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RESUMO

As massas alimenticias sdo muito presentes na dieta da populacdo brasileira
por ser um produto de facil obtencdo e baixo custo tornando-se um alimento
adequado para agregar valor nutricional e melhorar sua funcionalidade através da
adicdo de farinhas de outros alimentos, como as frutas ou seus subprodutos. O
objetivo do trabalho foi elaborar massa alimenticia fresca com substituicdo parcial da
farinha de trigo por mix de farinhas de frutas e avaliar o efeito dessa adicdo nas
caracteristicas nutricionais e de qualidade das massas produzidas. As frutas e os
ingredientes foram adquiridos em estabelecimentos comerciais de Cuiaba-MT. A
caracterizacao fisico-quimica das massas seguiu as metodologias do IAL (2008) e
da AOAC (2000) quanto a pH, acidez total titulavel, umidade e proteina. A qualidade
das massas foi avaliada a partir das determinacdes de volume segundo Leitdo et al.
(1990), teste de cozimento e textura segundo o método 66-50 da AACC (2000) e
rendimento. A analise de compostos bioativos foi determinada pela analise de
Compostos Fenolicos Totais, através do procedimento proposto por Singleton e
Rossi (1965) e a atividade antioxidante através do método de reducdo do ferro —
FRAP conforme Rufino (2006). Os resultados obtidos nas massas apresentaram-se
dentro dos limites para acidez e umidade, exceto o teor de proteinas que obteve
teores abaixos de acordo com a ANVISA (2000). Quanto a qualidade tecnoldgica, as
massas adicionadas com o mix de farinha de frutas tiveram menores resultados no
aumento de massa e maiores perdas de sélidos sollveis, onde a M45 apresentou
menor forca de cisalhamento (textura). Os compostos bioativos e atividade
antioxidante se comportaram de maneira crescente conforme o aumento da adi¢cao
do mix de farinhas nas massas alimenticias comprovando sua funcionalidade.

Palavras-chave: massa alimenticia, farinha de frutas, qualidade, atividade
antioxidante.
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EFFECT OF THE ADDITION OF FRUIT FLOUR MIX IN FOOD
CHARACTERISTICS

ABSTRACT

Pasta is very present in the diet of the Brazilian population as it is a product that is
easy to obtain and low cost, making it a suitable food to add nutritional value and
improve its functionality by adding flours of other foods, such as fruits or their by-
products. The objective of this work was to elaborate fresh pasta with partial
substitution of wheat flour by mix of fruit flours and to evaluate the effect of this
addition on the nutritional and quality characteristics of the pasta produced. Fruits
and ingredients were purchased in commercial establishments in Cuiaba-MT. The
physico-chemical characterization of the masses followed the IAL (2008) and AOAC
(2000) methodologies regarding pH, total titratable acidity, moisture and protein. The
quality of the masses was evaluated from the volume determinations according to
Leitdo et al. (1990), cooking and texture test according to the AACC method 66-50
(2000) and yield. The analysis of bioactive compounds was determined by the
analysis of Total Phenolic Compounds, through the procedure proposed by Singleton
and Rossi (1965) and the antioxidant activity through the FRAP reduction method
according to Rufino (2006). The results obtained in the masses presented within the
limits for acidity and humidity, except for the content of proteins that obtained lower
contents according to ANVISA (2000). As for the technological quality, the masses
added with the fruit meal mix had lower results in the increase of mass and higher
losses of soluble solids, where M45 presented lower shear force (texture). The
bioactive compounds and antioxidant activity behaved in a growing manner as the
addition of the flour mix in the pasta proved to be more effective.

Keywords: pasta, fruit meal, quality, antioxidant activity.
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1. INTRODUCAO

Devido a grande influéncia da imigracéo italiana, o Brasil se tornou um dos
grandes produtores e consumidores de massas alimenticias, ocupando a 6° posi¢éao
de vendas mundial em 2016 (ABIMAPI, 2017). Guerreiro (2006) sugere que essa
popularidade se deve ao fato de ser produzido com tecnologia simples, de baixo
custo, de facil preparo, atrativo e versatil, disponivel nos mais variados formatos,
tamanhos e cores, com vida de prateleira relativamente longa e por nao requerer
embalagens sofisticadas.

A legislacéo brasileira define as massas alimenticias como produtos 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 amassa-
mento mecanico, sem fermentacdo (BRASIL, 2000).

