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RESUMO

O setor de massas alimenticias € um dos segmemtoas se desenvolveu na industrializacao de
produtos de cereais para a alimentacdo humanaefaercrescente mercado de massas alimenticias e
da importancia do consumo de alimentos enriguecidesenvolveu-se o presente trabalho com o
objetivo de avaliar a vida de prateleira de ma$iszeaticia seca elaborada com adicéo de farinha de
aveia e da microalg&pirulina platensisPara a elaboragdo das massas foi realizada atsiges
parcial da farinha de trigo por aveia (25%) e matga Spirulina platensis(2%, 4% e 6%) em
delineamento inteiramente casualizado. Os ingréskeforam misturados, extrusados e a secagem
realizada pelo processo convencional. Para a géialida estabilidade as massas alimenticias secas
foram comparadas com a massa padrdo (100% de dad@tirigo) através das determinages de
umidade, lipidios, indice de acidez e indice dedyidos no tempo inicial e aos 180 dias de
armazenamento. A microald@pirulina platensigorovocou aumento da acidez graxa e reducéo no
indice de peroxidos tanto no tempo inicial quarpdsal80 dias de armazenamento das massas
alimenticias secas.

Palavras-chave:Triticum aestivumAvena sativaMassa alimenticiggpirulina platensis
1 INTRODUCAO

Massas alimenticias sdo produtos da farinha de ffiriticum aestivum L) e ou
derivados de trigo durunT(iticum durum 1) e ou derivados de outros cereais, resultantes do

processo de empasto e amassamento mecanico, seemtacdo. Razdes para a producéo de
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massas alimenticias ndo convencionais sao fatobedoo, habito alimentar, caracteristicas
tecnoldgicas, desenvolvimento de alimentos funet® RMENESE; CHANG, 2002).

A aveia é um alimento funcional por exceléncidsgem a aparéncia similar a um
alimento convencional, consumida como parte de die@ normal e além de sua fungéo
nutritiva basica, apresenta propriedades fisiokgjibenéficas. A aveia também atende
quanto a definicdo de grdo integral por apresemfads 0 Seu processamento, 0 mesmo
balanco de nutrientes que é encontrado na matémeporiginal (MARQUART et al.,
2000).

A Spirulina platensisapresenta altos teores de proteinas (60 a 70%{grmaodos
0s aminoacidos essenciais. O teor de lipidios vaeis6 a 8%, contendo acidos graxos
polinsaturados (linoléico), precursor fisiologicasdprostaglandinas. Quanto ao conteudo de
minerais destaca-se o ferro, além da presenca tdeminas e compostos antioxidantes
(MORAIS e COSTA, 2008).

O emprego de farinha de aveiaSgirulina platensisna elaboracdo de massa
alimenticia ndo convencional se justifica devidovator nutricional e papel fisiol6gico no
crescimento, desenvolvimento e manutencdo do aganhumano. O presente trabalho
objetivou estudar a vida de prateleira de massaealicia seca elaborada com adi¢do de
farinha de aveia e microalgdpirulina platensis através da avaliacdo de estabilidade ao

armazenamento.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Utilizou-se farinha de trigo fornecida pelo MoinMacaria Industrial e Agricola
Ltda. (Vacaria, RS); a farinha de aveia pela Nat@ie e Alimentos Ltda. (Lagoa Vermelha,
RS); a microalgé&pirulina platensisproduzida na forma de células secas em pellets, p
Fundacdo Universidade Federal de Rio Grande (Riand&, RS), sendo os demais
ingredientes adquiridos no mercado local (TabelaAlgranulometria da farinha de aveia e
da Spirulina platensidoi reduzida pela moagem em moinho tipo Willey. i@gredientes e
propor¢gdes empregados na massa padrao foram asfierd trabalho anterior (GUTKOSKI
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et al., 2010), sendo utilizado 25 g de aveia e ,64g de Spirulina platensis, resultando nas
formulacdes 25A-2SP, 25A-4SP, 25A-6SP. As anafisesn realizadas nos laboratérios de
Cereais e de Analise Sensorial do Centro de PesguisAlimentacdo da Universidade de
Passo Fundo (UPF).

