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RESUMO

A utilizacao de residuos agroindustriais cresce cad mais, tanto pela
necessidade em se dar um destino nobre aos subpspdwanto pelo seu
conteudo nutricional, podendo ser utilizado paenoquecimento de alimentos
em diversas cozinhas institucionais, como de aslslas e creches, hospitais,
penitenciarias, restaurantes universitarios, et.objetivos do estudo foram
avaliar a composicao centesimal e mineral, a adaedde 4gua, o teor de amido
e aclcares totais, a qualidade microbiolégicaaaacteristicas de textura, cor e
sensoriais, bem como a qualidade tecnol6gica dpagastes contendo o0s
diferentes niveis de farinha de polpa de tilapissabstituicao a farinha de trigo.
As formula¢Bes estudadas foram: F1= 0%, F2= 2,53%,3%, F4= 7,5%, F5=
10%. Com o enriquecimento do macarrdo originou-gedyios com
caracteristicas nutricionais mais expressivas cquaswinparados ao produto
padrdo, no que diz respeito a maior teor de prateiconteddo em minerais. As
diferentes formulacdes ndo apresentaram contanunagi&robioldgica. A
formulagdo com maior quantidade de farinha de palpa pescado (F5)
apresentou boas qualidades tecnoldgicas quandsadad conjuntamenté
concentracdo farinha de polpa de pescado podefeiritena coloracdo do
produto final. Ao se adicionar farinha da polpa de pescado os mi@sa
apresentam melhores qualidades para o atributaréexguando comparados
com o macarrdo padrdo (FIjodos os macarrdes elaborados com farinha da
polpa de pescado apresentaram boa aceitacdo, quangmarados ao padrao.
De maneira geral, nas condi¢des experimentaizaells, pode-se concluir que
a adicdo da farinha em macarrdo pode ser consalerad boa alternativa para
0 enriguecimento de produtos industriais.

Palavras-chave: Massa alimenticia. Alimento enciglee Residuo da filetagem.
Peixe.



ABSTRACT

The use of agro-industrial waste grows increagibgth the necessity to
give a noble destiny by-products, as by its comalnle nutritional content and
can be used to enrich foods in various institutidichens such as nursing
homes, schools and kindergartens, hospitals ,rEjsmiversity restaurants, etc..
The study objectives were to evaluate the contéstasch and total sugars, the
mineral and chemical composition, microbiologicaklity and water activity,
the characteristics of texture, color and sensany #echnological quality of
spaghetti containing different levels of flour puillapia in replacing the wheat
flour. The formulations studied were: F1 = 0%, £2.5%, F3 = 5% , F4 =
7.5%, F5 = 10%. With the enrichment of pasta, wabs&ined products with
most significant nutritional characteristics wheompared to the standard
product, with respect to the higher protein andearah content. The different
formulations showed no contamination. The formolkatiwith the highest
amount of fish flour (F5) showed good technologigahlities when reviewest
together. The concentration of fish meal pulp magrfere in a staining of the
final product. The formulations with added floudptish have the best qualities
for the attribute texture when compared to the ddash pasta without adding
flour. All noodles made with flour pulp fish showgdod acceptance compared
to the standard. Although, in the experimental @bk tested, it can be
concluded that the addition of flour noodles carcdwasidered a good alternative
for the enrichment of industrial products.

Keywords Pasta. Fortified food. Filleting residue. Fish.
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PRIMEIRA PARTE

1 INTRODUCAO

Considerada um dos sistemas de producéo de alimgnéomais cresce
no mundo a aquicultura € uma alternativa para imergar os indices de
consumo de proteinas de origem animal e um impertdiator de
desenvolvimento socioecondmico para o Brasil.

Apesar de todo esse cenario promissor, dados dé&aongue existem
alguns entraves ao desenvolvimento da piscicuhorpais e, dentre esses, 0s
processos de industrializacdo e comercializacapeaitoe tém sido apontados
como pontos altamente criticos da atividade, \iste grande parte da captura
mundial de pescado ndo é empregada para o consueto da alimentacdo
humana, seguindo para elaboracdo de ra¢bes op&rdigada como residuo. O
ideal seria utilizar a matéria-prima em toda a extensdo e recuperar 0S
subprodutos, evitando a formacao do residuo. Aipmlé fazer com que todo
empresario de pesca dé um destino ao materiaueggidra que este seja uma
nova fonte de renda.

Um dos subprodutos promissores, submetidos a macento de
manuseio e preservacgdo, é a carne mecanicamearadegCMS) de pescado,
alimento-base para obtencdo de diversos produtoerdicios. Esse produto,
gue serd nominado a partir de entdo, de polpa sieage, pode ser utilizado,
tanto para a elaborac&o de novos produtos, quamdoapproducéo da farinha de
polpa de pescado, utilizada no enriquecimento deeatos consumidos em
larga escala, como exemplo, pdes e massas alimentic

Devido a caréncia mundial de alimentos, o consum@aks e massas
alimenticias, fontes energéticas de baixo custogeral, torna-se uma opg¢éo

cada vez mais constante no cardapio, levando adiste desbalanceada, que



14

culmina em varios problemas para a saude. Por tadm devido a praticidade
proporcionada por esses alimentos, encontram-sébétampresentes nos
cardapios de toda a populagdo, conduzindo a unssixoeconsumo de energia,
0 qual contribui para a obesidade. Sendo assiniteenativa € melhora-los
nutricionalmente, sem interferir em suas caradieals sensoriais e sem
influenciar no custo final do produto.

