APLICACAO DE EXTRATO
CAROTENOIDICO NATURAL
NA FORMULACAO DE MASSA

ALIMENTICIA FRESCA

Resumo

Massas alimenticias sdo pigmentadas, principalmente, com 3-caroteno sintético.
A adigio de pigmentos provindos do aproveitamento de residuos da industria
alimenticia pode agregar valor ao produto e diminuir problemas com descartes de
residuos. Sendo assim, 0 objetivo deste estudo foi determinar fatores fisico-quimicos
e avaliar a aceitabilidade da massa alimenticia fresca com a adi¢io de diferentes
concentragdes de extrato carotenoidico proveniente do residuo de processamento
de camario rosa (P brasiliensis e P paulensis). Trés diferentes formulacdes de massa
alimenticia fresca foram preparadas, uma amostra controle e duas com adi¢io de
extrato carotenoidico (0,9 % e 3,1 % de extrato 10%), proveniente do residuo de
processamento de camardo rosa. O extrato foi adicionado as formulages com a
inten¢do de incrementar a coloragdo das massas alimenticias. Andlises fisico-qui-
micas (umidade e voliteis, testes de cozimento e cor) foram realizadas, a fim de
avaliar a qualidade das massas elaboradas. As formulagées com adigdo do extrato
diferiram significativamente em relagio a colora¢io da amostra. A formulagio II
(3,1 % de extrato natural 10%) promoveu os melhores resultados sensoriais, com
um indice de 6,5 de aceitagio global e de inten¢io de compra de 81,82%.

Palavras-chave: Residuo de camario. Inten¢do de compra. Aceitagio global.
Corante alimenticio.
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1 INTRODUCAO

O camario ocupa lugar de evidéncia na eco-
nomia pesqueira mundial. Quando industria-
lizado, ele normalmente gera como residuo o
cefalotérax e o exoesqueleto, que juntos chegam
a compreender 70% do peso da matéria-prima
(SIMPSON; HAARD, 1985). Uma possivel
alternativa para agregar valor a este material
¢ a sua utilizagdo para extra¢do de pigmentos
carotenoides, devido ao grande potencial de

aplicacio destes compostos em diversas dreas.

A astaxantina é o principal pigmento encontra-
do em animais aqudticos, tais como lagosta, siri
e camario (HU et al., 2006; MEZZOMUO et
al.,2011). Este pigmento apresentaimportante
atividade biolégica, principalmente protegendo
sistemas contra radicais livres, peroxidagao lipi-
dica,oxidagdo de dcidos graxos poli-insaturados
essenciais, efeitos da luz UV, entre outros (HU

et al., 2006).

A astaxantina de origem natural tem sido
avaliada como fonte de carotenoides em
alguns estudos, nos quais os autores incor-
poram organismos como o camario Penaeus
Japonicus (CHOUBERT; LUQUEST, 1983),
Copépodos, C. Finmarchicus,krill, Euphasia sp.
(LAMBERSTEN; BREKKAN,1971) nadieta
de animais, como peixes e frangos, a fim de
que estas possam produzir pigmentagdo rosada
da carne em diferentes graus de intensidade,
variando a colora¢do conforme a concentragio

de pigmentos nesses organismos.

Massa alimenticia fresca é o produto nio
termentado, apresentado sob virias formas,
recheado ou nfo, obtido pelo empasto, amas-

samento mecanico da mistura de farinha de

trigo ou sémola de trigo durum, e/ou farinha
de outros vegetais, adicionado ou nio de ou-
tros ingredientes e acompanhado ou nio de
temperos e/ou complementos,isoladamente ou
adicionados diretamente 4 massa, podendo ou
ndo ser submetido a um processo de secagem

parcial de forma que o produto final apresente

umidade méxima de 35,0% (BRASIL, 2000).

No ano de 2014, 0 consumo no Brasil de massa
alimenticia fresca foi de 51 mil toneladas, com
um grande potencial de expansio deste mercado
para os anos seguintes, pois estes produtos
possuem alta aceitagdo dos consumidores e

constituem umaimportante fonte de carboidra-

tos naalimenta¢io humana (ABIMAPI,2016).

ATUALMENTE MASSAS
ALIMENTICIAS SAO
PIGMENTADAS

MAJORITARIAMENTE COM
B-cAROTENO SINTETICO (ITEP,
1985; BOROSKI ET AL., 2011).