Por ser bastante presente na dieta do brasileiro, o alimento torna-se
adequado para ser enriquecido, com a intencdo de melhorar o valor nutricional,
sendo de facil acesso a todas as classes sociais (BARBOSA, 2002), melhorando sua
funcionalidade, sendo muito relevantes para a salde e bem-estar de quem o0s
consome.

Os alimentos funcionais sao definidos como aqueles que possuem
substancias que oferecem varios beneficios a saude, além do valor nutritivo inerente
a sua composicdo quimica, podendo desempenhar um papel potencialmente
benéfico na reducédo do risco de doencas cronico-degenerativas (MORAES; COLLA,
2006).

Diversos estudos avaliam a elaboracdo de massas alimenticias com adicao
de farinhas de potenciais alimentos capazes de substituir total ou parcialmente a
farinha de trigo convencional pela da necessidade de se obter dietas alternativas
gue sejam mais funcionais e economicamente viaveis. Del Bem et al. (2012)
substituiram parcialmente a semolina por farinhas de leguminosas (de ervilha e de
gréo de bico) na producdo de massas alimenticias. Fogagnoli e Seravalli (2014)
desenvolveram massa alimenticia fresca com aplicacdo de farinha da casca de
maracuja.

Outros estudos comprovam que massas alimenticias, ndo convencionais de

boa qualidade, podem ser obtidas a partir da utilizacéo de tecnologias que explorem
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as propriedades funcionais (tecnoldgicas) de componentes da matéria-prima como o
amido ou adicionar farinhas ricas em proteinas, que sao capazes de formar estrutura
semelhante a do gliten (ORMENESE; CHANG, 2002; MENEGLASSI; LEONEL,
2006).

As frutas também tém demonstrado que sdo ricas em muitos nutrientes e
compostos antioxidantes, sendo que esses constituintes se concentram
majoritariamente nas cascas e sementes (COSTA et al., 2000; MELO et al., 2008).
As cascas e as sementes das frutas apresentam alta quantidade de compostos
fendlicos, provavelmente pelo fato de as cascas desempenharem funcédo de defesa
na fruta e as sementes por assegurarem a propagacdo de sua espécie (MELO;
ARAUJO, 2011), além de serem fontes naturais baratas na elaboracdo de varios
produtos de panificagéo.

Assim, a transformacéo das frutas em farinha é uma 6tima forma de aumentar
sua vida de prateleira e substituir a farinha de trigo em diversas formulacbes
alimenticias. Na década de 60, a utilizacdo de farinhas mistas, tinha como objetivo
apenas a substituicdo parcial da farinha de trigo para reducdo das importacdes
desse cereal. Mais tarde, estudos com as farinhas mistas foram direcionadas para a
melhoria da qualidade nutricional de produtos alimenticios e para suprir a
necessidade dos consumidores por produtos diversificados (TIBURCIO, 2000).

Em relacdo as farinhas de cereais, as farinhas de frutas apresentam
vantagens como a possibilidade de uma maior conservagdo e concentracdo dos
valores nutricionais, menor tempo de secagem, diferenciadas propriedades fisicas e
guimicas permitindo uma ampla gama de aplicacdes e diferenciadas possibilidades
do uso do fruto inteiro ou em partes menores como matéria-prima para diversos
produtos (MELONI, 2006).

A farinha de banana verde, por exemplo, € utilizada no preparo de alimentos
para aumentar da quantidade de fibras, proteinas e minerais (VALLE; CAMARGOS,
2003). Além disso, o amido resistente, principal componente presente na farinha de
banana verde, apresenta grande interesse para a industria de alimentos e para o
consumidor uma vez que pode ser utilizado na elaboracdo de produtos com teores
de lipideos e agucares reduzidos, na regulagéo intestinal e auxiliar no controle de
colesterol (LANGKILDE et al., 2002).

A goiaba é um alimento de grande valor nutritivo. O processamento da goiaba

produz em torno de 30% de residuos considerados fontes de proteinas, fibras, 6leos
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e enzimas, podendo ser empregados para utilizacdo humana na elaboracdo de
produtos com maior valor agregado (SANTOS, 2011). Abud e Narain (2009)
incorporaram farinha de residuo do processamento da polpa em biscoito, que
apresentou respostas positivas na avaliagéo de aceitabilidade sensorial e resultado
satisfatorio quanto a composicao nutricional.