Portanto, com o enriguecimento das massas alinesntitilizando a
farinha de polpa de pescado, pretende-se incremesthretudo, a merenda
escolar, disponibilizando um alimento de maior walwutricional, pois
atualmente, problemas como a desnutricdo e a @oksimbnduzem a problemas
graves de saude publica.

O presente trabalho tem a proposta de fortalecgproveitamento de
residuos agroindustriais e contribuir com a alime®id humana, por meio do
aproveitamento de residuos do processamento dadmeswa elaboracdo de
massa alimenticia tipo espaguete.

Os objetivos do estudo foram avaliar a composicéntesimal e
mineral, o teor de amido e aclcares totais, adaiild de agua e a qualidade
microbiologica, bem como a qualidade tecnoldgicasecaracteristicas de
textura, de cor e sensoriais, de espaguetes cantiiedentes niveis de farinha

de polpa de tildpia em substituicdo parcial a feide trigo.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Macarrdo massa seca

Segundo a Resolucdo CNNPA n° 12, de 1978, as mass@nticias ou
macarrao sao produtos nao fermentados, obtidosgméssamento da farinha
de trigo, da semolina ou da sémola de trigo conaagdicionados ou ndo de
outras substancias permitidas (AGENCIA NACIONAL DAEGILANCIA
SANITARIA - ANVISA, 1978) como ovos, corantes e senvantes, submetidos
a adequados processamentos tecnolégicos, antepois dlo acondicionamento
em embalagens apropriadas para promover sua dasgpaeservacao
(GUERREIRO, 2006).

As massas alimenticias constituem uma das formas amdigas de
alimentacao, sendo muito versateis, tanto do paateista nutricional, pois séo
ricas em amido e com baixos teores de gordura,ngloadser enriquecidas com
vitaminas e minerais e também veiculo para meltardieta,quanto do ponto
de vista gastrondmico, podendo ser preparadas/desds formas, servido como
prato principal ou complemento, em muitas combieag@om alto indice de
aceitabilidade. E um alimento produzido com tecgialosimples; de baixo
custo; de facil e rapido preparo; atrativo, dispehhos mais variados formatos,
tamanhos e cores, sendo totalmente incorporado &nitohalimentar do
brasileiro, em todas as faixas etérias e estratifies sociais (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE MASSAS ALIMENTICIAS -ABIMA,
2011).

E considerada massa alimenticia qualquer mater@finaceo
proveniente de trigo, farinha ou semolina, com em sadicdo de outros
ingredientes que Ihe deem coloracdo e aroma, adzssiio ou a quente, ndo

fermentada, salgada ou arejada, podendo ser @adsifde acordo com o seu
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teor de umidade como secas, com umidade maxima8#e du frescas com
umidade maxima de 35% (ABIMA, 2011; CIACCO; CHAN{®86).

Dentre as massas alimenticias secas pode-se citaasaa comum,
elaborada com farinha de trigo e agua, resultanoo produto de preco mais
acessivel; a massa de sémola, elaborada com uimbafale trigo mais nobre,
denominada de farinha de trigo Tipo 1, resultandm produto mais claro; a
massa com ovos elaborada com adicdo de ovos nadaa massa grano duro,
elaborada a partir de um trigo especial chamado thirum A massa do tipo
Grano Duro fica naturalmeng dente, ou seja, soltinho, consistente e ideal para
a boa mastigacdo; a massa integral, elaborada adnhd de trigo integral,
contém mais fibra em sua composicao, ideal paraocpssque necessitam de
dietas especiais e acompanhamento de nutriciof SBEAMA, 2011). Assim, os
diferentes tipos de massa, se forem enriquecidas \itaminas e minerais,
podem ser utilizadas como um dos meios mais bapat@smelhorar a dieta nos
paises desenvolvidos, além de poderem minimizaonae fnos paises mais
pobres.

As massas alimenticias sdo os principais alimaimtos em carboidrato
que competem com 0 arroz nha alimentacdo da popmulacdsileira, com
consumo crescente que corresponde a aproximadaBénkg por pessoa/ano.
O Brasil esta entre os maiores consumidores deamassmundo e produz mais
de 1,3 milhdes de toneladas por ano. Apesar dese@om alimento de alto
valor nutritivo, elas sé@o saborosas, de facil prep&aamplamente consumido no
pais e seu preco ainda é acessivel (DENARDIN, 2009)

Segundo dados da ABIMA (2011 apud DENARDIN, 2008),de
Carreira, Lajolo e Menezes (2004), o macarrdo ewtérido no grupo dos
carboidratos complexos, apresentando um indiceérglm entre baixo e
moderado, sendo sua ingestdo recomendada na aligiergscolar e hospitalar.