A adi¢do de pigmentos provenientes de fontes
naturais,como residuos da industria alimenticia,
pode agregarvaloraesses produtos e diminuir os
problemasrelacionados ao descarte de residuos.
Desta forma, o objetivo deste estudo foi avaliar
a aceitabilidade e fatores fisico-quimicos da
massa alimenticia fresca com a adic¢do de dife-
rentes concentragdes de extrato carotenoidico
proveniente do residuo de processamento de

camardo rosa (P, brasiliensis e P paulensis).
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencao dos extratos
carotenoidicos

O residuo de processamento do camario,
composto pela cabega e encefalotérax do crus-
ticeo, foi obtido na Peixaria Nelson Santos
(Florianépolis/SC, Brasil), localizado no mer-
cado publico municipal. A matéria-prima foi

pré-tratada com cocgdo, secagem e moagem,

de acordo com resultados de Mezzomo et al.

(2011).

Para a extragio, utilizou-se o método de
maceragio com acetona, de acordo com

procedimento descrito por Mezzomo et al.

(2011).

O método consiste na transferéncia de 25 g de
matéria-prima pré-tratada em 100 ml de ace-
tona, mantendo o sistema em contato durante

5 dias sob temperatura ambiente e agita¢do

manual a cada 24 horas. Ao final dos 5 dias, a
mistura extrato mais solvente foi separada da

matriz s6lida através de filtragdo com celulose.

O filtrado foi concentrado em evaporador ro-
tativo (FISATOM 802, Sdao Paulo/SP, Brasil)
comredugio de pressdo (NT 613,NovaTécnica,
Piracicaba/SP, Brasil), a fim de eliminar o sol-
vente orgdnico. Os extratos crus obtidos foram
armazenados a -18°C em protecio de luz e
atmosfera de nitrogénio até a formulagio das

massas.

O extrato bruto foi diluido em dgua destilada,
a fim de se obter a concentra¢do de 10% (m/v),
originando entdo a matéria-prima corante deste
estudo (extrato do residuo de camario - ERC
10%), sendo que a solugdo foi mantida sobre

refrigeragio até sua aplicag¢do no alimento.

2.2 Elaboracao da massa
alimenticia

A elaboragio da massa alimenticia fresca foi
realizada conforme os padroes de qualidade
estipulados pela ANVISA, naRDCn°93,de 31
de outubro de 2000, que aprova o Regulamento
técnico para fixagio de identidade e qualidade
de massa alimenticia ou macarrdo e padroes
de qualidade para a produgio de alimentos.
A Tabela 1 apresenta a porcentagem dos in-
gredientes utilizados na producio de massa

alimenticia.
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Tabela 1: Formulagdes, porcentagem de ingredientes para a produgdo de massa alimenticia, utilizadas para os

testes sensoriais e fisico-quimicos

Ingredientes (%)

Farinhadetrigo

Ovos Agua ERC 10% Pastadealho | Sal
especial
Controle 61,8 30,9 3,1 - 3,7 0,5
Formulacéo | 61,8 30,9 2,2 0,9 3,7 0,5
Formulacao Il 61,8 30,9 - 3,1 3,7 0,5

-: ingrediente ndo acrescentado a respectiva formulagao

Fonte: Dos autores (2016)

Foram utilizados nas formulagbes: farinha de tri-
go (Triticum aestivum) Tipo 1 enriquecida com
ferro e 4cido félico (NITA alimentos, Santos/
SP, Brasil); ovos frescos de granja (FRIOLAR,
Araquari/SC, Brasil); dgua destilada; pasta de
alho (KENKO, Sio Paulo/SP, Brasil); sal de

cozinha iodado.

A medigido dos ingredientes foi realizada em
balanga analitica (AY220, SHIMADZU, Sio
Paulo/SP,Brasil). Logo apés,foram misturados
manualmente o ovo,a pastade alho,o sal,adgua
e/ou o extrato do residuo de processamento
do camario, de acordo com cada formulagio
requerida. Em seguida, a mistura de cada for-
mulagio foi acrescentada a farinha de trigo
e misturado manualmente, com velocidade e

tempos constantes entre todas as formulagoes.

O amassamento do composto alimenticio foi
realizado manualmente, até a massa se tornar
firme, em tempo pré-determinado de aproxi-

madamente 8 minutos.