Tabela 1. Ingredientes e proporcdes utilizadasonaulacdo de massas alimenticias secas

padréo e com adicéo de farinha de avespieulina platensis

Ingredientes (g) Massa alimenticia

Padrdo 25A-2SP  25A-4SP  25A-6SP
Farinha de trigo 100 73 71 69
Agua 30 30 30 30
Farinha de aveia 0 25 25 25
Spirulina platensis 0 2 4 6
Ovo 5 5 5 5
Estearoil 2 lactil lactato de sddio (SSL) 1 1 1 1

A farinha de trigo, farinha de aveia e SSL foransturados por 15 minutos em
misturador Kitchen Aid juntamente com a microal§airulina platensis ovo e agua
destilada. O material foi extrusado em maquinausgiia Pastaia Il e colocado em bandejas
para secagem.

A secagem das massas foi realizada pelo processermcional, de acordo com
metodologia proposta por Leitdo et al. (1990), esnador de cabine modelo Embrapa
Agroindustria de Alimentos. O ponto final de seegagecorreu quando a massa alimenticia
atingiu 13% de umidade. As massas alimenticias sséoeam embaladas, seladas e
armazenadas em prateleira sob incidéncia de lutabwatério de Cereais do Cepa, com
temperatura ambiente de 22 °C e umidade relatitra 86 e 70% e as avaliacdes realizadas
no tempo inicial (10 dias ap6s a secagem) e 180 dia

A estabilidade ao armazenamento foi determinadeét das analises de umidade,
lipidios, indice de acidez e indice de perédxideslizadas em triplicata, no tempo inicial e
apos 180 dias de armazenamento. A umidade foirdeteda em estufa, de acordo com o
método n° 44-152 da AACC (2000).
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A determinacéo de lipidios foi realizada de acardm método Bligh-Dyer (1959),
0 indice de acidez foi determinado de acordo cométodo numero Ca 5a-40 da AOCS
(1990) e o indice de peroxidos foi determinadoado com o método numero Cd 8-53 da
AOCS (1990).

Os resultados foram analisados pelo emprego dsarmte variancia (ANOVA) e
nos modelos significativos pelo teste F, realizadamparacdo multipla de médias pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Vérios fatores resultam na perda da qualidadeinatige na deterioracdo de um
alimento. Pode ser destacado composi¢cdo quimicandosdientes, exposi¢ao a luz solar, o
contato com o oxigénio do ar, a temperatura, odeasmidade e a acidez graxa (ARAUJO,
2008). A degradacédo dos lipidios, com o consequanteento de acidez graxa pode
conduzir a formacgéo de odor e sabor indesejavélaghnciando, negativamente, a qualidade
nutricional e sensorial do produto armazenado (GO3KI et al., 2010).

Os valores de umidade das massas alimenticias dpge a secagem variaram
significativamente, com teores entre 13,20 e 14,58%bela 2), estando acima do
recomendado pela legislacdo que € de 13% (BRASDQ5R Apos 180 dias de
armazenamento a umidade variou entre 13,20 e 14 06% o tempo de armazenamento, 0S
tratamentos 25A-4SP e 25A-6SP diferiram estatisteedge, ocorrendo reducdo de umidade
das massas alimenticias. O comportamento de ma&aimidade € normal e ocorre em
funcdo das condicdes de temperatura e umidadeiveeldb local de armazenamento
(MARINI et al., 2005). Os teores de lipidios no temnicial variaram significativamente,
com valores entre 2,08 e 2,57%. Ap6s 180 dias ol@zenamento os valores encontrados
aumentaram em todos os tratamentos, com valores 266 e 3,64% (Tabela 2). O aumento
do teor de lipidios com o tempo de armazenamenioec devido a degradacao dos lipidios

neutros em polares, comportamento similar encoofpad Souza e Netto (2006).
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Tabela 2 Teor de umidade e de lipidios de massas alimastgecas e com adicdo de

farinha de aveia 8pirulina platensi:io tempo inicial e apos 180 dias de armazenamento.