Porém, em termos de valor nutricional, esse alimesmpresenta-se com
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deficiéncia, uma vez que se destaca pela sua ecerazcarboidratos (cerca de
75%) em detrimento a quantidade e qualidade deipias (cerca de 12,35% de
proteina, sendo 0,74mg de lisina e 0,35mg de mietp (NICOLETTI, 2007).

Segundo o mesmo autor, existem indicios de quensucao crescente
de macarrdo, em substituicdo ao tradicional armwn €eijdo, seria uma das
principais causas do aumento da incidéncia de thégm proteica e de
obesidade, principalmente nas populag8es carentes.

Em vista disso, alimentos como o macarréo, se @idos, podem
trazer inimeros beneficios a populacdo que os ommsocom frequéncia,
tornando-se também, um alimento promissor a inidiatimenticia. Dentre as
alternativas para o enriquecimento, pode-se citaproveitamento de residuos
da filetagem de tilapias, devido seus altos valorgsicionais e ser um peixe

cultivado mundialmente.

2.2 Tilapia

Tildpia é a denominacdo comum da familia dos peisieideos
(WANTANABE et al.,, 2002) que, conforme Popma e Pbel1998) se
distribuem originalmente do Centro-Sul da Africa atNorte da Siria, podendo
ser encontradas mais de 100 espécies no mundopéciestilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus € uma das mais comercializadas, demonstrando alto
potencial para a aquicultura, por se adaptar angsvéistemas de criacdo (EL-
SAYED, 1999; LAZARD; ROGNON, 1997).

Insere-se no segundo grupo de peixes de maior fénmia na
aquicultura mundial (LOVSHIN, 1998), destacandoese relacdo a outras
espécies por apresentar crescimento rapido, metiei em seu cultivo
(HAYASHI et al.,, 1999), além de carne de exceleqtelidade com boa

aparéncia e aceitacdo no mercado consumidor, poam@sentar, entre outros
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fatores, espinhas em Y e sabor forte. A tilapiaNdo (Oreochromis niloticusg
um dos peixes mais cultivado no Brasil, com maiS@# do total produzido;
seguida das carpas e dos peixes redondos (tamlmagui,e tambacu), sendo
esses representando em torno de 25% (BRASIL, 2012).

O rendimento da carcaca de tilapia foi avaliadoestundos de Macedo-
Viegas, Souza e Kronka (1997), onde verificaram @uendimento de tilapias
em diferentes categorias de peso foi de 86,27%2%2com cabec¢a, 59,13% a
63,69% sem cabeca e o rendimento do filé foi d&533,a 40,39%. O mesmo
estudo avaliou os residuos gerados pelo abatetagéim, onde encontraram nas
mesmas categorias de peso da tilapia, 45,34% 8%9j@ residuo para farinha
de peixe e 17,59% a 22,25% de polpa de tilapia.

Estudos feitos por Simdes et al. (2007), tambérnficaram residuos
gerados pela filetagem de tilapias, os quais ofstimerendimento de 70,85% de
carcaca sem cabecga; 21,63% de filé com pele; 17@8%é; 3,68% de pele
bruta; 29,14% de cabeca e 26,71% de espinha. & gasses dados, observa-se
gue o abate e o processamento minimo do pescadongema grande
guantidade de residuos, os quais sdo mal empregadm®no consequéncia,
desvalorizados pela industria, além de aumentareimpacto ambiental se
descartados indevidamefBENITES, 2003).

2.3 Aproveitamento de residuos agroindustriais

Residuos sdo todos os subprodutos e sobras dossaocento de
alimentos que nao apresentam alto valor econdmido. Brasil, o
aproveitamento de residuos de pescados é peqeso gue aproximadamente
50% da biomassa sdo descartadas durante o prodessolatamento ou em

outras linhas de producéo, tais como a filetagesixepfora do tamanho ideal,
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carne escura e restos de carcaca em geral apossgmomento minimo
(OETTERER, 1993; OETTERER; DIAS, 1994).

A indlstria de processamento de pescado, devidoalta fde
conhecimento de processos tecnoldgicos para a giodde novos produtos,
acumula grandes quantidades de residuo, os quaiseapam um alto potencial
para a fabricacdo de produtos nutritivos a serereoidos a baixo custo e que
possam ser utilizados pela populagdo de baixa rermaente de alimentos de
qualidade nutricional (PESSATTI, 2001).

Existem diversas formas de aproveitamento dos ueside pescado,
como, extracdo de colageno (escamas e peles) padiistria farmacéutica e
alimenticia; producéo de polpa e farinha de pespada fabricacdo de produtos
semiprontos, cozinha institucional como as de nueredscolar, restaurantes
universitarios, restaurantes de empresas, hospipaesidios, entre outras
(VIDOTTI; GONCALVES, 2006).