A moldagem ou trefila¢io e o corte tipo talha-
rim foram realizados conforme a descri¢do do

fabricante, em equipamento de pequena escala

usado para fabricagio de massa alimenticia

caseira (MALTA, Caxias do Sul/RS, Brasil).

0go ap0s o corte,as massas alimenticiasforam
L te, 1 ticias fc

polvilhadas com farinha de trigo, montadas em
forma de “ninho” e submetidas a secagem em

temperatura ambiente por 4 horas.

2.3 Analises fisico-quimicas

2.3.1 Teor de umidade e volateis

O conteddo de umidade e voliteis nas massas
alimenticias foi determinado em duplicata,
segundo a metodologia descrita pelo IAL
(2008). A amostra correspondente a 5 g de
massa alimenticia crua foi acondicionada em
capsulas de aluminio,aquecidas em estufa (E.L.
003, Odontobris, Ribeirdo Preto/SP, Brasil) a
105°C por 3 h, resfriadas em dessecador até
temperaturaambiente e pesadas. Repetiram-se
estas operagdes de aquecimento e resfriamento
até se obter peso constante. O contetido de
umidade e voldteis foram calculados pela razio
entre a massa perdida durante o procedimento

e a massa inicial, em percentual.
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2.3.2 Testes de cozimento

As caracteristicas de cozimento das massas
alimenticias foram determinadas utilizando a
metodologia descrita por AACC n° 16-50 e
16-51 (2000), onde 10 g de massa alimenticia
foram colocados em 140ml de dgua destilada
em ebuli¢do até o ponto 6timo de cozimento.
Todas as determinag¢des foram realizadas no

minimo em duplicata.

O tempo 6timo de cozimento foi verificado
comprimindo-se, entre duas placas de vidro,
uma amostra da massa alimenticia retirada
do cozimento a cada 15 s, até que o centro
da massa alimenticia se tornar esbranquigada,
indicando que o amido no centro da massa

estava hidratado.

A determinagio de absor¢io de dgua no produto
cozido foi determinada a partir da diferenca
entre um peso fixo de massa crua (10 g) e o

peso da massa apo’s 0 cozimento.

Paraadeterminagio de perda de sélidos soliveis
na dgua de cozimento, colocou-se 5ml da dgua
de cozimento em uma cdpsula de aluminio
(previamente seca e tarada). Em seguida, as
cpsulas foram colocadas em estufa (EL 003,

Odontobris, Ribeirdo Preto/SP,Brasil) a105°C,

até se obter peso constante.

2.3.3 Caracterizacao cromatica pelo
método CIE L*a*b*

A andlise de cor foi determinada por meio de co-
lorimetro tristimulo (HUNTERLAB 4500L,
USA), com leitura direta de refletincia das
coordenadas L*,a* b*, H* e C*,empregando-se
a escala CIE L*a*b* (CIE, 2004) e utilizando
o iluminante D, e 10°. Apés a calibragio do
equipamento com placa de cerdmica branca e

preta padronizadas pelo fabricante, as massas

alimenticias (crua e cozida em temperatura
ambiente) foram colocadas em cdpsulas de alu-
minio, onde foram efetuadas as determinagdes

em triplicata.

2.4 Avaliacao sensorial

O projeto de avaliagdo sensorial da aplicagio
do extrato de camardo na formula¢do de massa
alimenticia foi encaminhado para o Comité
de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC - Processo numero 907,de 30 de agosto
de 2010) e, com aprovagio no mesmo, os testes
sensoriais foram aplicados. Os provadores que
participaram das andlises sensoriais receberam
oTermo de Consentimento Livre e Esclarecido
com informagdes sobre a pesquisa, e assim
registraram o seu esclarecimento sobre o projeto
e disponibilizaram formalmente seus dados

para a utilizagdo no mesmo.

Para os testes triangulares (unilateral,p=1/3) de
diferenca das massas alimenticias pigmentadas
com o extrato do residuo foram recrutados 50
julgadores nio treinados, porém familiarizados
com o produto Foram realizados dois grupos
de testes de diferenca: o primeiro, a fim de
determinar se existe diferenca significativa (p
< 0,05) na coloragdo entre a massa alimenticia
com menor concentra¢io de extrato (formu-
lagdo I —Tabela 1) e o controle (sem adi¢do de
extrato); e o segundo, para verificar se existe
diferenca entre a massa alimenticia com maior
concentragio de extrato (formulagio II-Tabela
1) e o controle. O objetivo destes testes foi avaliar
adiferencasignificativa na coloragio das massas
e determinar a minima concentragio percepti-
vel, considerando que os julgadores avaliaram
apenas visualmente as amostras cruas de massa
alimenticia, de acordo com a forma em que

os consumidores a adquirem comercialmente.
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A anilise dos dados dos testes triagulares foi

realizadasegundoaNBR 12995 (ABN'T;1993).

