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ARTIGO CIENTIFICO

ELABORACAO DE MASSA FRESCA TIPO FETTUCCINE ENRIQUECIDA COM MIX DE
FARINHAS DA FRACAO FOLIAR DE HORTALICAS

Preparation of fresh fettuccine-type pasta enriched with a mix of flour from the leaf fraction of vegetables

Andressa de SOUZA?', Claudia Hernandes OGEDA?

RESUMO: O aproveitamento de partes ndo convencionais de alimentos esta diretamente relacionado ao decréscimo do
desperdicio. Com o objetivo de documentar uma alternativa para o uso de partes ndo convencionais de alimentos foi desenvolvida
uma massa fresca do tipo fettuccine enriquecida com mix de farinhas vegetais obtidas através da desidratacdo da fracdo foliar de
beterraba, cenoura e couve-flor aproveitando ainda, para avaliar sua composi¢do centesimal e sua aceitagdo sensorial. Foi
realizada desidratacdo dos talos e folhas em estufa a 60 Graus Celsius e a incorporagdo das farinhas a massa fresca foi realizada
através de um mix em proporcdes iguais. Foram realizadas andlises fisico-quimicas de umidade, lipidios, proteinas, cinzas e
fibras, além de avaliacdo sensorial para os parametros cor, aroma, sabor, textura e impressdo global. Os resultados apontaram
que esse alimento é considerado fonte de fibra alimentar e proteina tendo apresentado 5,20 e 7,8% em relagdo aos respectivos
nutrientes. Observou-se ainda, que o produto analisado apresenta 3,1% a mais de fibra alimentar do que uma massa fresca
industrializada. O indice de aceitagdo foi de 74,90%. Concluiu-se que essa é uma opc¢do nutricionalmente favoravel que auxilia
no controle do desperdicio.

Palavras-chave: aproveitamento de alimentos, desperdicio de alimentos, farinhas vegetais, fettuccine

ABSTRACT: The full use of food is directly related to the decrease in waste. In order to document an alternative for the use of
non-conventional parts of food, a fresh fettuccine-type pasta was developed, enriched with a mix of vegetable flours obtained by
dehydrating the leaf fraction of vegetables and also taking advantage to evaluate their proximate composition and acceptance.
sensory. Dehydration of the stems and leaves was carried out in an oven at 60 degrees Celsius and the incorporation of the flours
into the fresh dough was carried out through a mix in equal proportions. Physical-chemical analyzes of moisture, lipids, proteins,
ash and fibers were carried out, in addition to sensory evaluation for the parameters color, aroma, flavor, texture and overall
impression. The results showed that this food is considered a source of dietary fiber and protein having presented 5.20 and 7.8%
in relation to the respective nutrients. It was also observed that the analyzed product has 3.1% more dietary fiber than fresh
industrialized pasta. The acceptance rate was 74.90%. It was concluded that this is a nutritionally favorable option that helps to
control waste.
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1. INTRODUCAO

Uma das técnicas mais eficientes para auxiliar no controle
do desperdicio de alimentos é o aproveitamento de partes nao
convencionais de alimentos como frutas e hortalicas. Fazer uso
de cascas, entrecascas, sementes, folhas e talos que diariamente
sdo descartados € uma opgao que esta ganhando espaco no pais
e sendo cada vez mais apreciada pelos brasileiros (FRANZOSI
et al., 2018). Apesar da dindmica ecolégica e do aporte
nutricional diferenciado, é importante salientar que a utilizacdo
dessas partes de alimentos como recurso alimentar, requer
atencdo a qualidade quimica e microbiolégica da matéria-
prima, de forma que ela ndo interfira na seguranca alimentar
dos produtos elaborados (MIRANDA et. Al., 2020).

A populagdo de um modo geral, pouco conhece a respeito
da capacidade nutricional de partes de vegetais que ndo
costumam ser utilizados diariamente, logo é induzido o
aproveitamento incorreto. Frutas, hortalicas, grdos e
leguminosas sdo indispensdveis na alimentacdo humana.
Oliveira et al. (2009) enfatiza que alimentos ndo convencionais
e residuos do processamento de frutas e vegetais sdo destaques
na presenga de compostos bioativos, e estes, quando
consumidos de maneira adequada apresentam capacidade
eficaz de combater a morbidade atraves da regeneracdo de
células e do bom funcionamento do organismo, assegurando o
bem-estar (SANTOS et al., 2017).

