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RESUMO

Tendo em vista que os residuos da acerola ndo sdo aproveitados como fonte nutricional para alimentagdo humana
e que existe, ainda, um desconhecimento por parte da comunidade cientifica a respeito desses residuos, fez-se
necessario a elaboragdo da farinha dos residuos da acerola. O objetivo deste trabalho foi desenvolver massas
alimenticias contendo farinha dos residuos da acerola, assim como a caracterizagao fisico-quimica e tecnologica
das massas elaboradas. A farinha do bagaco da acerola foi incorporada especificamente nas concentragdes de
0%, 3%, 5%, 7% e 10% em relacdo da farinha de trigo, e a qualidade das massas alimenticias desenvolvidas
foram avaliadas através de testes de cozimento (tempo de cozimento, absor¢do de agua, aumento de massa apos
o cozimento), acidez total e pH. As massas alimenticias foram elaboradas no Laboratdrio de Panificagdo e as
analises quimicas e tecnologicas realizadas no Laboratério de Quimica do IFMA Sédo Luis - Campus Maracana.
As sementes inteiras e desidratadas das acerolas foram trituradas com auxilio de um liquidificador domestico e
peneiradas numa peneira de 40 mesh para obten¢do da farinha. O processo de producao da massa alimenticia
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tipo “massa seca” foi desenvolvida de acordo com as seguintes etapas: preparo, mistura, amassamento,
laminagdo, corte, secagem, empacotamento, ¢ coc¢do. Os dados obtidos nas analises quimicas e tecnologicas
mostraram que as massas alimenticias desenvolvidas estdo dentro da legislacdo, o que indica uma massa
alimenticia adequada. De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que a farinha do bagago da acerola pode
ser adicionada na formulag¢ao de massas alimenticias, pois € uma alternativa na elaboragdo de novos produtos ¢
aproveitamento de residuo da fruta acerola.

Palavras-chave: Farinha do bagaco da acerola, Macarrdo, Analise quimica e tecnoldgica.
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1 INTRODUCAO

O descarte de residuo ¢ uma preocupag¢ao mundial tanto em questdo ambiental, como também
no desperdicio de partes de alimento com elevado contetudo nutricional. O mesmo deve ser descartado
corretamente e distante da unidade de processamento, pois apresentam diversos composto com elevado
valor organico que podem ser utilizados como fonte de nutrientes para os microrganismos. Sendo
assim, encontrar outro destino para os residuos que nao seja o descarte, tem sido foco de estudo para
muitos pesquisadores, usando como alternativa principal a elaboracdo de farinhas de frutas e vegetais
e a aplicagdo em produtos alimenticios de diversas areas, principalmente na industria de panificagao,
sempre visando o enriquecimento nutricional de formulagdes alimenticias comerciais.

Os residuos do processamento da acerola representam 40% do volume de producgdo. Estes
residuos sdo geralmente desprezados quando poderiam ser utilizados como fontes alternativas de
nutrientes, com o objetivo de aumentar o valor nutritivo da dieta de populacdes carentes, bem como
solucionar deficiéncias dietéticas alimentares (ABUD & NARAIN, 2009). Tendo em vista que os
residuos da acerola ndo sdo aproveitados como fonte nutricional para alimentagdo humana e que existe,
ainda, um desconhecimento por parte da comunidade cientifica (nutricionistas, tecnologos e/ou
técnicos em alimentos e engenheiros de alimentos) a respeito desses residuos, fez-se necessario a
elaboracdo da farinha dos residuos da acerola. A farinha produzida com o bagaco da acerola inibe
parcialmente varias enzimas digestivas, reduzindo a digestao de carboidratos e gorduras, impedindo
sua absor¢ao pelo intestino, auxiliando no controle da hiperglicemia pos-prandial (AQUINO, 2009).