Para os testes de aceitabilidade e inten¢io de
compra, foram convocados 55 julgadores nio
treinados, mas familiarizados com o produto. A
minima concentragdo de extrato carotenoidico
determinada como perceptivel nos testes trian-
gulares foi utilizada na formulagdo das massas
alimenticias para os testes de aceitabilidade e
intengdo de compra. Os julgadores receberam
uma amostra de 2,5 g de massa alimenticia
submetida a cocgio de acordo com os padroes
determinados nos testes de cozimento, e uma
ficha de avalia¢do sensorial. Para a anilise de
aceitabilidade, foi apresentada aos julgadores
uma escala hedoénica de nove pontos ancora-
da nos seus extremos com os termos: “gostei
muitissimo” e “desgostei muitissimo”. Para o
teste de intengdo de compra, as opgdes eram
“certamente compraria”e “certamente nao com-
praria”. Assim, solicitou-se aos julgadores que

indicassem o conceito que melhor avaliava o

seu sentimento em relacdo ao produto e se
incentivou que manifestassem suas observagoes

relevantes relacionados ao produto.

2.5 Anélises microbioldgicas

As anilises microbiolégicas foram realizadas
segundoa American Public Health Association
(APHA, 2001), no Laboratério de Anilises
(LABCAL)daUFSC.Foram analisados os mi-
crorganismos Bacillus cereus, coliformes a45°C,
Estafilococos coagulase positiva e Sa/monellasp
da massa alimenticia crua na formulaggo II, a
qual foiutilizada para os testes de aceitabilidade

e intengdo de compra.

2.6 Analise estatistica

Os resultados foram submetidos a anilise de
varidncia (ANOVA),seguido do teste de Tukey
ao nivel de 5% de significincia,usando o soffware

Assistat 7.6 (SILVA, 2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico-quimicas

3.1.1 Teor de umidade e volateis e
testes de cozimento

Os teores de umidade e volateis, tempo de
cozimento e determinagdo de absor¢ao de dgua
e perdade sélidos soltveis na dgua de cozimen-
to determinados para as massas alimenticias

frescas estdo descritos na Tabela 2.

Os resultados mostram que os teores de umi-
dade para a amostra controle e as formulagoes

com a adi¢do do extrato carotenoidico nio

diferem significativamente, indicando que ndo
hé interferéncia da adi¢do do extrato no teor
de umidade e volateis das massas alimenticias.
A umidade encontrada nas formulagoes estd
dentro do padrio estipulado pela legisla¢do

brasileira.

O tempo de cozimento nio diferiu significati-
vamente entre as formula¢oes estudadas,sendo
que a amostra controle apresentou o maior
tempo de cozimento (328 + 6 s) e a formulagio
IT 0 menor tempo (327 + 3 s). Chang e Flores
(2004) encontraram valor semelhante (360 s)
para massa alimenticia fresca elaborada apenas

com 4gua e farinha de trigo.
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Os resultados demonstram uma maior ab-
sor¢do de dgua das massas proporcional com
a diminui¢do do uso do extrato natural nas
formulagées (Tabela 2). O aumento de peso,
segundo Ormenese (2001) e Mariusso (2008),
estd diretamente ligado ao contetido e qualidade
de proteinas, que, no processo de mistura, hi-
dratam e absorvem dgua,aumentando o volume
e consequentemente o peso. A formulagio II
apresentou a menor absor¢io de dgua durante
o cozimento (106% + 5). Mariusso (2008) en-
controu valores de 76,66% na determinagio de
absor¢io de dgua de massas alimenticias frescas
elaboradas com farinha de trigo especial, ovo e
dgua. Entretanto, Boroski et al. (2011) reporta
ovalorde 181,07% em massa alimenticia fresca

(farinha de trigo,semolina, dgua). Estes valores

demonstram que a absor¢io de d4gua durante o
cozimento depende diretamente dos ingredien-

tes e da porcentagem deles nas formulagdes.