De acordo com a OMS/FAQ, hé& evidencias de que a
ingestdo de grdos integrais e de frutas e vegetais - por serem
fontes de fibra alimentar - reduz o risco de desenvolvimento de
obesidade e, provavelmente, de diabetes, doencas
cardiovasculares, e alguns tipos de céancer (cavidade oral,
esofagico, gastrico e colorretal). As metas de ingestdo
alimentar propostas pela OMS/FAO enfatizam a ingestdo
adequada de FA, a qual deve ser maior que 25 g por dia e o
consumo de frutas e vegetais deve ser maior que 400 g por dia
(MENEZES e GIUNTINI, 2013).

Diante de tamanha diversidade e variedade de
alimentos de origem vegetal disponiveis no Brasil, ¢
importante que seja feita a exploragcdo de seus beneficios,
podendo ser através de inimeras formas de preparo ou
aplicacdo em receitas que facilitem o consumo fazendo com
que a qualidade da alimentacdo seja efetivamente melhor
(CANELLA et al., 2018).

Atualmente, a cultura de consumo de vegetais esta
voltada as fragbes que sdo consideradas validas
economicamente. Porém, as partes desprezadas sdo habeis a
servirem de alimento tanto quanto as que ja estdo presentes na
mesa dos brasileiros  diariamente, aumentando a
disponibilidade de nutrientes e auxiliando a atingir a
necessidade nutricional diaria (GONDIM et al., 2005).
Segundo Prim (2003), optar por ndo consumir essas partes
“esta retirando uma fonte de minerais e vitaminas da

populagdo” e enfatiza que “o maior problema da subnutrigdo €
a deficiéncia destes elementos”.

Passar a consumir as partes ndo convencionais de
alimentos tem grande relevancia para a alimentac&o, sendo que
proporciona uma oferta mais diversificada em nutrientes,
contribui para a seguranca alimentar e nutricional, para
autonomia das familias e para o desenvolvimento sustentavel
de uma regido. A atual base alimentar da populagdo, requer a
busca por alternativas enriquecedoras na variedade e qualidade
dos alimentos consumidos (FILHO, 2015).

Pesquisas vém desenvolvendo métodos e novas receitas
visando otimizar a utilizacdo de partes ndo convencionais de
alimentos e, além disso, realizando avaliagGes fisico-quimicas
e caracterizacdo da composicdo nutricional  desses
subprodutos, comprovando que essas partes sdo mais ricas
nutricionalmente do que as polpas e partes nobres de alimentos.
Assim, surgem novas fontes de nutrientes, que podem ser
usadas para enriquecer alimentos pobres em compostos
importantes para a sadde como fibras, vitaminas e minerais,
como é o caso da massa fresca.  Umas das maneiras de
aprimorar essa pratica € através do uso de farinhas de vegetais
utilizando como matéria prima a fracdo foliar de hortalicas e
até mesmo vegetais folnosos como a couve e o espinafre, tendo
em vista que sdo ricas em fibras, cinzas, minerais, possuem
baixo teor de umidade e pequeno valor energético, existindo
ainda, a possibilidade de fazer a substituicdo das farinhas
refinadas em inimeras receitas. Destaca-se como uma das
melhores formas para o aproveitamento integral de alimentos
(MAURO et al., 2010).

Devido a atual preocupacdo em levar um estilo de
vida mais saudavel, incluindo o consumo de alimentos
funcionais, os consumidores demonstram interesse no uso de
ingredientes o mais natural possivel, como os obtidos de folhas
e caules que contenham caracteristicas como capacidade
antioxidante e anti-inflamatoria, por exemplo (SANTOS et al.,
2017).