A farinha de acerola € um produto que pode ser obtido da desidratacdo da
fruta na forma in natura, ou dos residuos provenientes do processamento que
representam 40% do volume de producédo. Deste modo, a producao da farinha de
acerola é uma das formas de garantir a conservacéo dessa fruta por mais tempo, e
de melhor aproveitamento dos seus constituintes (CARNEIRO; MELLO, 2011).
Aquino et al. (2010) comprovaram a viabilidade da substituicdo da farinha de trigo
pela farinha de residuo de acerola na producgdo de biscoitos tipo cookies, resultando
em um produto altamente rico em acido ascorbico (AA), proteinas e lipidios.

Com base nessas perspectivas, a producdo do mix de farinha de frutas torna-
se uma alternativa viadvel na incorporacdo de produtos para alimentacdo humana,
uma vez que as maiores quantidades de vitaminas e sais minerais de muitos
alimentos se concentram nas cascas de frutas e legumes (ABUD; NARAIN, 2009).
Desse modo, as farinhas mistas de frutas podem ser adicionadas como ingredientes
na producdo de massas alimenticias para melhorar sua qualidade reduzindo custos
e incrementando teores de vitaminas, minerais e antioxidantes ao produto, além de
agregar valor ao produto final em relacé@o a cor, sabor agradavel e boa textura.

Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi elaborar massa alimenticia fresca
com substituicdo parcial da farinha de trigo por mix de farinhas de frutas e avaliar o
efeito dessa adicdo nas caracteristicas nutricionais e de qualidade das massas
produzidas.

2. MATERIAL E METODOS

Todas as amostras para elaboragéo do mix de farinhas e os ingredientes para
producdo das massas alimenticias foram adquiridas em estabelecimentos
comerciais de Cuiaba-MT. As frutas foram devidamente higienizadas com &agua
clorada e depois processadas, ja os ingredientes foram armazenados em local

adequado até a sua utilizagéo.
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2.1.Preparo da farinha de frutas

As frutas utilizadas na producdo do mix foram: banana verde (Musa sp),
acerola (Malpihia punicifolia L.) e goiaba (Psidium guajava L.) em bom estado de
conservagao.

Depois de serem lavadas e sanitizadas com solucdo de hipoclorito de sédio a
200 ppm por 15 minutos, essas frutas foram fracionadas e processadas em
processador convencional de alimentos.

O residuo obtido foi levado a estufa com circulagcdo de ar para secagem,
durante 24 horas a 65°C, logo depois foram moidas em moinho de bolas (Tecnal
Modelo TE-350) e peneiradas. As farinhas de frutas foram misturadas manualmente
e armazenadas em embalagens assépticas sob refrigeracdo até a formulagdo das

massas alimenticias.
2.2.Preparo da massa alimenticia fresca

Foram elaboradas quatro formulacdes com adicfes porcentuais crescentes de

mix de farinhas de frutas, descritas na Tabela 1.

Tabela 1. Percentual do mix de farinha de frutas nas massas alimenticias

Massas Farinha Trigo Comum (%) Mix Farinha de Frutas (%)
C 100 0
M15 85 15
M30 70 30
M45 55 45

As massas foram produzidas apenas com os percentuais de farinha e ovo, na
propor¢cdo de um ovo para cada 100 g de farinha, de acordo com a metodologia
adaptada por Casagrandi et al. (1990) a partir da mistura dos ingredientes feitas
manualmente até completa homogeneizacdo, amassamento e moldagem.

A abertura e corte da massa foram feitas por Maquina de Massas Elétrica
Arke com cortador — LEV30 em formato talharim de 3 mm por 4 mm e em seguida,

armazenadas em ambiente refrigerado até as analises.
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2.3.Andlises fisico-quimicas da massa alimenticia

A caracterizacdo fisico-quimica da massa foi realizada em triplicata e seguiu
as normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008) e da AOAC (2000) quanto a pH,
acidez total titulavel, umidade e proteinas.

O pH foi determinado pelo método potenciométrico com leitura em pHmetro
de bancada previamente calibrado. A acidez total foi determinada por titulacéo
potenciométrica por diferenca de pH, descritas para amostras escuras ou fortemente
coloridas. Os resultados foram expressos em g acido/100 g.

A umidade seguiu a metodologia gravimétrica por secagem em estufa a 105 +
2°C até peso constante, sendo os resultados expressos em %. A determinacédo de
proteinas seguiu o0 sistema por disgestdo, destilacdo e titulacdo de Kjeldahl
utilizando 6,25 como fator de conversdo do nitrogénio em proteina.

2.4.Andlises de controle de qualidade da massa alimenticia

A qualidade das massas foi avaliada a partir das determinacdes de volume,
teste de cozimento, rendimento, cor e textura.