A formulagio I apresentou a menor porcen-
tagem de perda de sélidos soltveis na dgua de
cozimento (1,19% + 0,08). Contudo, as outras
formulagdes apresentaram valores diferentes
estatisticamente da formulagio I, sendo para
formulagdo II 2,4% + 0,2 e para a amostra
controle 2,49% =+ 0,06, estas iguais estatisti-
camente. As perdas de sélidos soluveis de até
6% sdo caracteristicas de massas de trigo de
boa qualidade, até 8% para massas de trigo de
média qualidade e valores iguais ou superiores
a 10% sdo caracteristicas de massas de baixa
qualidade (HUMMEL, 1996), indicando que
as massas elaboradas com ERC 10% possuem

uma boa qualidade perante o padrio analisado.

Tabela 2: Resultados de umidade, tempo de cozimento e sélidos perdidos na dgua de cozimento das respectivas

formula¢des de massa alimenticia fresca

) Tempo de Absorcao de Sélidos solaveis
Formulacio Umidade (%)™ ) (1) »
cozimento (s) " agua (%) (%)
Controle 28,5* £ 0,5 328*+ 6 1142+ 7 2,49* £ 0,06
Formulacéo I? 28,96 + 0,08 3192 + 2 110% + 2 1,19° + 0,08
Formulacéio 11? 29,12 + 0,5 327°+ 3 106* + 5 2,44+ 0,2

("Mesmas letras sobrescritas em mesma coluna indicam igualdade significativa (p < 0,05).

@Formulacéo | (3,6ml agua, 1,4ml ERC10%); Formulacao Il (5ml ERC10%).

Fonte: Dos autores (2016)

3.1.2 Caracterizacao cromatica

Os resultados da anilise cromdtica obtidos
pelo sistema CIE L*a*b* sdo representados
por caracteres onde L* significa luminosidade
em uma escala de 0 (totalmente preto) a 100
(totalmente branco), a* define o eixo que varia

entre overde e vermelho e b* expressa o eixo que

varia entre o azul e amarelo (FARKAS, 2003;
KEEY, 2004; RIBEIRO, 2006). O édngulo de
tonalidade, hue (H*) é medida derivada de a* e
assume valor zero paraa coloragio vermelha, 90°
paraamarela, 180" paraverde e 270° paraaazul.
O indice de saturagio croma (C¥), calculado a
partir da derivada de b*, define a intensidade

da cor, sendo que valores préximos de zero
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representam cores neutras e valores préximos
de 60 significam cores vivas (HUTCHINGS,
2002; MENDONCA et al.,2003; RIBEIRO,
2006).

Segundo a anilise cromitica, os resultados po-
sitivos de a* e b* (Tabela 3) demonstram que
todas as massas alimenticias analisadas se situam
nos eixos, respectivamente,das cores vermelha e
amarela. O fato de b*apresentar valores maiores
que a* demonstra uma influéncia maior da cor
amarela, cor caracteristica de massas alimen-
ticias, devido principalmente & adi¢do de ovos
inteiros na formulagio e a umidificagio da

farinha de trigo com posterior amassamento.

A massa alimenticia cozida com formulagio
IT apresentou o maior valor de b* (31,9 + 0,3
—Tabela 3) e o menor valor deste parimetro
foi encontrado na massa crua na amostra com
formulagio controle (20,2 +0,4). Chang e Flores
(2004) relatam um valor de b* igual a 9,86 em
massa alimenticia formulada apenas com dgua
e farinha de trigo, de forma que estes valores
comprovam ainfluénciado ovo e principalmen-
te daadi¢io do extrato carotenoidico natural na
formula¢io de massa alimenticia fresca, sendo
que a presenga destes eleva a coloragio amarela
do produto,além de aumentar sua aceitabilidade
e incrementar o valor nutricional da massa

alimenticia.

Os valores de a* sdo crescentes e diferem sig-
nificativamente entre a amostra controle, for-
mulagdo I e formulagido II, tanto para massa
crua quanto cozida. Isto significa que hd um

aumento no teor de pigmentag¢do vermelha nas

massas, sendo que a formulagdo II de massa
alimenticia cozida apresentou o maior teor de
pigmentagdo vermelha (10,0 +0,2) e aamostra
controle de massa crua o menor (1,56 = 0,07)
(Tabela 3). Outro fator que justifica o aumento
dacoloragao vermelha é adiferencasignificativa
entre os valores de H* (Tabela 3), que, quanto
mais préximo de zero, mais vermelha a colora-
¢d0.O maior teor de pigmentagdo vermelha nas
massas de formulagdo II em comparagio com
as amostras controle ¢ justificado pelo fato do
extrato carotenoidico conter principalmente a
astaxantina,carotenoide de colora¢do vermelha.
Os valores apresentados comprovam que o
extrato natural utilizado neste estudo possui
a capacidade de pigmentar massa alimenticia

fresca.