Diante dos fatos, este trabalho objetiva apresentar uma
alternativa para o uso de partes de alimentos que comumente
sdo descartadas através do desenvolvimento de um mix de
farinhas vegetais obtidas através da desidratacdo da fragdo
foliar de beterraba, cenoura e couve flor, sendo essas,
hortalicas que tém os indices de cultivo e consumo de suas
partes nobres bem altos no Brasil; aproveitando ainda, para
realizar sua aplicacdo no enriquecimento nutricional uma
receita de massa fresca.

As massas alimenticias estdo presentes na mesa dos
brasileiros com grande frequéncia, diante disso, o
enriquecimento nutricional de alimentos como péaes, bolos e
massas alimenticias é um assunto em evidéncia na area de
alimentos, logo, pode-se citar como exemplos estudos que
desenvolveram produtos como bolo e pao integral enriquecidos
com farinha de talos de beterraba (SOUZA E MATTANNA,
2019), biscoitos tipo cookies utilizando como matéria prima
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farinha de casca de beterraba (BASSETTO, 2020) e também,
massas enriquecidas com farinhas de leguminosas (DEL BEM
et al., 2012), e inclusive com farinha de palma (RODRIGUES
et al. 2021).

Todo macarrdo é produzido basicamente com &gua e
farinha de trigo; no entanto, ha diferentes tipos de farinhas e
ingredientes, como os ovos por exemplo, que podem ser
adicionados no processo produtivo. S8o consideradas massas
frescas aquelas que ndo sofrem nenhum processo de secagem
ou desidratacdo, possuem caracteristicas artesanais podendo
ser de diferentes espessuras e tamanhos (GONZALEZ, 2002).
Para o desenvolvimento desse trabalho, foi escolhida a massa
fresca do tipo Fettuccine.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no laboratério de ciéncias da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul unidade S&o Luiz
Gonzaga no periodo de fevereiro a marco de 2020.

O material usado foi a fracdo foliar de hortalicas, de trés
vegetais que possuem alto indice de consumo de suas partes
nobres no Brasil. As folhas de cenoura, beterraba e couve flor,
foram obtidas através de producdo prépria e também
compradas de produtores locais, na cidade de Séo Borja.

Para a elaboragdo das farinhas, a matéria prima foi
selecionada eliminando partes defeituosas ou deterioradas,
visando uniformidade e qualidade do produto final. A matéria
prima foi pesada, totalizando 970 g de folhas de beterraba, 715
g de folhas de cenouras e 490 g de folhas de couve-flor. A
higienizacdo do material foi feita em &gua corrente e a
sanitizacdo realizada através da imersdo em solucdo de agua e
hipoclorito de so6dio durante 15 min.

Para cada hortalica, foi realizada separacéo das folhas dos
talos para que passassem pelo processo de desidratacdo
separadamente, tendo em vista que o teor de umidade dos talos
€ maior, levando maior tempo para concluir o processo.
Posteriormente, o branqueamento foi realizado em todo o
material de forma que os talos foram imersos em agua a
aproximadamente 75°C durante 3min e as folhas imersas em
agua a 55°C durante 2 min, seguido do resfriamento imediato
em solucdo de agua com gelo.

A desidratacdo foi realizada em estufa com circulacéo
forgada de ar a 60°C. O material foi distribuido nas bandejas de
forma que ndo houvesse sobreposicdo. A trituracdo do material
desidratado foi feita em liquidificador convencional
(AUGUSTO et al., 2017), (FERNANDES, 2016) e (MAURO
et al., 2008).

A massa fresca tipo Fettuccine foi elaborada utilizando
um mix em proporcdes iguais das trés farinhas (10 g cada), 7
ovos, 700 g de farinha de trigo e 30 mL de 6leo de soja. A
massa foi aberta em cilindro laminar de massas e cortada
manualmente.

Foram realizadas andlises fisico quimicas conforme
métodos descritos pelo Instituto Adolf Lutz (2008). Para a
determinacdo da composicéo centesimal da massa fresca foram

realizadas as seguintes andlises: umidade, cinzas, lipideos,
proteina, fibras e carboidrato por diferenca, sendo que todas a
andlises foram realizadas em triplicatas e expressas em g por
100 g.

Foi realizada anélise sensorial com 42 avaliadores
utilizando o método afetivo com teste de aceitacdo com escala
hedbnica de 9 pontos. A massa foi avaliada quanto aos
pardmetros impressdo global, textura, aroma, sabor e cor e
ainda calculado o indice de aceitabilidade do produto
(DUTCOSKY, 1996).