O volume foi determinado por deslocamento de agua (v/v) pesando-se 4 g de
amostra, segundo adaptacdo da técnica descrita por Leitdo et al. (1990). O teste de
cozimento foi realizado segundo o método 66-50 da AACC (2000) pelo tempo de
cozimento, aumento de massa do produto cozido e perda de soélidos sollveis na
adgua de cozimento. O calculo de rendimento foi realizado através da relagédo entre o
peso da massa crua e o peso da massa cozida de acordo com Ferreira (2002).

A cor objetiva foi determinada utilizando-se o espectrofotdbmetro colorimetro
Minolta (CM-700D, Konica Minolta Sensing, Japéo), na escala L* a* e b* do sistema
CIELab, calibrado por um padr&o branco, iluminante D65 e angulo de observagao de
10°. A textura da massa cozida foi determinada em aparelho texturdmetro TA-
XT.Plus, utilizando o software Exponent Stable Micro Systems, através da forga de
cisalhamento segundo método 66-50 da AACC (2000).

2.5.Anélises de compostos bioativos e atividade antioxidante

A andlise de compostos bioativos foi determinada pela analise de Compostos
Fendlicos Totais, pelo procedimento proposto por Singleton e Rossi (1965) através

da extracdo aquosa das amostras, utilizando o reagente de FolinCiocauteau e o
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acido galico como padrdo de referéncia para construcdo da curva de calibracédo
abaixo e leitura da absorbancia em espectrofotdmetro (Quimis Modelo Q898DPT) a

760 nm, sendo os resultados expressos em mg Acido Galico/g amostra:
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Figura 1. Curva de calibrag&o do acido galico

A atividade antioxidante foi determinada através do método de reducédo do
ferro — FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) conforme Rufino (2006), utilizando
metanol 50% e acetona 70% para extracao alcodlica das amostras e solucao padrao
de sulfato ferroso (2000 uM) para construcdo da curva de calibracdo e reagente
FRAP (tamp&o acetato, solucdo de TPTZ e solucao cloreto férrico). As leituras foram
realizadas a 595 nm utilizando reagente FRAP como branco para calibrar o

espectrofotdmetro.
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Figura 2. Curva de calibrag¢é@o do sulfato ferroso
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1.Caracterizacao fisico-quimica da massa alimenticia

As massas frescas propiciam um ambiente favoravel para o desenvolvimento
de microrganismos patogénicos e deteriorantes através da umidade, por isso, 0
periodo de validade destas massas € relativamente pequeno e as massas frescas
devem ser mantidas sob refrigeracdo para minimizar esses efeitos, garantindo sua
conservacgao por aquele periodo (CAVALCANTE NETO, 2012).

Os resultados obtidos na caracterizacdo fisico-quimica da massa estédo
expressos como média e desvio padrao na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados obtidos nas analises fisico-quimicas da massa controle (MC), massa
adicionada com 15% (M15), 30% (M30) e 45% (M45) de mix de farinha de frutas.

Amostra pH ATT (g/100g) Umidade (%) Proteina (%)
MC 6,43 £ 0,02 0,01£0,01 29,11 +£0,31 4,69+0,12
M15 5,68 + 0,01 0,03 + 0,00 31,09+ 0,13 4,57 +0,11
M30 5,12 £ 0,01 0,06 = 0,00 31,11 £ 0,52 4,11 + 0,32
M45 4,84 + 0,00 0,10 + 0,01 29,97 £ 0,15 3,87 + 0,08

*resultados expressos como a média + desvio padréo de trés replicatas.

De acordo com a ANVISA (2000), massas alimenticias secas e imidas devem
apresentar um teor maximo de 5% de acidez, sendo assim, todas as amostras
apresentaram baixo teores podendo ser caracterizadas como alimento seguro, visto
gue uma variacdo além desse limite deve ser considerada como um sinal de alarme
sob o ponto de vista sanitario (FERREIRA, 2002). Em rela¢do ao pH, quanto maior
0 percentual do mix, menor seu valor pois, geralmente, as frutas apresentam pHs
mais acidos.

Para umidade, os valores recomendados pela Resolucdo RDC n° 93/00 da
ANVISA sédo de até 35% para fresca, onde os resultados obtidos encontram-se
dentro do limite maximo recomendado (BRASIL, 2000).

