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O macarrdo além de ser popular em todo o mundo ¢ considerado um alimento basico em muitas
nagdes, inclusive no Brasil. Tradicionalmente, o principal ingrediente utilizado na elaboragdo da
massa ¢ a farinha de trigo. No entanto, muitas vezes ¢ enriquecido com outros ingredientes para
melhorar seu valor nutricional. Nesse contexto, as Plantas Alimenticias ndo Convencionais
(PANCs) apresentam teores de fibras e proteinas em quantidades maiores que as convencionais.
Porém, a adi¢do de outro tipo de farinha ou ingrediente pode influenciar na qualidade tecnolégica
do macarrdo. Diante disso, o objetivo do estudo foi avaliar a influéncia da adicdo da farinha de
Xanthossoma saggitifolium L. Schott nas qualidades de massas alimenticias. Foram desenvolvidos
trés formulagdes de massas alimenticias de acordo com o delineamento experimental: massa fresca
com adicdo de farinha de folhas cruas de taioba (F1), farinha de folhas cozidas (F2) e uma
formulacdo padrdo sem adi¢do de farinha de taioba (FP). Para elaborar F1 e F2, utilizou-se
respectivamente 15g de farinha de folhas cruas e 15g de farinha de folhas cozidas para 100g do total
de ingredientes. As massas foram obtidas a partir da homogeneiza¢do dos ingredientes (farinha de
trigo, farinha de taioba, sal, ovo e 4gua), amassamento, e posterior laminagdo e trefilagem em
formato talharim. Em amostras de cada formulagdo, foram realizadas anélises que indicam a
qualidade das massas: tempo 6timo de cozimento, aumento de massa e volume e perda de solidos
soluveis. Com exce¢do do tempo 6timo de cozimento, os demais parametros foram analisados em
triplicata, e os resultados expressos em porcentagem. As comparagdes dos valores médios entre os
grupos foram realizadas pela analise de varidancia (ANOVA) e as diferencas comparadas pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de significancia com auxilio do programa Statitica versao 8.0. Observou-
se que o tempo Otimo de cozimento da massa F2 (4 min.) foi inferior as massas FP (12 min.) e F1 (7

min.). A F2 apresentou significativamente maior aumento de massa (240% = 1,69) e volume
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(156%) em comparacao a FP (108% + 0,58; 200%) e F1 (146% =+ 0,58; 156%), o que indica que os

ingredientes introduzidos na receita do produto podem influenciar suas propriedades. Os valores

encontrados na determinacdo das perdas de sélidos soluveis apresentaram diferenga significativa,
sendo a F1 a que apresentou maior perda (3,09% = 0,03) e FP menor (0,57% =+ 0,02). A presenga
de proteinas e as ligacdes moleculares do amido podem influenciar a perda de sélidos durante a
cocgdo. Os resultados mostraram que as massas adicionadas com farinha de taioba apresentaram
boa qualidade, e a adi¢@o influenciou as propriedades de qualidade das massas. Mais estudos sdo

necessarios para verificar a aceitabilidade.