Uma das técnicas mais conhecidas e empregadas oei@mento de
residuos da filetagem é a producdo da carne meraeite separada (CMS),
obtida a partir do processo de separacdo mecanidadwarte comestivel do
peixe, gerando particulas de musculo esquelétimatas de espinhas, pele e
visceras (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION - FAO WHO -
WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1994; GONCALVES, 2011A CMS é
um produto de facil digestdo, fonte de proteinasirgerais, principalmente de
célcio e fosforo, vitaminas A, D e complexo B, sendha boa alternativa para a
producao de novos alimentos a base de pegs#BCHNIK, 2007)

2.4 Carne mecanicamente separada (CMS) de pescado

Produzida inicialmente no Japéo, na década de #@nalogia de CMS

surge refletindo a necessidade da indUstria devejpan o descarte de carne e a
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alta demanda de produtos a base de pescado, vidamdpécies de pescado que
apresentam baixo rendimento no processamento, Emaitabilidade e aparas
da filetagem industrial de pescado, bem como dslespos apresentados como
residuos descartados, que poderiam ser beneficemoalimentos utilizando
essa técnica (MORAIS; MARTINS, 1981; TENUTA; JES2803).

A CMS apresenta tecnologia simples, que permitemagiroveitamento
da carne em comparacdo a outros métodos de prowEsaE convencionais,
gerando matéria-prima basica e versatil para ondesémento de novos
produtos. A utilizacdo dessa técnica pode resgetear parcela do pescado que
seria descartado, agregando valor a uma parte diegae das capturas
(MORAIS; MARTINS, 1981).

Alguns cuidados devem ser levados em considerag@opvoducéo de
CMS de qualidade: prévia higienizacdo em 4gua ctayrelo peixe eviscerado e
descabecado; evitar a inclusdo de sangue e vishanaste a produgéo de polpa;
remover as partes escuras da carne; lavar a priqmipa e adicionar
crioprotetores e aditivos que proporcionem estilé e minimizacdo das
alteracbes de cor, textura e sabor durante a gstwcasob congelamento
(GONGCALVES, 2011).

A producéo de carne mecanicamente separada desmontamatéria-
prima para a elaboracdo de diferentes alimentosase lhe pescado, com
excelente valor nutricional, entre os quais se podéar osfish burgueres
tirinhas empanadas, embutidos, entre outros. Egsedutos podem ser
utilizados em diversas cozinhas institucionais, @a® escolas e creches, asilos,
restaurantes universitarios, hospitais, peniterasiaetc. (GONCALVES, 2011).
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2.5 Farinha de polpa de pescado

A farinha de pescado é definida como produto obfida coc¢édo de
pescado ou seu residuo mediante o emprego de vapovenientemente
prensado, dessecado e triturado, permitindo tantb&atamento pela cocgdo e
secagem sob vacuo ou qualquer outro processo altegbem como por
secagem em exposi¢cdo ao sol, desde que ndo acauteds inconvenientes
(BRASIL, 1962).

A farinha de pescado nacional, geralmente, é aalaode residuos,
principalmente do processo de filetagem e enlattonenmo também de peixes
inteiros que apresentam baixo valor comercial oo géuco aceitos pelos
consumidores (GONCALVES, 2011). Um dos métodoszatios para o seu
processamento consiste em despolpar as maténmaagyri seguidas de
cozimento, prensagem e secagem.

A demanda mundial desse tipo de farinha cresce eedamais, em
decorréncia dos avancos da producdo aquicola, sendsubproduto fonte de
proteina de origem animal (GONCALVES, 2011).

Um fator a ser considerado é a digestibilidadedsema farinha de
pescado superior a 90%, relacionada a operacécdgem.

Apresenta também proteinas de alto valor biolégmoconter todos os
aminoacidos essenciais. Outros componentes deegrammbrtancia nutricional
existentes sdo as vitaminas, minerais, acidos grdaofamiliaw3, pigmentos
carotenoides e substancias flavorizantes (GONCAL\ZD31).

A elaboracdo desse subproduto apresenta inUmensmgeas em
relacéo a reducgdo da poluicdo ambiental com o eftaswento de residuos e de

prover aos setores de alimentagdo um ingredienddt@ealor nutricional.
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2.6 Alimentos enriquecidos

Segundo a Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978, doshind da Saulde,
€ considerado enriquecido todo alimento ao qualafticionada substancia
nutriente, com o objetivo de reforcar o seu valotritivo, seja repondo
gquantitativamente os nutrientes destruidos duapi®cessamento do alimento,
seja suplementando-os com nutrientes em nivel isu@ar seu conteldo normal
(ANVISA, 1978).

As perdas de nutrientes, devidas a operac¢Bes deegzamento
(descascamento, lavagem, trituracdo, armazenameato temperaturas
inadequadas, cocc¢do, oxidacdo, etc.), dos alimefapscom que muitos
produtos apresentem reducdo do valor nutricionsdjmg a inddstria tenta
minimizar os danos causados, com o seu enriguetimen

A farinha de peixe é um importante produto que estata pelo seu
elevado valor nutricional. A adicdo de uma pequguantidade dessa farinha
confere ao alimento proteinas de alto valor bi@idgisais minerais (calcio,
fosforo e ferro) e gordura de boa qualidade. Essemonentes se destacam pela
importancia nutricional, fisiolégica e metabdliogye atuam diretamente no
processo de crescimento e desenvolvimento do searim (GODOY et al.,
2010).