Os valores do indice de satura¢io croma (C*),
que define a intensidade da cor, foram maiores
nas formulagdes que possuiam a maior quanti-
dade de extrato carotenoidico (Tabela 3), tanto
para massa crua quanto para a cozida. Este
fato indica que, além de pigmentar a massa
alimenticia, o extrato carotenoidico possui a

capacidade deaumentaraintensidade dasuacor.
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Tabela 3: Caracterizagio cromdtica da amostra controle e das duas formulagdes de massa alimenticia fresca com

adi¢do de ERC 10% pelo método CIE L*a*b*

Massa alimenticia crua® Massa alimenticia cozida®
Parametros

Formulacio | Formulacao Formulacdo |Formulacao

Controle Controle
@ 1o ) 1@

de cor

L* 76,0 £ 0,5 75,3 £ 0,8 72,0+ 0,5 68,6°+ 0,3 65,54+ 0,3 61,4+ 0,1
1,56" + 4,304 +

* ’ 3,06 + 0,05 4,9+ 0,2 ’ 19° + 0,04 10,0* + 0,2

a 0,07 bl bl bl bl 0,04 7’ bl b bl

b* 20,2+ 0,4 22,8+ 0,4 23,9¢ + 0,6 25,1+ 0,2 30,7° + 0,1 31,9° + 0,3

Cc* 20,3+ 0,4 23,0° + 0,4 24,44 £ 0,6 25,4 + 0,2 31,5 + 0,1 33,4°+ 0,4
80,27¢ +

H* 85,6 + 0,2 82,4" + 0,1 78,54 + 0,2 (; 07 4 76,81¢ £ 0,03 72,50+ 0,1

("Mesmas letras em mesma linha indicam igualdade significativa (p < 0,05).

@Formulacao I (3,6ml agua, 1,4ml ERC 10%); Formulagao Il (5ml ERC10%).

Fonte: Dos autores (2016)

A Figura 1 mostra os “ninhos” da amostra controle, formulagio I e formulagio II. Um aumento

suave da coloragido avermelhada nas massas pode ser visualizado da Figura 1 (a) paraa Figura 1 (c).

Figura 1: “Ninhos” de massa alimenticia fresca com diferentes concentragdes de extrato carotenoidico
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Amostra controle (a); Formulacao | (b); e Formulacao Il (c).

Fonte: Dos autores (2015)

12,de 02 de janeiro de 2001 (ANVISA/MS),a

3.2 Avaliacao sensorial
amostrasatisfaz os padroes de qualidade quanto

Andlises microbioldgicas foram realizadas parimetros analisados. Os resultados das

na massa alimenticia formulagdo II, a fim de ;4155 microbioldgicas indicam que a qua-

comprovar a inocuidade microbiolégica da ;4.4 microbioldgica da massa alimenticia

amostra submetida a andlise sensorial. Os re~ 5 esta dentro dos padrdes estabelecidos pela

sultados estdo descritos na Tabela 4. Segundo

a Resolu¢io da Diretoria Colegiada RDC n°

legislagdo brasileira. Assim, os testes senso-

riais foram conduzidos a fim de determinar a
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minima concentragio perceptivel visualmente
ao consumidor,seguidos dos testes de aceitagdo

global e intenc¢do de compra.

No teste triangular, 28 das 50 pessoas que ava-
liaram o produto indicaram corretamente a
amostra diferente entre a massa alimenticia de
formulagio I em comparagio com a amostra
controle, enquanto, ao se comparar a amostra
controle com a formulagio II, 47 das 50 pes-
soas avaliadas identificaram de forma correta
a amostra diferente. Nos dois testes realizados,
as amostras diferem significativamente em co-
loragdo ao nivel de significincia de a = 0,1%.
Estes resultados demonstram que a adi¢io do
extrato natural na formula¢io, mesmo em me-
nor concentragio, foi perceptivel visualmente
no produto acabado cru, quando comparado
com a massa alimenticia controle (sem adi¢do

do extrato).