Tratamento Umidade Lipidios
(%) (%)

Tempo inicial 180 dias Tempo inicial 180 dias
25A-2SP 13,74+0,1768 14,05+0,04* 2,460,03% 2,550,17¢
25A-4SP  14,55+0,08 13,52+0,08" 2,42+0,04° 3,01+0,03"
25A-6SP  13,33+0,19 13,20+0,08° 2,57+0,04° 3,64+0,04°
Padrao 13,200,838 13,25+0,04° 2,08+0,08° 2,89+0,19"

Letras mailsculas distintas na mesma linha e mitdsoa mesma coluna representam

diferenca significativa entre as médias pelo tdst&@ukey a 5%.

Em relacdo ao indice de acidez, os valores tamttempo inicial quanto aos 180
dias de armazenamento variaram significativamemteesi (Tabela 3). As massas
alimenticias com maiores quantidades SQg@rulina platensisapresentaram valores mais
elevados de acidez, ocorrendo um aumento sigmiftcabm o tempo de armazenamento. Os
maiores valores para acidez graxa verificado radgartrentos 25A-2SP, 25A-4SP e 25A-6SP
em relacdo a massa alimenticia seca padrdo se deadicdo da microalga nos produtos,
com elevacao proporcional aos acréscimoSmleulina platensis

O indice de perdxidos das massas alimenticiase(@&) variou significativamente
no tempo inicial de armazenamento, com valoree etfif66 meq O2 kg-1 de amostra com
2% deSpirulina platensig25A-2SP) e 3,39 meq O2 kg-1 de amostra com 6%ideoalga
(25A-6SP). O 25A-6SP néo diferiu significativameni® padrdo, demonstrando, assim, o
potencial antioxidante da microal@pirulina platensisOs maiores valores para indice de
peroxidos verificado nos tratamentos 25A-2SP, 25R-4& 25A-6SP em relacdo a massa
alimenticia seca padrdo se deveu a adicdo da rgaro@s produtos, pois a elevagdo foi
inversamente proporcional aos acréscimo$Spleulina platensisApOs cento e oitenta dias
de armazenamento, o indice de peroxidos aumentgmificativamente, provavelmente
devido ao acondicionamento das massas alimentolsexposicdo de luz, contato com

oxigénio do ar e a variagdo de temperatura.
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Tabela 3.indice de acidez graxa e de perdxidos de massasraicias secas e com adi¢&o

de farinha de aveia®pirulina platensisio tempo inicial @pos 180 dias de armazenamento.

Tratamento Acidez graxa Peréxidos
(mg de KOH ¢ 6leo) (meq Q kg™ de amostra)
Tempo inicial 180 dias Tempo inicial 180 dias
25A-2SP 21,16+0,08 59,08+1,24° 19,66+1,52° 37,49+0,07®
25A-4SP 26,32+0,7% 69,42+1,05° 16,90+0,73" 36,71+0,97°
25A-6SP 38,62+1,08 72,78+3,49 3,39+0,05° 22,97+1,806°
Padr&o 13,81+0,51 40,31+2,09° 2,16+0,14° 12,60+1,64°

Letras mailsculas distintas na mesma linha e mitdsoa mesma coluna representam

diferenca significativa entre as médias pelo tdst&ukey a 5%.

3 CONCLUSAO

Com a adigcédo d8pirulina platensisocorreu tanto no tempo inicial quanto apos o
periodo de armazenamento de 180 dias aumento igadatteor de acidez graxa e reducao

nos valores de indice de peréxidos, demonstrareitm eintioxidante da microalga.
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