2.7 Estudos de alimentos enriquecidos com farinhaegpescado

Estudos com farinha de cabeca de tilapia invesiigadr Stevanato et
al. (2007), demonstraram que a inclusdo da farinhasopa aumentou a
concentracdo de todos os Acidos graxos 6mega-&speatial os acidos LNA
(alfa-linolénico), EPA (eicosapentaenoico) DHA (deghexaenoico), que séo

de interesse nutricional.
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Freitas et al. (2002), avaliaram em seus estudperfil de lipidios
totais, acidos graxos e colesterol em residuosdi@dgatdos de camardo e
observaram que dos acidos graxos analisados oaoasideravel foi o acido
oleico, que é monoinsaturado. Dos acidos graxasnsaturados, os que foram
mais representativos foram os DHA e os EPA, osstaiiesentam importancia
para a satude humana.

Estudos de alimentos enriguecidos com farinha digape peixe tém
sido desenvolvidos, Centenaro et al. (2007), quesiiigaram o enriquecimento
de pdo com proteinas de pescado e concluiram qupdes formulados
apresentaram boa aceitacdo sensorial, apesar dagecisticas tecnoldgicas
terem sido prejudicadas quando se adicionou maid #ede polpa seca nos
paes. Também, observaram que houve um aumentadecigl do contetdo
proteico, a partir de uma espécie de pescado e balor comercial,
contribuindo para o enriquecimento proteico de praside panificacéo.

Ja estudos de Maluf et al. (2010) demonstraranartir plos resultados
obtidos no trabalho, que o macarrdo preparado eoimhf& de carne de pescado
defumado apresentou valor proteico de 15,21 %,csen@erior ao limite da
legislacao, que exige o minimo de 8%.

Estudos tém sido desenvolvidos pela equipe dos essofes
orientadores deste trabalho, alunos da graduacada eds-graduacdo do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UnivedsedBederal de Lavras
(DCA/UFLA), no sentido de esclarecer os valorescdis quimicos, fisico-
guimicos, microbiolégicos, sensoriais e 0s benéfiabos residuos do
processamento de pescado e, a partir disso, dégenweoovos produtos,
aproveitando essa matéria-prima que vem sendo rexjalccada vez mais nos
diferentes segmentos do setor agropecuario brasdanundial devido a grande
disponibilidade e a preocupagdo com a sua redug@opacto ambiental. Ainda

que esses estudos nao tenham sido publicados égosadientificos, os
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resultados encontrados pela equipe tém demongfraela farinha de pescado é
uma boa alternativa para incrementar os indicesaddos graxos poli-

insaturados na alimentacdo humana, bem como osiqust sendo viavel a
adicdo desse subproduto em produtos inovadoregjuais apresentam boa

aceitacao por parte de consumidores.
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SEGUNDA PARTE — ARTIGOS

ARTIGO 1 — Analises quimicas e microbiolégicas de atarrdo massa seca

contendo diferentes porcentagens de farinha de papde pescado
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1 INTRODUCAO

Os pescados sdo conhecidos pelo alto valor nutdkialestacando o
elevado teor proteico, por conter todos os aminiadcessenciais e ser de facil
digestdo; sais minerais (calcio, fosforo e ferropog apresentar gordura de
qualidade, sendo esses nutrientes de elevada empiatfisiolégica, metabdlica
e nutricional (GODOY et al., 2010) e importantesap@crementar 0 consumo
na dieta.

Segundo Espindola Filho (1997), mais de 67% daucapmnual do
pescado ndo esta sendo utilizada para o consumaniaurAssim, a utilizacdo
racional das sobras do processamento do pescadospodim importante fator
econbmico, gerando novos produtos, além de minmtdzinpacto ambiental.
Deve-se prevenir que essas sobras e/ou residuogm@om em estigio de
deterioracdo. Algumas formas mais usuais de apgeswento de residuos séo:
polpa ou carne mecanicamente separada (CMS), &rimirtimento de pele,
entre outros (GONCALVES, 2011; VIDOTTI; GONCALVE®@5).

Considerando que o consumidor procura cada vez maidutos
alimenticios industrializados, principalmente agqaetom alto valor nutricional
e tecnoldgico agregado, a recuperacao das prot@énpsscado, de espécies de
baixo valor comercial ou dos subprodutos de suastinidlizacdo, constitui-se
numa alternativa promissora (SIMOES et al., 2007ue ajuda a aumentar o
consumo de pescado na forma de produtos inovadores.

O Brasil é o terceiro maior produtor de macarraondmdo, com 1
milhdo de toneladas, e faturamento na ordem detRB@es. O consumo, no
pais, chega a 5,6 kg por pessoa/ano.

Devido a caréncia mundial de alimentos, o consum@aks e massas
alimenticias, fontes energéticas de baixo custogeral, torna-se uma opc¢éo

cada vez mais constante no cardapio, levando adimte desbalanceada, que
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culmina em varios problemas para a saude. Por tadm devido a praticidade
proporcionada por esses alimentos, encontram-sébétampresentes nos
cardapios de toda a populagdo, conduzindo a unssixoeconsumo de energia,
0 qual contribui para a obesidade. Sendo assiniteenativa € melhora-los
nutricionalmente, sem interferir em suas caradieals sensoriais e sem
influenciar no custo final do produto.

Portanto, com o enriquecimento das massas alinesntitilizando a
farinha de polpa de pescado, pretende-se incremesaare tudo, a merenda
escolar, disponibilizando um alimento de maior walwutricional, pois
atualmente, problemas como a desnutricdo e a @okssitbnduzem a problemas
graves de saude publica.