O macarrdo ¢ um alimento que, indiscutivelmente, faz parte da mesa do povo brasileiro,
possuindo alto indice de aceitabilidade, independentemente da classe social a qual pertenga. O Brasil
¢ o terceiro mercado mundial em consumo dessa pasta, ficando atrds apenas da Italia e dos Estados
Unidos, o que evidencia a importancia socioecondmica desse alimento, pois além de ser fonte de alguns
nutrientes importantes para a dieta gera emprego e renda para a populagdo. Por ser constituido
basicamente em sua maioria por farinha de trigo, esse alimento pode ser considerado energético,
porém, apresenta deficiente em vitaminas € minerais e suas proteinas sao deficientes em aminoéacidos
essenciais, como a maioria das proteinas de origem vegetal (ABIMAPI, 2019). Em virtude de sua
importancia alimentar e por fazer parte da cesta basica, o macarrdo, ao lado do pao, do feijao e do
arroz, ¢ um dos produtos mais utilizados no consumo diério, o que o torna ideal para ser um veiculo
para incorporar ingredientes importantes a dieta. Outro fator importante que justifica a escolha do
macarrao € o prazo de validade, muito maior que outros derivados da farinha de trigo.

Diante da importancia do aproveitamento de residuos de frutas visando a diminuicdo da
deposicao desses residuos e, 0 aumento do valor nutricional de formulac¢des alimenticias, este trabalho

teve por objetivo obter farinha de bagaco de acerola e, desenvolver macarrdo tipo massa seca
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formulados com farinha de bagaco de acerola em substituicao parcial da farinha de trigo, avaliar a

qualidade quimica e tecnoldgicas dos mesmos.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 OBTENCAO E PREPARO DA MATERIA PRIMA

Os residuos utilizados no presente estudo foram obtidos de acerola (Malpighia glabra L.) Os
frutos foram adquiridos numa feira local de Sao José de Ribamar - MA, sendo obtidas trés coletas.
Estas coletas foram utilizadas para elaboracao e a caracterizagao quimica com a finalidade da produgao
da farinha do bagaco da acerola para o preparo do macarrao tipo “massa seca”.

Para o preparo dos residuos, todas as frutas foram lavadas em dgua corrente para a retirada das
maiores sujidades presentes nas cascas, em seguida foram mergulhadas em solug@o de hipoclorito de
sodio a 200 ppm por 15 minutos e, posteriormente lavadas em dgua corrente para retirada do excesso
de cloro, conforme Resolugdo da Agéncia de Vigilancia Sanitaria— RDC n°® 216/2004 (BRASIL, 2004)

Ap6s higienizagao, as frutas foram despolpadas e seus residuos foram secos.

Figura 2- Residuo da acerola desidratada

Fonte: préprio autor

2.2 PRODUCAO DA FARINHA

As sementes inteiras e desidratadas foram trituradas com auxilio de um liquidificador
doméstico e peneiradas em peneira de 40 mesh para obtencao das farinhas. Estas foram acondicionadas
em recipientes de plastico com tampa e estocadas em temperatura ambiente at¢é o momento da
realizagdo das analises. Apos o beneficiamento, a farinha foi embalada em sacos plasticos e

armazenada até sua utilizacao.
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Figura 3- Farinha do residuo da acerola

Fonte: proprio autor

2.3 PREPARO DE FORMULACAO DE MACARRAO TIPO MASSA SECA

Uma formulagdo padrdo de macarrao foi adotada para todas as condi¢des de testes realizados
neste trabalho. Os macarrdes foram elaborados no laboratorio de panificacao do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Maranhao - IFMA Sao Luis Maracana.

Foram elaboradas cinco formulagdes de macarrdo enriquecido com a farinha do bagago da
acerola, com os ingredientes e suas proporcdes descritas na (Tabela 1), vale ressaltar que a quantidade

de ovos e agua em todas as formulagdes foram constantes.

Tabela 1- Ingredientes das preparagdes (g) e quantidade (peso liquido)

Ingredientes Farinha do bagago da acerola trigo ovo agua
M1 Og 100g 50g 10ml
M2 3g 97g 50g 10ml
M3 S5¢g 95g 50g 10ml
M4 7g 93g 50g 10ml
M5 10g 90g 50g 10ml

Fonte: proprio autor (2019)

O processo de produ¢do da massa alimenticia seca tipo talharim seguiu as seguintes etapas:

preparo, mistura, amassamento, laminac¢do, corte, secagem, empacotamento, € coccao.

2.3.1 Preparo
A partir da formulagdo padrdo foram produzidos macarrdes aplicando diferentes niveis de
farinha de trigo sem fermento com a farinha do bagago da acerola. As porcentagens da farinha do

bagaco de acerola foram 0%, 3%, 5%, 7%, 10% em relagao da farinha de trigo.