A mesma legislagdo determina o teor de proteinas entre 8% e 15%, no
entanto, os teores para as massas alimenticias foram abaixo do esperado
provavelmente pela qualidade da farinha de trigo (comum) e quantidade de ovos
utilizados na massa, além disso, a adicdo do mix provocou diminuicdo no teor de

proteinas (17,48%) devido a menor presenca desse nutriente em farinha de frutas.
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3.2.Qualidade tecnoldgica da massa alimenticia

As massas alimenticias apresentam um comportamento durante e apés
cozimento, importantes na determinacéo de sua qualidade para consumidores desse
tipo de produto (MENEGASSI; LEONEL, 2006). O tempo de cozimento das massas
foram de 6,4 minutos em média e os resultados obtidos nos testes de cozimento e
volume podem ser observados na Tabela 3.

Tabela 3. Resultados obtidos no teste de cozimento da massa controle (MC), massa adicionada com
15% (M15), 30% (M30) e 45% (M45) de mix de farinha de frutas.

Amostra  Volume (cm3)* Aumento de Perdade SS (%) Rendimento (%)
massa (%)
MC 3,5+0,14 223,28 5,60 1,23
M15 3,3+0,14 200,89 6,70 1,01
M30 3,5+0,14 187,10 7,24 0,87
M45 3,4+ 0,00 192,36 8,71 0,92

*resultados expressos como a média + desvio padréo de trés replicatas.

A adicdo do mix de farinha de frutas na massa ndo causou diferenca no
volume quando comparadas com a massa controle (MC), que apresentou uma
média de 3,5 cm3. As massas apresentaram pouca diferenca em relacdo ao
rendimento, sendo que a massas com maiores adicdes de mix apresentaram
menores rendimentos.

O aumento de volume das massas depende do tempo de cozimento, do
formato da massa além do contetdo e qualidade de proteinas capazes de hidratar e
absorver 4gua durante esse processo (ORMENESE et al., 2001). Logo, as massas
com adicionadas com outros tipos de farinha, além da farinha de trigo, costumam
apresentar menor aumento de massa, 0 que pode ser comprovado com O0S
resultados obtidos neste estudo, onde, a massa controle (MC) apresentou maior
valor para esse parametro e a massa com adi¢ao de 30 e 45% menores valores.

As massas de boa qualidade apresentam perdas de solidos soluveis (SS) de
até 6%, de média qualidade até 8% e de baixa qualidade com valores iguais ou
superiores a 10%, segundo Hummel (1966). Donnely (1979) também considera 8%
como o valor maximo aceitavel para a perda de soélidos na agua de cozimento e o
aumento de peso deve ser da ordem de 200 a 250%.

A maior perda de sélidos soluveis ocorreu nas massas adicionadas com o
mix de farinhas (com perda de 8,71% na MC45) pois uma porcentagem de fibras

presente nas farinhas de frutas se solta na agua de cozimento. Ja4 massa adicionada
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com 15% de mix de farinha (MC15) apresentou oOtimos resultados quanto ao
aumento de massa, rendimento e perda solidos soluveis podendo ser considerada
de boa qualidade.

A determinacao de cor quantifica e descreve fisicamente a percep¢ao humana
quanto a esse atributo de qualidade podendo ser relacionada também com a
aceitacdo do consumidor. Os resultados obtidos para cor e textura estdo descritos
na Tabela 4.

Tabela 4. Resultados obtidos na andlise de cor e textura da massa controle (MC), massa adicionada
com 15% (M15), 30% (M30) e 45% (M45) de mix de farinha de frutas.

Amostra L* a* b* AE* Textura (N)*
MC 68,63 + 1,01 1,82 + 0,00 15,34 + 0,66 - 0,29 £ 0,08
M15 51,76 + 3,18 8,85+ 0,21 19,52 + 0,54 18,74 0,28 £ 0,05
M30 42,38 + 0,15 11,17 + 0,04 20,43+ 0,16 26,91 0,33+0,02
M45 46,05 + 0,59 12,80 + 0,02 22,69 + 0,22 26,16 0,22 £ 0,03

*resultados expressos como a média + desvio padréo de trés replicatas.

Na avaliagdo da cor, L* representa o indice de luminosidade (0 para
totalmente preto e 100 para branco), a* indice de vermelho (+a*) ao verde (-a*) e b*
indice de amarelo (+b*) ao azul (-b*). A partir dos valores de cores L*a*b*, a
diferenca de cor pode ser expressa por AE*, o qual indica a diferenca total de cor
entre a amostra e o padrdo (MINOLTA, 2007).