Este trabalho teve como objetivo verificar a congdas centesimal, a
presenca de minerais (Ca, P e Na), a atividadegde, & teor de amido e
acUcares totais, a oxidagao lipidica e a avaliag@oobiolégica de macarréo
massa seca enriquecido com diferentes concentratgbésrinha de polpa de
pescado.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no periodo de maio astgde 2012, no
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Univedsidéederal de Lavras, em
Lavras - MG, Brasil, localizada nas coordenadaggdicas de Latitude 21.23°
W e Longitude 44.98° S e a uma altitude de 919 m.

A polpa de pescado para este experimento foi ohtigiartir de residuos
da filetagem de tilapias, produzidas por uma aaséoi de piscicultores, no
municipio de Guapé — MG, Brasil. Esses residuosinouwtilizados para

elaboragéao da polpa.
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Uma vez sendo considerados de boa qualidade, coarasteristicas de
aroma e cor e textura de pescado, os residuosrgaspar uma despolpadora
modeloHigh Tech HT100C, para obten¢cédo da carne mecanicamente saparad
ou polpa de pescado.

Apés obtencdo da polpa, esta foi fervida em aguavpba 100°C,
prensada para retirada do excesso de agua, elapada para estufa a €5
para obtencdo da farinha da polpa de pescadoadtlipara o enriquecimento
dos espaguetes.

No sentido de melhorar a granulometria da farialpas sua obtencao, a
mesma foi batida em liquidificador.

Para elaboracdo dos espaguetes testados, foranzadad as

formulacdes a seguir:

Quadro 1 Formulacdo das massas alimenticias tipagaste elaboradas com
farinha de polpa de pescado em substituicdo pardainha de trigo

FORMULACAO DOS MACARROES (g)
Ingredientes F1 F2 F3 F4 F5
Farinha de polpa de pescado (g) 0,0 12,5| 25,01 37,5 50,(
Farinha de trigo (g) 500,0| 487,5 475,0 4625 4500
Ovo em po (g) 40,0 | 40,0 40,0l 40,0 40,0
Agua (ml) 175,0| 175,0 1750 1750 1750

F1= Macarrdo padrdo contendo 0% de farinha d&ailap
F2= Macarrao contendo 2,5% de farinha de tilapia;
F3= Macarrdo contendo 5% de farinha de tilapia;
F4= Macarrao contendo 7,5% de farinha de tilapia;
F5= Macarrao contendo 10% de farinha de tilapia.
O processo de producdo da massa alimenticia s@cdusas etapas
descritas a seguir.
Inicialmente, foram pesadas as matérias-primas. $aguida, o0s

ingredientes secos foram colocados no misturademéj sendo aos poucos
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acrescentada a gua lentamente, enquanto ocamiat@a. Para obtencdo de
uma massa homogénea o tempo e a velocidade foranoleolos.

O amassamento das matérias-primas foi realizadamiodo do extrusor
pela acdo de uma rosca sem fim. Essa etapa fai deittinuamente para que
houvesse um aumento da temperatura da massa pelggeeado com a agao
mecanica do equipamento, resultando em um “cozufient

Durante moldagem ou trefilagdo, a massa foi prenpad uma trefila de
espaguete com espessura 10 mm e o corte feito m@nia, com tamanho
padronizado de 20 cm.

Apés a trefilacdo e seccionamento os espaguetesnf@ecos em
temperatura ambiente de aproximadamenteC2gor 48h, em local com boas
qualidades higiénico-sanitarias.

A massa seca foi empacotada em embalagens de ilpotietem
guantidades de 500 gramas cada, sendo selados ladoraemanual. As
embalagens empregadas foram de polietileno pararesi penetracdo de
umidade e proteger o produto de contaminacdesrpmsie em armazenamento.
O armazenamento foi feito em local seco ao abrguzle umidade.

As diferentes formulacBes de espaguete foram alesiaguanto: a
composicdo centesimal (umidade, extrato etéredgipi e cinzas) e mineral
(Ca, P e Na), a atividade de 4gua, ao teor de aenaduicares totais, a oxidacao
lipidica e também foram avaliadas microbiologicateen

O delineamento experimental utilizado foi um DIGp5 tratamentos,
formulados 3 vezes com 3 repeticBes cada e os da@dws analisados por meio
do pacote computacional SISVAR (FERREIRA, 2000ana® o testd ukeya
5% de probabilidade.

As andlises de composi¢do centesimal dos espadoeses realizadas
segundo metodologia proposta pela Association fifi@f Analytical Chemistry

- AOAC (1990). O teor de umidade foi determinadtopgaétodo gravimétrico,
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com secagem em estufa até peso constante. O eatéato foi determinado na
matéria seca, pelo método d&oxhlet e o contelido de proteina bruta
determinado na matéria seca e desengorduradanytmlo deMicrokjeldhal

As cinzas foram determinadas pelo método gravio@taseado na perda de
peso do material submetido a aquecimento em mEEDA&C.