2.3.2 Mistura e amassamento

Etapa importante do processo, os ingredientes secos foram misturados em uma vasilha, logo
apos, adicionou-se os ingredientes liquidos até que forma uma massa homogénea com a consisténcia
desejada, deixando a massa descansar por aproximadamente 10 minutos. Logo ap6s foram modeladas

em cilindro manual e cortadas.
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Para a laminagdo, a massa passou pelo cilindro inimeras vezes até obter a espessura adequada.

2.3.3 Laminacao/Corte

Ap6s a laminagao, a massa foi cortada e a espessura da laminagdo com formato dependeu do produto
final desejado. Esse procedimento foi repetido por varias vezes até que a mesma apresentou aparéncia
lisa, uniforme e quebradica. Em seguida a massa foi moldada na forma de talharim e cortada

manualmente para que adquirissem o comprimento desejado.

Fi%ura 4- Corte/ laminagao

Fonte: proprio autor

2.3.4 Secagem da massa

As massas passaram por um processo de secagem total, com a finalidade de eliminar a agua
adicionando na fase de produgdo. Apods secagem, a massa deve possuir umidade maxima 35% de
acordo com a legislacdio vigente (BRASIL, 2005). Nessa etapa, as massas frescas foram

acondicionadas em uma bandeja para proporcionar uma ventilagdo e secagem superficial.

Figura 5 - Secagem

Fonte : proprio autor

2.3.5 Empacotamento/Armazenamento

A funcdo do empacotamento ¢ manter o produto livre de contaminacao e protege-lo de danos
causados durante o transporte e a estocagem (EL-DASH; GERMANI, 1994). As massas alimenticias
foram empacotadas em sacos plasticos de polietileno em quantidades de 100 gramas cada, sendo
fechados em seladora manual. Depois foram armazenadas sob refrigeracdo e encaminhadas para

analises, preparacdo (coc¢do em agua) e testes fisico-quimicos.
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As massas alimenticias foram cozidas em 4gua em ebulicdo. O cozimento foi realizado em

2.3.6 Coccao

panelas de aco inox, onde utilizou-se um tempo suficiente para o desaparecimento da parte branca do

centro de cada uma das massas.

2.4 CARACTERIZACOES QUIMICAS DOS MACARROES ELABORADOS:
As caracterizagdes quimicas e fisico-quimicas dos macarrdes elaborados foram realizadas no
Laboratorio de Alimentos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo —

IFMA Sao Luis Campus Maracana.

2.4.1 Umidade
O teor de umidade foi determinado segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz

(2008), que ¢ baseado na remogdo da agua por aquecimento.

Figura 6 - Umidade

Fonte: proprio autor

2.4.2 Cinzas

Para a determinacdo do teor de cinzas, foi colocado o cadinho vazio na estufa a 105°C por 1
hora, em seguida foi retirado e colocado no dessecador por 30 minutos, passado o tempo, pesou-se,
logo depois foram pesados 2g de cada amostra nos cadinhos previamente dessecados, colocados no
forno mufla primeiramente a 50°C e gradativamente foi-se aumentando até chegar-se a temperatura de
250°C, ficando nessa temperatura por 2 horas, passado o tempo, retirou-se e colocou-se no dessecador

por 30 minutos, depois disso foi pesado novamente e feito o céalculo.

Fial‘l_ra 7- Cinzas

L
Ay

Fonte: proprio autor
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Para essa determinagdo foi realizada analise quimica, onde 10 g da amostra foram diluidos em

2.4.3 Acidez (em ml de solucao NaOH/100g massa)

40 ml de agua destilada, filtrando-se logo em seguida, procedendo-se de imediato a titulagio com

solucdo de NaOH 0,1mol.L, usando fenolftaleina como indicador.

2.4.4 pH

Para determinagdo de pH, foi realizada a analise fisico-qimica, onde 15 g da amostra foram
diluidas em 15 mL de 4gua destilada, previamente fervida e homogeneizadas. As medidas de pH foram
realizadas através da leitura em pH-metro digital calibrado com solugao tampao. O pH foi determinado

por imersao direta do eletrodo nas amostras.