Segundo Odaira et al. (2011) AE* tem de se aproximar de um valor igual ou
superior a 3,3 para que o olho humano possa detectar uma cor diferente. Portanto,
todas as formulacdes com adicdo de mix de farinha de frutas apresentaram
diferenca visual facilmente perceptiveis ao olho humano com valores de AE*
superiores a 3,3 quando comparadas com a amostra controle (MC).

A textura firme da massa € outro atributo de qualidade, a qual representa o
conjunto de propriedades mecanicas, geométricas e de superficie de um produto,
detectaveis pelos receptores mecanicos e tateis e, eventualmente pelos receptores
visuais e auditivos dos consumidores (ISO, 1991).

De acordo com Fogaca (2009), a forca de cisalhamento avalia a resisténcia
do produto ao corte ou “mordida”, indicando que menores valores sdo mais
aceitaveis. Quanto a esse parametro, as massas adicionadas com o mix de farinha
de frutas apresentaram menor forca de cisalhamento, com menor resultado na
massa M45, de 0,22 N.
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3.3.Compostos bioativos e atividade antioxidante na massa alimenticia

Os compostos fendlicos possuem potencial antioxidante e estdo presentes
nos vegetais na forma livre ou ligados a aclcares e proteinas distribuidos em
substancias como &cidos fendlicos, flavonoides, entre outros (SOARES; 2002). Os
resultados obtidos para esses compostos encontram-se na Tabela 5.

Tabela 5. Resultados da atividade antioxidante na massa controle (MC), massa adicionada com
15% (M15), 30% (M30) e 45% (M45) de mix de farinha de frutas.

Amostra CFT (mg AG/g)* FRAP (mmol Fe*?/g)
MC 0,26 £ 0,01 1,46
M15 0,43 +£0,02 2,12
M30 0,74 £ 0,03 2,36
M45 1,33+0,01 2,49
MIX 2,81+0,14 6,61

*resultados expressos como a média + desvio padréo de trés replicatas.

A massa com maior adicdo do mix de farinha de frutas (M45) foi a que obteve
maiores teores de compostos fendlicos (1,33 mg AG/g) e a massa controle (MC)
menores teores com valor de 0,26 mg AG/g. Os resultados demonstraram que
quanto maior a adicdo de farinha de frutas na massa, maior o teor desses
compostos no produto.

A atividade antioxidante das massas se comportou de maneira crescente,
onde os teores de Fe*? aumentaram a medida que foram adicionadas maiores
guantidades de mix de farinhas de frutas. Com exec¢do do mix, a M45 apresentou
maior resultado para esse parametro com valor de 2,49 mmol Fe*?/g.

Seczyk et al. (2016) trabalharam com massa alimenticia de trigo fortificada
com 5% de alfarroba e obtiveram resultado de atividade antioxidante FRAP de 6,87
mmol TEq/g, valor superior ao obtido nas massas alimenticias e proximo obtido no
mix (6,61 mmol Fe*?/g).

Orlandin (2016) desenvolveu massa alimenticia adicionada de farinhas de
diferentes gendtipos de sorgo e obteve resultados de 305 mmol TEg/g em massa
com farinha de sorgo com pericarpo marrom (com taninos) e 33,6 mmol TEg/g em
massa com farinha de sorgo de pericarpo branco (sem taninos), valores superiores
comparados com os obtidos nesse estudo para atividade antioxidante, por causa da

maior presenca de compostos bioativos como os acidos tanicos em sorgo.
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E importante ressaltar também a relacdo entre a presenca de compostos
fendlicos e a capacidade antioxidante através dos resultados obtidos nesse estudo,
considerando que quanto maior presenca de compostos fendlicos totais maior sua
atividade antioxidante quanto a reducao do ferro no mix e nas massas alimenticias.

Além disso, compostos fendlicos foram preservados mesmo apoés
processamento da massa, comprovando que o mix de farinha de frutas foi capaz de
enriquecer as massas caracterizando-a como alimento funcional e fonte de

antioxidantes.
4. CONCLUSAO

As massas apresentaram comportamento similiar a convencional com farinha
de trigo quanto as propriedades tecnoldgicas, sendo que a massa com adi¢do de
15% de mix de farinha de frutas (M15) foi considerada a de melhor qualidade.

A adicdo do mix nas massas alimenticias proporcionou melhorias quanto a
funcionalidade do produto pela presenca de compostos bioativos e atividade
antioxidante mesmo apds o processamento das massas.

A elaboracdo das massas alimenticias tornou-se uma boa alternativa para o
aproveitamento de farinhas de frutas e residuos descartados e, portanto, pode servir

de incentivo na obtencao de novos produtos na indastria.
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