As leituras de minerais (calcio, fosforo e sodiojam realizadas, no
Laboratério de Analise Foliar do Departamento deinfea / UFLA, em
fotbmetro de chama, a partir dos extratos das aasostbtidos por digestédo
nitricoperclérica (DNP) e determinados segundo Mta, Vitti e Oliveira
(1989).

A atividade de agua foi determinada em medidortilédade de agua
portatil, marca Aqualab. As amostras foram intradaz no aparelho e os
valores anotados.

O teor de amido e aguUcares totais foi mensuradaodedo com a
metodologia redutométrico de Somogyi, modificade Nelson (1944). Logo
apos foram realizadas as leituras em 510nm, ondealoses obtidos foram
expressos em g/100g de amostra.

Para avaliacdo da oxidacdo lipidica, foi realizamlaanalise das
substéancias reativas ao acido tiobarbitdrico — TBA&gundo Tarladgis, Watts
e Younathan (1960). A andlise inicial foi realizada dia da producdo das
massas (tempo zero) e durante o 7°, 14° e 218eliasnazenamento. Logo apés
foram realizadas as leituras em 531nm, onde osestbtidos foram expressos
em miligramas de malonaldeido por quilo de amaaiavés do calculo: mg de
Malonaldeido/ kg de amostra = Valor da absorbaxai&s.

Para verificar as condi¢cdes do processamento,n@gienanipulacéo do
macarrdo, estes foram analisados microbiologicame@ts ensaios foram
realizados no Laboratério de Biologia e Fisiologi® Microrganismos,

localizado no Instituto de Ciéncias Agrarias davdrsidade José do Rosario
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Vellano — UNIFENAS, Alfenas — MG. ApGs a formulagda massa retirou-se
assepticamente 25g do produto para a realizacacamsses, utilizando-se
metodologia para contagem total de bactérias aeyghesofilas heterociclicas,
deteccdo e quantificacdo de fungos filamentososeveduras, deteccdo e
guantificacdo de coliformes totais (89 e coliformes termotolerantes (45°C),
contagem detaphylococcusoagulase positiva e pesquisaSmonellaspp.,

de acordo com a metodologia recomendada por Sila @007).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias da composicdo centesimal das diferemsufacdes de
macarrdo de massa seca enriquecido com farinhalple ge tilapia, expostas na

Tabela 1, diferiram estatisticamente (P<0,05).

Tabela 1 Valores médios, em porcentagem de matéegral, da composicéo
gquimica de macarrao enriquecido com farinha deapdéppescado.

Analises Formulagbes/Macarrao Erro CcVv

F1 F2 F3 F4 F5 Padréo (%)
Umidade  1167a1238b 1290b1276b 1402c 018 4.25
Extrato 303a 320b 348c 387d 417e 004 371
Etéreo
Proteina 13,28 a14,61b 15,78c 17,14d 17,80e 0,15 2,87
Cinzas 036a 047b 058c 068d 092e 003 1375
Atvidade 70 066a  064b 063b 058c 001 420
de agua
Amido 7060a 69.17a 6815b6581c 6134d 042 1,89
AcUcares

. 1,73a 164a 1,47b 134c 1,15d 0,05 9,66
totais

Médias seguidas de mesma letra mindscula na liabalifierem entre si pelo testakey
em nivel de 5% de probabilidade.
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O teor de umidade é determinado com o0 objetivo elevesificar a
eficiéncia do processo de secagem e constatacbodg;des de armazenamento
para o produto, sendo assim espera-se que valeresnilade sejam sempre
inferiores a 13%, faixa que teoricamente isentarodyto de problemas
microbiologicos (CASAGRANDI, 1999). Com base nessaitexto, apenas a
formulacéo F5, adicionada de 10% de farinha dpigiléapresentou média maior
(14,02%), devido ao maior teor de proteina, diffirsignificativamente, em
nivel de 5%, das outras amostras. As formulacbed=B2 F4, mostraram-se
semelhantes estatisticamente (P>0,05), que tamigeénliferiram da amostra
padrdo (F1), que apresentou menor valor para &sartd umidade (11,67%).

Neste trabalho o aumento do teor de umidade acdmpam aumento
do teor de proteina bruta encontrada nas diferdatesulacdes, isso ocorreu,
possivelmente, devido & remoc¢do das proteinas @astoaticas da polpa de
tilapia durante o processo de producdo da farineapdlpa. Antes do
processamento as proteinas sarcoplasmaticas ederidas as proteinas
miofibrilares, impedindo a formacdo de gel e consaetemente diminuindo a
capacidade de retencdo de agua. Ao lavar a polppeseado as proteinas
sarcoplasmaticas, estas hidrossollveis, sdo perdmErmanecendo em sua
maioria as proteinas miofibrilares, as quais podetér mais agua devido a sua
capacidade de formar gel (GUND et al.,, 2005; OETERR REGITANO-
d’ARCE; SOPOTO, 2006).

