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Atualmente, uma significativa parcela da populagdo mundial, demonstra
alteragdes no metabolismo de proteinas, lipidios e carboidratos, prioritariamente
resultante de uma alimentagao desbalanceada, causada por desequilibrio entre
as necessidades metabdlicas do organismo e a ingestdo de nutrientes
essenciais. Este desequilibrio caracteriza a desnutricdo, que pode ser o
resultado de uma ingestdo alimentar insuficiente (subnutricdo) ou, excessiva
(hipernutricao) (Way 111 ,2000). No Brasil, o quadro nutricional de sua populagao
é contrastante a classificagdo mundial do Pais como um dos principais
produtores de alimentos, como a soja e o0 arroz, os quais podem ser
aproveitados integralmente ou através de seus subprodutos, como alternativas
de baixo custo no combate a sub e a hipernutricdo. De acordo com dados da
Pesquisa de Orgamento Familiar (POF-2002-2003) 4% da populagdo encontra-
se em estado de subnutricdo, enquanto que 40%, principalmente adulta,
apresenta sobrepeso ou obesidade.Em diversas partes do mundo
pesquisadores trabalham para reverter este quadro, revendo habitos
alimentares e formulagdes alimenticias consumidas que permitam, com baixo
custo, auxiliar no equilibrio dietético (Kruger 2003; Hoodas, 2005).

Diante deste contexto, o presente trabalho foi conduzido com o objetivo
de explorar o uso de ingredientes ndo convencionais (quirera de arroz e o farelo
de soja), de baixo custo e alto valor nutritivo, na produgdo de macarrdo com
perfil nutricional melhorado e com caracteristicas fisico-quimicas e
organolépticas que atendam as exigéncias do mercado consumidor quanto a
qualidade tecnolégica e sensorial.

No preparo do macarrao foi utilizado farelo de soja integral e quirera de
arroz finamente moido (menor que 100 mesh), farinha de arroz pré-gelatinizada,
ovo em po e farinha de trigo. Para sua elaboragdo, foram realizados testes
preliminares e a substituicdo de 25 % de farelo de soja (Tabela 1), foi a que
apresentou melhores caracteristicas tecnolégicas. Em seguida, foram
desenvolvidas as formulagbes Padrdo (farinha de trigo) e Teste (mistura de
farelo de soja, farinha de arroz e farinha de arroz pré-gelatinizada) (Tabela 1).
As formulagdes de macarrdo foram processadas em maquina multifuncional G.
Paniz MF 05 e extrusados no formato de espaguete, cozidas, secadas em
estufa de circulagao forcada de ar (55°C) e moidas para analise. As matérias-
primas e as formulagdes de macarrdao foram analisadas de acordo com as
técnicas descritas na AOAC (1995), avaliando-se matéria organica, matéria
seca, cinzas, proteina bruta e fibra alimentar. O teor de lipidios foi determinado
pelo método de Bligh-Dyer e o perfil de aminoacidos, por espectroscopia de
refletdncia no infravermelho préximo (NIRs). O calculo calérico das formulagées
foi estimado através dos valores de 9 kcal/g para gordura e 4 kcal/g para
carboidratos nado fibrosos e para proteina. A viscosidade da pasta foi



determinada seguindo o protocolo padrdo 2, descrito no método geral de
empaste da “Newport Scientific Methods” (ICC, 1995). A andlise sensorial foi
conduzida com 35 criangas entre 5 e 6 anos, de ambos os sexos, por teste
subjetivo de escala hedénica facial, com 5 pontos e teste de avaliagdo de
freqliéncia de consumo. Também foi conduzida com 51 adultos de ambos os
sexos, que avaliaram o produto quanto a textura e sabor através do teste
subjetivo de escala heddnica de nove pontos.

Os resultados obtidos neste trabalho demonstram que o macarrdo
Teste apresentou teor de proteina bruta 34,50% superior ao Padrédo, em fungéao
da fonte protéica empregada na sua elaboragdo. Concomitante a elevagao do
teor protéico, o macarrdao Teste manteve a caracteristica de alimento
energético. Aliado a isso, o teor de fibra total aumentou 2,6 vezes e os de
minerais em 1,9 vezes, porém, sem alterar os valores energéticos.