Fonte proprio autor

2.4.5 Tempo de cozimento

O parametro de qualidade das massas € observado durante o seu cozimento, pois € o que
importa para o consumidor. Para determina¢do do tempo de cozimento, foi realizada a analise fisico-
quimica através da coccdo de 10g de amostra em 140 mL de agua destilada em ebuli¢do, até atingir a
qualidade visual adequada em consequéncia da gelatinizacdo do amido em toda a secdo da massa. Esse
ponto foi determinado pela compressao de amostras do produto cozido a cada 1 minuto, até desaparecer

o nucleo branco do centro da massa.
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Figura 10- amostras de massas alimenticias cozidas

Fonte: proprio autor

2.4.6 Absorc¢ao de gordura (AG)

De acordo o método de Dench, Rivas & Caygill (1981) foi determinada a absor¢ao de gordura
das massas alimenticias, 0,5 g de amostra foi pesado num tubo de centrifuga e adicionou-se 3 mL de
6leo de soja. Os contetidos foram misturados durante 30 segundos e deixados em repouso por 30 min.
Em seguida, a amostra foi centrifugado a 3.000 rpm por 25 min. O excesso de 6leo foi drenado e o
tubo invertido por 30 min. A absorc¢do de gordura foi expresso como g de 6leo retido em relagdo a 100g

de amostra

2.4.7 Aumento da massa do produto cozido
Para aumento de massa foi determinada pela pesagem da amostra antes € apds a cocgao,
utilizando-se o tempo de cozimento ideal de cada amostra. O valor do aumento da massa ¢ a razao

entre a massa da pasta cozida e a massa da pasta crua expresso em porcentagem (%).

2.5 ANALISE ESTATISTICA
Os dados foram avaliados utilizando-se o programa Excel versdo 2010 (Microsoft

Corporation). Foram utilizadas analises de comparagao de médias entre os pontos de amostras.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 DESENVOLVIMENTO DAS MASSAS ALIMENTICIAS
No desenvolvimento das amostras ficou evidente a diferenca de cor entre todas as amostras

(Figuras 11, 12, 13, 14 e 15).
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Figura 11- Massa de macarrdo 1

A figura 11 mostrou a massa de macarrdo convencional preparada com a mistura de 100% de
trigo, um ovo de 50g e 10 ml de 4gua, enquanto a figura 12 revelou a massa de macarrao elaborada
com 3% de farinha do bagaco da acerola, 97% de farinha de trigo, um ovo de 50g e 10 ml de 4gua.

Este macarrdo apresentou uma cor mais escura devido a colorag@o da farinha acrescentada. A figura
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13 exibiu a massa de macarrdo elaborada com 5% de farinha do bagaco da acerola, 95% de trigo, um
ovo e 10 ml de 4gua, da mesma forma, esta massa apresentou uma cor mais escura, conforme se foi
aumentando a por¢ao da farinha do bagago da acerola adicionada. A figura 14 mostrou a massa de
macarrao elaborada com 7% do bagago de acerola, 93% de trigo, um ovo e 10 ml de 4gua, apresentou
uma massa de cor mais escura, devido a porcentagem da farinha utilizada. A figura 15 mostrou a massa
de macarrdo elaborada com 10% da farinha do bagaco da acerola, 90% de trigo, um ovo e 10 ml de
agua, esta ultima apresentou uma massa de cor mais escura que a outras, devido a por¢do de farinha
do bagaco da acerola acrescentada ter sido a maior. A cor € o primeiro contato do consumidor com o
produto, normalmente ¢ com a apresentacdo visual onde se destaca a cor e a aparéncia, essas
caracteristicas sdo associadas as reagdes pessoais de aceitacdo, indiferenca ou rejeicdo. Tais fatores

geralmente estdo associados a cultural, religiosidade entre outros (NOGUEIRA et al., 2002).

3.2 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DAS MASSAS ALIMENTICIAS

A adicdo de ovos a formulagdo do macarrdo ¢ uma das maneiras de se melhorar a qualidade do
produto conferindo cor, melhorando a elasticidade, diminuindo a quantidade de residuos na agua e
aumentando o seu valor nutricional (ORMENESE et al. 2004). A tabela 2 apresenta os resultados das

analises das caracteristicas fisico-quimicas das massas alimenticias.

