6]  Algamas patenbes foram encontradas sobre a slaboracho di macarrio isenlo
e gliiien & maquinirio especifion para confeegio desie prochaio, wdavia, nenhuma
com 0 enfoque desta invengio, sho elas: PLOROSA2-0 &1 & 5,573,790,

Problemaz tdcnices existentes

[047] As masses alimenticias presentes no esiado da éenica, geralmenis apresema
#I:Il.lm LTI HUd I}I}l“:lllilﬁill.ﬁﬂ- E=ta invengdio 85 1l o pH T almanyva alimestiar de
um procdain isenio de gl@tm, especialmente massas alinmenticias, visto que os opgdes
iy pequenes pars o pablico gue apresenta dosnga celiaca ¢ mesmo para aqueles que
mo realizm 3 ingestio de gliten. Ak disso, & ralizado o aproveitanssio e um
sabprodusn ndo aplicodo no alimenmgdo bamana, sobrequdo com elevado weor de
fibwas ¢ o otindzagko do resldsa de farinha de mandioca das fecularias.
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Objetives da invenclo

THE] O aljilivod da isveesdin <o

®  Agmenby deoposnibhdade die produio com foor de Dbead sipenoe a3 diomas

massas alimenticias;
o Aliemativa almentar para individuos com doenga celiaca ¢ mesmo parm
agueles que nko consomern glaien;

o Onimnzagio de subprodun schvindo de fecularine

s Apnoveiionento integrol da memdioca;

s Aamento de possibilidades disporiveds o mercado de massas alimenticias.
Sgvideds
K% A novidade do prodalo esd no fato de ber-se inserido o resicdeo de faricha de
maridioes, um sshproduta nio wilizado pa alimentagie vamane, viso que as
fannhas, & ook goral. cormclerizam-s por srem allamente enenzebicis. Desia
forma. ao se inserir essa fragho fibros, retimuda conumente das faninhas, aumenta-se
o tend de filres o nasse alimenticia (macarrio ), seregando-se valor na mesma, Mo
mercado, exiEim ponces apeded di messas slimenticias rsenlas de gliolen @ nenhuma
coivenddn  este residuo oriuncdo das  feculamias. Este novo produso realiza o
aproveiamenie el da mascliocs, ou seje, o amidoe volizsdo para confecgiio de
farinhas, ¢ o residao para elabomgio de novos produtos. Além do macarrio, visto
qae o mesmo & um produio com gmunde aceitmbilicade, denmis prochaios podem ser
corleccwmados a pastir deste resclne, como pdes, bolos, barras de ceneais, biscomios,
clentne oatros.
Descriclo das fizuras
M50 Para medhor compreensio <o processo de fabocagio desta mvenio, a Figora

I ilusira o processo de fabricag$o do massa alinenticia {macarrdo).

Descricllo

M51] Pam a prepamagio da nassa wlilize==e a faninha de mandioca, o residue abtido
ch fanmha do nandioea, dgua e ovos

521 A mas=a pode apreseniar Formas varsdss em sua apreseniayGo, pockxko ser
tipo espagueie, felli, talhanme lasanha, perme, ave mana. pai noseo, conchioha,

mEaiani, denire ouiros
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[043] As ctapas do processa para a obéengdo Jda massa slo: obiengdo da matéria-
i, o caso o farinka o msndeod ¢ o reside, que podke ser obiido em fecalians,
@08 IS 2 Adiard

[ir54] Para alaboraglo da “massa alimenticia elahorads com residun de mandioca™,
oowhir 4 s empregada oo processo di obtengio do produto final compresmde os
seguintes componeniess Para [009% do prochsio final prooto sio mecessdrios
aprovimadamente 460 & %1% de faninha de nanciocs; 13% a 13% de residun de
farinha de mardiocs; 30%% a 4006 de ovos e 1756 o 15% de dgoa Alimuda.

[033] () processo de obwengdo do produlo pam consumo husano conssie ras
seprainbes elapas, madianle as propargies previaminle pesadas, citadas acins:

al A prsagem de ingredientes @ mealoada em balaga devidamenie calibradac
posteriomende o pesagenn odos ingredientes, miurn=se a fannha em flocos pequenos
com gusilio dhe rvarador imfaEnial ¢ pﬁ:‘tﬁfﬂ-ﬁt a mvizans e ausilio di |:I'I!11E'il.1
com abertana de 025 mm e nalha 50 para. qee os grimulos permanegam i formes;
by Posterior a esta etapa, ocome homogeneizagio parcial de ingrediemes {furinha de
masihiocs ¢ resilon da mandsoca), adiglio da fgoa @ dos gvos ligeiransenie balulos
previamerne, homogeneizando odos o8 ingredientes; apds esia sapa ocime o
anssameEnto para sdent idos o ingreatientes ineomarados;

ol A moldagem da massa € realizada em migaing extrusom industmal, obterdo-se
assim o formaio do macardio desejade devido ap nobde atilizado para obiengdo do
riinns s espapaete, perme, Tiilh, devine outros formsanos),

dy Apos esia ciapa realizeese secagem oo mossa alimenticia em esiufa em
temperatara regulada entre 3% % a 41 °C por cerea de 12 horas a 24 horas.

) AE & SECHREIM, B ISR G Pronta pary comEum humas,
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AAS3A ALTMENTICIA ELABORADA COM RESIDUO DE MANDIOCA

A presenbe mvengdo se refere a um processo de preparagio ¢ uma composigio de
massa alimenticia | nmeario] sem gliten gue apresenia em sua composigio residun
ik fannha de peuidfoch, quo € comumene soparade & famnha no processs e
ohlenEin, viso gue a mesma tem por ofqetivo manter o fragio energética {amidoj. A
fragio Abrosa fresichio & descamada & comamente unlizels na alinenagio animal
Dhesia Torma, o dprovalamenio desta Sagie na almmenieie ¢ ama aliematya o ums

prociuie com naior seor de ihras, visando agregar valor pesie mbéroalo (nandioca)
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