Para os resultados, os dados foram submetidos aos
calculos para determinacdo de média, desvio padrdo e
porcentagens. Para a determinagéo do indice de Aceitabilidade
(1A) foi utilizado a formula proposta por Dutcosky, (1996): IA
(%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto e
B = nota maxima dada ao produto. As representacdes graficas
foram criadas no software Prism.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a desidratacdo do material foram obtidos 76 g de
farinha de folhas de beterraba, 69 g de farinha de folhas de
cenoura e 54 g de farinha de folhas de couve-flor observando-
se um rendimento médio de 9,6% de farinhas. Mauro et al.
(2010) realizou a desidratagdo de outros vegetais folhosos e
obteve rendimento semelhante, sendo de 5,4% para farinha de
talo de couve e 3,8% para farinha de talo de espinafre. O
rendimento de farinhas de vegetais € normalmente baixo em
decorréncia do alto teor de umidade de talos e folhas, estando
assim dentro do esperado.

As médias da composicdo centesimal da massa fresca
foram obtidas por andlises em triplicata sendo alcangados os
seguintes resultados: para umidade 25,05% = 0,3, para fibras
5,2% + 0,2, para cinzas 1,2% + 0,1, para lipideos 10,89+ 0,1 ¢
para proteinas 7,8% * 0,7. O teor de carboidratos foi
determinado através da diferenca dos valores obtidos para
100%.

A fibra alimentar é conhecida como um componente que
ndo é digerido pelo organismo, porém é responsavel por
diversas fungdes favoraveis ao mesmo; um alto teor de fibras é
caracteristico em alimentos enriquecidos com farinhas
vegetais, 0 que pode ser observado no estudo publicado por
Mauro et al. (2010) onde os cookies com farinhas de talos de
couve e espinafre apresentaram respectivamente 3,37 e 4,52%
de fibras, e também no biscoito adicionado de farinha de folha
de cenoura desenvolvido por Junior e Oliveira (2013), que
apresentou teor de fibras de 10%. Conforme dados descritos no
Regulamento  Técnico sobre Informacdo  Nutricional
Complementar da ANVISA (BRASIL, 2012), para um produto
ser considerado fonte de fibra alimentar é necessario que
apresente no minimo 3% (g/100g) e para proteina no minimo
6% (g/100g). Sendo assim, a massa fresca tipo fettuccine
elaborada neste experimento é considerada fonte de fibra
alimentar e de proteina, tendo apresentado 5,20 e 7,8% em
relacdo aos respectivos nutrientes.
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Uma massa fresca tradicional industrializada apresenta a
seguinte composicdo: carboidratos 53, proteinas 7, gorduras
totais 4,1 e fibra alimentar 2,1%; quando comparada ao
produto elaborado neste trabalho, observa-se que este ultimo
apresenta um maior indice de fibra alimentar e, um elevado
teor de gordura que se justifica pelo uso de outros ingredientes,
como claras de ovo em p6, gordura hidrogenada e em alguns
casos o glaten de trigo que fornecem estabilidade e elasticidade
ao produto industrializado, ndo sendo necessario o0 uso de tanta
gordura como no processo artesanal.

Tratando-se da analise sensorial, os resultados das médias
com desvio padrdo e indice de aceitabilidade (I.A) do produto
elaborado neste estudo foram os seguintes: para impressdo
global 7,0 = 2,1 (1.A 78,30); cor 6,4 = 2,3 (1.A 71,20); aroma
6,4 £ 2,2 (1.A 71,40) sabor 6,7 + 2,2 (I.A 74,60) e textura 7,1
+2,1(1.A79,10%), sendo assim o indice de aceitabilidade final
do produto foi de 74,90%.

A baixa aceitacdo da cor pode ter sido motivada pela
coloracdo esverdeada que a massa apresentou, cor
caracteristica das folhas utilizadas como matéria prima, o que
representa também, uma boa incorporacdo do mix de farinhas
a receita. Segundo Dutcosky (1996), para o produto submetido
a analise sensorial ser considerado aceito, o indice de
aceitabilidade deve ser igual ou maior a 70%, diante disso, a
massa fresca enriquecida com mix de farinhas vegetais obteve
aceitagdo positiva.