Tabela 2. Resultados das analises das caracteristicas fisico-quimicas das massas alimenticias.

Analises Umidade (%) pH Acidez titulavel Cinzas (%)
Massa 1 (M1) 11,64 6 4,10 1,57
Massa 2 (M2) 11,52 6 3,84 1,63
Massa 3 (M3) 12,01 55 3,40 1,53
Massa 4 (M4) 12,03 5 2,51 1,50
Massa 5 (M5) 12,82 5 2,81 1,86

Fonte: Proprio Autor (2019)

A determinacdo de umidade ¢ uma das medidas mais importantes e utilizadas na analise de
alimentos, pois esta relacionada com sua estabilidade, qualidade e composi¢ao podendo afetar aspectos
relacionados 4 estocagem, embalagem do produto e ate mesmo o processamento. O teor de umidade ¢
determinado com o objetivo de verificar a eficiéncia do processo de secagem e constatar boas
condi¢des de armazenamento para o produto (CASAGRANDI et al., 1999). No entanto todas as massas
alimenticias analisadas se mostram semelhantes com valores aproximados. Dessa forma, observou-se
que os valores obtidos nas massas alimenticias encontram-se dentro dos parametros recomendados
pela RDC n° 93/00 da ANVISA, que sao de até¢ 35% para massa umida e de até 13% para massa seca.

Na determinac¢ao de pH, todas as massas alimenticias analisadas apresentaram resultados igual
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ou menores que 6. Os valores obtidos mostraram que as massas alimenticias estdo dentro do padrao,
pois de acordo com a RDC n° 90/2000 o valor maximo de pH deve ser igual ou proximo de 6,00 para
massas preparadas com farinha de trigo. O pH ¢ um fator de grande importancia na limitacdo da
capacidade de desenvolvimento de microrganismos no alimento e que contribui para definir
procedimentos tecnologicos com vista a conservagao (SOUZA et al., 2008).

A acidez representa o estado de conservagdo das farinhas, envolvendo tanto aspectos quimicos
como microbiolégicos. O estudo da acidez da farinha de trigo, assim como dos produtos fabricados a
partir dela ¢ de grande importancia, ndo somente no aspecto economico, através de perdas devido a
diminui¢do da vida de prateleira, mas também pela reducao da aceitabilidade desses produtos pelos
consumidores através de mudangas de cor e sabor (ORTOLAN et al., 2008). A acidez titulavel, de
acordo com a determinagdo da ANVISA (2000), massas alimenticias secas e imidas devem apresentar
um teor de 5 ml NaOH N/100g de acidez, e uma variacdo além, sendo esse limite ultrapassado, ¢
importante ser observado o limite, pois pode ser considerado como um sinal de alerta. Com isso, pode-
se observar que nenhum das massas alimenticias apresentaram valores superiores ao permitido pela
legislagdo.

Cinzas sdo sais minerais presentes na farinha, principalmente ferro, s6dio, potassio, magnésio
e fosforo, que sdo obtidos através da queima da matéria orgéanica da farinha, pelo aquecimento a
temperaturas proximas a 550-570°C. A maior concentragdo destes minerais encontra-se na parte
externa do grao, isto €, no farelo; dai conclui-se que, quanto maior a quantidade ou a contaminagao de
farelo na farinha, maior seré o teor de cinzas resultante. Segundo a Instru¢do Normativa N° 8 de 2 de
Junho de 2005, a farinha pode ser classificada conforme o teor de cinzas, sendo permitido para as
farinhas o teor maximos de 2,5%. Os valores obtidos nas andlises das amostras mostraram que as
referidas massas alimenticias frescas estdo dentro da legislagdo, o que indica uma massa alimenticia
adequada. Elevados teores de cinzas em farinhas podem indicar alta extracdo, com inclusdo de farelo,
o que ¢ indesejavel devido ao fato de propiciar uma cor mais escura, coc¢do inferior e interferir na

continuidade da rede do gluten (COSTA et al., 2008).

3.3 CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS DAS MASSAS ALIMENTICIAS
Os resultados obtidos para as andlises especificas de coc¢do dos macarrdes foram apresentados

na tabela 3.