Apesar de importante, deve-se salientar que apenas o0 aumento no valor
absoluto de proteina de um alimento ndo é indicativo de melhorias significativas
do potencial nutricional, as quais estdo intimamente correlacionadas com o
perfil em aminoéacidos. Dentro deste contexto, a combinagéo entre proteina de
cereal (arroz) e leguminosa (soja) é capaz de fornecer ndo somente aumento no
aporte protéico, mas, também, melhoria significativa no seu valor bioldgico
(figura 1).

A viscosidade no pico de empaste do macarrdo teste foi
significativamente menor (345,50) que a do padrdo (378,50) sendo que isto
pode ter prejudicado as caracteristicas tecnolégicas da massa, porém sem
depreciar o produto final. A andlise sensorial do macarrao teste, pelo grupo de
criangas, demonstrou elevado grau de aceitabilidade, sendo que 97,30% dos
julgadores optou por gostei muito, enquanto uma pequena parcela escolheu a
opgao desgostei muito (2,70%). O teste de avaliagdo da freqiiéncia do consumo
reforca o elevado indice de aceitagcdo, sendo que 96,61% dos avaliadores
infantis se encaixam na avaliagdo de “comeu tudo”. A andlise sensorial
realizada pelo grupo de adultos demonstrou que, quanto ao atributo sabor,
80,39 % dos avaliadores optaram por gostei muitissimo, gostei muito, gostei
regularmente, gostei ligeiramente e,ma pequena parcela se mostrou indiferente
avaliando o produto como desgostei muito (19,60 %). Em relacdo a textura,
72,54 % dos avaliadores escolheram as notas gostei muitissimo, gostei muito,
gostei regularmente, gostei ligeiramente, seguido de uma pequena parcela de
27,45 % que optaram por indiferente e desgostei. Estes resultados revelaram
que o0 macarrao teste foi bem aceito também pelo publico adulto.

Portanto, conclui-se que o uso combinado de farelo de soja e quirera de
arroz, nos niveis estudados, permitiram desenvolver uma formulagdo de
macarrdo com maior teor protéico e melhor qualidade nutricional, aliado a
manutenc&o de boas caracteristicas tecnolégicas e organolépticas.
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Tabela 1: Ingredientes e proporgdes usados nas formulagdes de macarrao

Ingredientes Formulacédo
Padrao Teste
....................... Yornraarrerinaneeiraanens
Farinha de trigo 66,67 0,00
Farelo de soja 0,00 13,69
Farinha de arroz 0,00 19,18
Farinha de arroz pré-gelatinizada 0,00 21,92
Ovo em pb 8,33 6,85
Agua 25,00 38,35
Tabela. 2. Composigao quimica dos macarroes padréo e teste (% na matéria
seca)
Componentes Macarrao Padrdo  Macarréao teste P*
Proteina bruta 15,69+0,93 21,1110,64 < 0,001
Fibra insollvel 1,16+0,06 5,35+0,07 < 0,001
Fibra soltvel 1,33+0,07 1,03+0,04 0,001
Fibra total 2,49+0,02 6,3910,06 < 0,001
Cinzas 1,13+0,11 2,1810,04 < 0,001
Lipidios 5,6740,53 5,5540,46 0,7374
Valor Calérico 428,35 kcal 427,55 kcal

* Teste t com a = 5%

Aminoacidos

Acido aspartico
Acido glutamico
Serina

Glicina
Histidina
Arginina
Treonina
Alanina

Prolina

Tirosina

Valina
Metionina
Metionina + cistina
Isoleucina
Leucina
Fenilalanina

Lisina

4,3525
4,2975

2 3 4
Valores mg/100 g

[_ Macarrdo Padrdo mm_Macarrao Teste

Figura 1: Composigéo de aminoacidos do macarrdo padréo e teste