A partir dos resultados obtidos nos testes trian-
gulares, optou-se usar as massas alimenticias
com formulagdo II para a andlise de aceita¢do
global e inteng¢do de compra, considerando os
comentarios dos julgadores quanto a dificuldade
de identificar a amostra diferente quando o
teste triangular foi realizado com as massas de
formulagio I, aliado ao fato de a intensidade
de coloragio ser considerado um fator decisivo
para a compra de massas alimenticias pelos

consumidores.

O teste de aceitagdo global para a massa ali-
menticia de formulaggo II indicou o valor de
6,5 como indice médio de aceitabilidade do
produto. A média encontrada situou-se entre
os conceitos “gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente”. Ormenese et al. (2004) en-
controu resultados semelhantes de 6,9 a 7,3
para o indice de aceitagdo global de massas
alimenticias elaboradas com farinha de trigo,
dgua e diferentes quantidade de ovos. Ja para
a avalia¢do de intengdo de compra, 81,82%
dos julgadores declararam que comprariam o

produto analisado.

Apesar da média de aceitagdo global
situar-se em uma pontuagio intermedidria,
o nimero de julgadores que comprariam o

produto foi elevado.

Provavelmente isso se deve ao fato de que este
produto é consumido com algum tipo de acom-
panhamento, como molhos, sendo que o pro-
duto sem a adigdo do acompanhamento pode
ter causado estranheza aos avaliadores. Apesar
disso, 0 nimero de julgadores que comprariam
o produto foi considerado alto, j4 que mais da
metade dos avaliadores comprariam o produ-
to. Lemes et al. (2012) obtiveram resultados
negativos de intengdo de compra em massa
alimenticia com adi¢io de 5 e 10% de biomassa
de Spirulina platensis quando comparada com

a amostras padrio.

Tabela 4: Resultados das andlises microbioldgicas realizadas na formulagdo II de massa alimenticia crua

Microrganismos Resultados

Bacillus cereus

<1,0 x 10> UFC/g

Coliformes a 45°C

<3 NMP/g

Estafilococos coagulase positiva

<1,0x 10' UFC/g

Salmonella sp.

ausénciaem 25 g

Fonte: Dos autores (2016)
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4 CONCLUSOES

A adigdo do extrato carotenoidico proveniente
do residuo de processamento de camario rosa
(P brasiliensise P paulensis) se mostrou eficiente
nacoloragio de massaalimenticia fresca quando
adicionado junto a formulagdo, promovendo
diferencas significativas nos parimetros fisicos
referentes as cores amarela e vermelha, e sendo

perceptivel sensorialmente aos consumidores.

Ainda, a adi¢io de extrato ndo afetou os pa-

rimetros (umidade e voliteis, tempo 6timo

5 AGRADECIMENTOS

de cozimento, absor¢do de dgua e perda de
solidos) avaliados para atestar a qualidade da
massa alimenticia, ndo promoveu alteragdes
microbiolégicas no produto, mantendo-o den-
tro dos padrdes estabelecidos pela legislagio
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USE OF NATURAL
CAROTENOID-
ENRICHED
EXTRACT IN THE
FORMULATION OF
FRESH PASTA

ABSTRACT

Fastas are pigmented mainly with synthetic B-ca-
rotene. The addition of pigments stemmed from food
industry waste recovery can add value to the product
andreduce problems withwaste disposal. Thus, the aim
of this study was to determine the physical-chemical
properties and evaluate the acceptability of fresh pasta
with the addition of different concentrations of caro-
tenoid-enriched extract from pink shrimp (Penaeus
brasiliensis and Penaeus paulensis) processing waste.
Threedifferent fresh pastaformulations wereprepared,
a sample control and two addition of carotenoid-en-
riched extract (0.9% and 3.1% of 10% extract), from
pinkshrimp processing waste. The extract was added to

formulationsintended to enhance the color of the pasta.
Physical-chemical analysis (moisturevolatile, cookin g
and color tests) were performedin order to evaluate the
quality of the prepared pasta. Formulations containing
addition of extract differ significantly inrelation to the
color of the sample. Formulation II (3.1% of natural
extract 10%) promoted the best sensory results, with
an index of 6.5 of global acceptability and purchase
intent of 81.82%.

Keywords: Sbrimp waste. Food
dye. Purchase intention. Global
acceptability.
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