Agricultural and Biological Sciences: Foundations and Applications
Desenvolvimento, caracterizagdo quimica e tecnologica dos macarrées tipo massa seca com farinha de trigo adicionado de farinha
de bagacgo de acerola



\

Tabela 3 - Propriedades tecnologicas obtidas nas analises especificas das massas alimenticias contendo farinha de residuo

de acerola
Amostras Tempo de cozimento Absorg¢do de gordura Aumento do peso (%)
(min.) (%)
M1 3,05 0,51 1,96
M 2 4,23 0,53 1,80
M 3 4,29 0,70 1,65
M 4 4,40 0,75 1,48
M5 4,45 0,78 1,45

Fonte: Proprio Autor (2019).

O teste de cozimento serve para indicar como um produto se comporta durante o seu cozimento
e determinar o tempo ideal de cozimento da massa, o aumento do peso, e a perda de sélidos soluveis
na agua dessa massa, pois o parametro de qualidade final do cozimento dessa massa ¢ de grande
importancia para o consumidor.

Foram constatados que as médias obtidas no tempo de cozimento para as cinco amostras de
massas alimenticias analisadas variaram entre 3 a 4 minutos. As pequenas variagdes do tempo de
cozimento dos macarrdes analisadas pode ser em funcao de formato, tamanho das massas alimenticias
e o tempo e temperatura das referidas amostras durante a secagem. Resultado diferente no tempo de
cocgdo da amostra controle (100% farinha de trigo) de massa alimenticia fresca tipo espaguete foi
encontrado por Spanholi e Oliveira (2009), que obtiveram tempo de 7 minutos e ainda verificaram um
aumento no tempo de cocgdo com a substituicdo de 20% de farinha de trigo pela mesma quantidade
de farinha de albedo de maracuja.

O indice de absorcao de gordura nas amostras de massas alimenticias analisadas variaram entre
0,51% (M1) e 0,78% (M5). O indice aumenta na medida que a quantidade de bagaco de acerola nas
massas alimenticias elaboradas aumentam também. De acordo com Cheftel et al. (1989), altos valores
de absor¢do de gordura sdo desejaveis em produtos como as massas, visando melhorar a sua sensacgao
na boca (textura). Dessa forma, a farinha de bagaco de acerola constitui-se numa matéria prima
recomendavel para ser usada na elaborag¢do de macarrdo, quando considerado o parametro absor¢do de
gordura.

O aumento de peso do produto cozido das massas alimenticias analisadas variaram entre 1,96%
(M1) e 1,45% (M5). Nota-se que a medida que houve aumento da concentracdo da farinha do bagaco
da acerola nas massas alimenticias analisadas diminuiu-se o ganho de peso das referidas massas
alimenticias. De acordo com Costa (2001), o aumento de peso esta relacionado com a capacidade de
adsor¢ao de dgua nas massas alimenticias e dependem também do formato e tamanho dos macarrdes

analisados.

Agricultural and Biological Sciences: Foundations and Applications
Desenvolvimento, caracterizagdo quimica e tecnologica dos macarrées tipo massa seca com farinha de trigo adicionado de farinha
de bagacgo de acerola



4 CONCLUSAO

Os dados encontrados nas andlises quimicas e tecnoldgicas mostraram que as massas
alimenticias desenvolvidas estdo dentro da legislacdo, o que indica uma massa alimenticia adequada.
De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que a farinha do bagago da acerola (Malpighia glabra
L) pode ser adicionada na formulagdao de massas alimenticias, pois ¢ uma alternativa na elaboracao de

um novo produto e aproveitamento de residuo da fruta acerola.
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A§SOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE BISCOITOS, MASSAS ALIMENTICIAS E
PAES & BOLOS (ABIMAPI) Disponivel em: http:// www.abimapi.com.br/estatistica-massas.php.
Acesso em: 02 de novembro 2019.