De maneira geral, 73% dos provadores deram notas
acima de 5 (ndo gostei nem desgostei) para todos os atributos,
sendo 8 (gostei muito) a nota que prevaleceu entre os atributos.

Considerando as médias obtidas para cada ponto da
escala heddnica (Figura 1), um total de 66,6% dos provadores
avaliou a impressao global da massa como gostei muitissimo,
gostei muito e gostei moderadamente. Quanto a textura,
47,61% avaliaram como gostei muito e gostei moderadamente.
Ja em relacdo ao aroma 14,28% dos provadores avaliaram
como gostei muitissimo, sendo essa a menor porcentagem
entre os atributos para o ponto “Gostei muitissimo”. No
atributo sabor, 64,2% dos avaliadores ficaram entre 0s pontos
gostei muitissimo, gostei muito e gostei moderadamente. Para

0 atributo cor os dois pontos mais votados foram gostei muito
e gostei moderadamente, totalizando 61%.

Assim como no presente estudo, no macarrdo adicionado
de farinha de feijdo-guandu desenvolvido por Casagrandi
(1999) a cor obteve baixa avaliacdo, foram desenvolvidas
formulagbes com 5, 10 e 15% de adicho da farinha
desenvolvida, sendo a aceitagdo cada vez menor conforme o
aumento da farinha de feijao-guandu e menor do que a da
formulacdo controle que ndo havia adicdo da farinha
desenvolvida. A formulacdo com adicdo de 15% de farinha de
feijdo-guandu apresentou média 6,15, sendo muito semelhante
a encontrada nesta pesquisa que é de 6,4 onde foi realizada a
substituicdo em 30%.

Ainda é possivel observar resultados sensoriais
semelhantes ao presente estudo no trabalho de Storck (2013)
onde o aproveitamento de partes ndo convencionais de
alimentos (in natura) foi sugerido através de uma panqueca
colorida com talos e folhas de beterraba que obteve média de
54 % 1,3¢e LA de 76,4% e uma torta de legumes com talos e
folhas de brdcolis e cenoura que alcangou média sensorial de
6,2+ 1,2 e l.A de 88,9%.

Tratando-se da incorporacéo de talos e folhas através do
desenvolvimento de farinhas vegetais é possivel citar o estudo
de Souza e Mattanna (2019) onde foi desenvolvido e realizada
analise sensorial de um bolo e de um péao integral ambos
enriquecidos de farinha de talos de beterraba, onde o menor I.A
nos dois produtos foi para 0 aroma com 89,77% para o bolo de
beterraba e 88,22% para o péo integral.

Mauro et al. (2010), elaborou biscoitos tipo cookies
usando 2 formula¢des, uma com farinha de talos de couve e
outra com farinha de talos de espinafre. Apds analisar
sensorialmente o0s produtos obtidos quanto aos atributos
aspecto global, aroma, consisténcia e sabor, obteve-se a menor
média para aroma (5,91) na formulagéo com farinha de talos
de couve e a maior média para o atributo sabor (7,07) para a
formulacdo com talos de espinafre. Estes valores sdo muito
semelhantes aos obtidos no presente estudo, onde obtivemos a
média de 6,4 para o atributo aroma e 6,7 para o atributo sabor
da massa fresca enriquecida com mix de farinhas vegetais.
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Figura 1. Distribuicdo dos provadores quanto a preferéncia da massa fresca elaborada com mix de farinhas vegetais para cada
atributo. Fonte: Autoras (2022)

4. CONCLUSOES

A massa fresca tipo fettuccine elaborado neste estudo,
destaca-se como fonte de fibras e proteinas. Os resultados da
analise sensorial demostraram que todos os atributos
receberam meédia acima de 6 e um indice de aceitagdo positivo
(74,90%). Considerando a qualidade nutricional que o mix de
farinhas vegetais proporciona a receita e sua boa aceitacao
sensorial é considerada promissora sua adicdo em alimentos
industrializados.
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