REFERENCIAS

ABUD, A. K. S.; NARAIN, N. Incorporacao da farinha de residuo do processamento de polpa de fruta
em biscoitos: uma alternativa de combate ao desperdicio. Brazilian Journal of Food Technology, v.12,
n. 4, p. 257-265, 2009.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Resolugdo- RDC n°93, de 21 de outubro de
2000. Dispde sobre o regulamento técnico para fixag¢do de identidade e qualidade de massa alimenticia.
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 01 nov. 2000.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Resolugdo- RDC n°90, de 21 de outubro de
2000. Dispde sobre o regulamento técnico para fixag¢ao de identidade e qualidade de massa alimenticia.
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 01 nov. 2000.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Resolugdo- RDC n°263, de 22 de setembro
de 2005. Dispde sobre o regulamento técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos.
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 23 set.2005.

AQUINO, A. C. M. S., LEAO, K. M. M. Obtencdo e caracterizacdo fisico-quimica da farinha de
residuos do processamento de polpa de acerola. Sergipe, 2009. Disponivel em: <
www.hbatools.com.br/congresso/trabalho/42/104050 1.doc>. Acessado em: 06 set. 2009.

CASAGRANDI, D. A.; CANNIATTI-BRAZACA, S. G.; SALGADO, J. M.; PIZZINATTO, A.;
NOVAES,N. J. Analise tecnoldgica, nutricional e sensorial de macarrdo elaborado com farinha de trigo
adicionada de farinha de feijao-guandu. Rev. Nutr., Campinas, v.12, n.2, p. 137-143, maio/ago., 1999.

COSTA, T. V. M; MOURA, C. M. A. de.; SOARES JR, M. S.Qualidade tecnologica de massa
alimenticia produzida a partir de farinhas de arroz (Oryza sativa L.) e linhaga (linumusitatissimun L.).
XIX Seminario de Iniciagao Cientifica da UFG — PIVIC, 2001.

COSTA, M.G. et al. Qualidade tecnologica de graos e farinhas de trigo nacionais e importados.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v.28, n.1, p.220-225, 2008.

CHEFTEL, J. C.; CUQ, J. L.; LORIENT, D. Proteinas alimentarias. Zaragoza: Acribia, 1989. 346p.

DECH, J.E; RIVAS, R.N.; CAYGILL, J.C. Selected functional properties of sesame (Sesamum
indicum L.) flour and two protein isolates. Journal of the Science of Food and Agriculture, London,
v.32, n.6, p.557-564, June 1981.

NOGUEIRA, R. J. M. C.; MORAES, J. A. P. V,; BURITY, H. A; SILVA JUNIOR, J. F. Efeito do
estadio de maturagdo dos frutos nas caracteristicas fisico-quimicas de acerola. Pesquisa
Agropecuaria Brasileira, v.37, n.4, p.463-470,

2002. http://dx.doi.org/10.1590/S0100-204X2002000400006

ORMENESE, R.C.S.C., MISUMI, L., ZAMBRANO, F., FARIA, E.V. Influencia do uso de ovo liquido
pasteurizado e ovo desidratado nas caracteristicas da massa alimenticia. Ciénc. Tecnol. Aliment.,
Campinas, v.24, n.5, p.255-260, 2004.

Agricultural and Biological Sciences: Foundations and Applications
Desenvolvimento, caracterizagdo quimica e tecnologica dos macarrées tipo massa seca com farinha de trigo adicionado de farinha
de bagacgo de acerola



\/

ORTOLAN, F.; HECKTHEUER, L. H.; MIRANDA, M. Z. Efeito do armazenamento a baixa
temperatura (—4°C) na cor e no teor de acidez da farinha de trigo. Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos,
Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, Santa Maria — RS, 2008.

SOUZA, J. M. de; ALVARES, V. de S.; LEITE, F. M. N.; REIS, F. S.; FELISBERTO, F. A. V.
Caracterizagao fisico-quimica de farinhas oriundas de variedades de mandioca utilizadas no vale do
Jurua, Acre. Acta Amazonica .vol. 38(4) 2008: 761 — 766.

SPANHOLI, L.; OLIVEIRA, V. R. de. Utilizagdo de farinha de albedo de maracuja
(Passifloraedulisflavicarpadegener) no preparo de massa alimenticia. Revista Alimentos e Nutricao,
Araraquara, vol. 20, n.4, p. 599-603, out/dez. 2009.

Agricultural and Biological Sciences: Foundations and Applications
Desenvolvimento, caracterizagdo quimica e tecnologica dos macarrées tipo massa seca com farinha de trigo adicionado de farinha
de bagacgo de acerola