Quanto a porcentagem de extrato etéreo, houveed{a significativa
(P<0,05) entre todas as amostras. Nota-se que mEewamédios das
formulacdes adicionadas de farinha de tilapia forperiores a formulagéo
padrdo, resultado semelhante foi obtido por Cossdva (2009), em macarrao
enriguecido com proteinas de pescado. O autoriosakcesse resultado a

concentracdo de gordura presente no concentratiiqurae pescado (farinha).
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Para os teores de proteina e cinzas, observaneseltados
semelhantes ao extrato etéreo (Tabela 1), devidoramilacdes enriquecidas
com farinha de tilapia apresentarem valores mésliperiores ao da amostra
padrdo. Todas as amostras diferiram significativaenéP<0,05) entre si, tanto
para a analise de proteina, quanto para a de cinzas

A elevacao da porcentagem de proteinas nas fogbedgF2, F3, F4 e
F5) pode ser justificada de acordo com a afirmaigiiGodoy et al. (2010), no
gual caracteriza os pescados como sendo um alinden&tto valor nutricional
devido seu elevado teor proteico. E de acordo cakafashi (2005) a farinha
de peixe é considerada, mundialmente, como sendaiar fonte proteica de
origem animal.

As formulagbes F3 e F5, adicionadas de 5 e 10%ardéa de tildpia,
respectivamente, apresentaram médias 15,78% 6%, /8esta ordem para o
teor de proteina. Resultados bem préximos forarorgraxdos por Costa e Silva
(2009), onde a formulacdo enriquecida com 5% deanado proteico de
pescado apresentou média de 15,88% e a formulamdio 10% média de
17,18%.

Segundo Pontes et al. (2010), alimentos de orggg@mal contém alto
teor de matéria mineral, podendo assim explicamoeeato do teor de cinzas nas
formula¢des com maiores niveis de farinha de pesdae acordo com a Tabela
1, as porcentagens de cinza variaram de 0,36% 2000,%esultados mais
expressivos foram encontrados por Costa e Silv@9(20,53 a 1,99%.

As quatro formulacdes adicionadas de farinha digpidi foram
superiores ao macarrao padréo, para todos osateisados. Do ponto de vista
nutricional o macarrdo enriguecido com farinha escpdo pode ser fabricado e
consumido.

A 4gua presente nos alimentos pode apresentarfeenma de molécula

livre ou ligada ao substrato. A atividade de agaew)(é um dos fatores
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intrinsecos dos alimentos e € uma medida quaktative possibilita avaliar a
disponibilidade de agua livre que é suscetivelardas reacdes. A 4gua menos
ligada e a mais moével dos alimentos é responsaeid geterioracdo dos
produtos a base de pescado, ja que esta dispguaireelo desenvolvimento de
microrganismos, atividade enzimatica e para reag@ésicas, correspondendo
a um intervalo de atividade de agurare0,80 e 0,99. Por isso ha necessidade de
boas préticas de fabricacdo para evitar contaminacferda do produto. No
caso de um alimento com baixa atividade de &gua,intérrupcdo do
metabolismo de micro-organismos, se presentesndtlp seu desenvolvimento
ou reproducdo (SCOTT, 1957; WELTI; VERGARA, 1997).

De acordo com a Tabela 1, houve diferenca sigtifaentre as
formulagdes (P<0,05), onde os valores para a atiéddde agua foram
decrescentes da formulacéo padrado (F1) para a liagfaicom 10% de farinha
de polpa de pescado (F5). As formulagbes F1 e F@saptaram os maiores
valores para essa analise (0,67 e 0,66, respeetitain As formulacdes F3 e F4
apresentaram valores intermediarios (0,64 e 0,68pectivamente). Ja a
formulagdo contendo maior concentracdo de farinbapdipa de pescado
apresentou o menor valor (0,58), demonstrandavealbaixa atividade de agua.

A andlise de variancia (Tabela 1) mostrou diferesigaificativa entre
as amostras (P<0,05) em relagéo aos teores de anaiciicares totais, 0s quais
foram reduzindo a medida que aumentou o grau dstigubdo da farinha de
trigo pela farinha de polpa de pescado. As forniidagadrio e contendo 2,5%
de farinha de polpa de pescado ndo diferiram esit{€<0,05), apresentando
valores respectivos de 70,60% e 69,17%, porém,nfoestatisticamente
superiores as demais, que também apresentaranes/alecrescentes quando se
adicionou farinha de polpa de pescado (F3=68,13%46¥%,81% e F5=61,34%).

Resultados semelhantes foram encontrados nos sesddadeasolin et al.

(2007), os quais encontraram valores (73,28%) &pamnos ao do presente
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estudo e também verificaram que ao adicionar datiaha os teores de amido
foram diminuindo.

O amido é, potencialmente, digerido por enzimas fmato
gastrointestinal, sendo absorvido no intestino atibg Porém, uma quantidade
significativa desse nutriente pode ndo ser digekdtlagando ao coélon, onde é
fermentada por bactérias da flora intestinal. Pdetssa fragdo é conhecida por
amido resistente, o qual tem sido estudado pormagsiedades semelhantes as
das fibras, que promovem beneficios fisioldgicaeyenindo algumas doencas
(PEREIRA, 2007; WALTER; SILVA; EMANUELLI, 2005).

Os valores médios encontrados na avaliacdo daidadaetde minerais,
presentes nas amostras de macarrdo enriquecidofaxamha de polpa de
pescado, podem ser observados na tabela abaixeldT3b

A analise de variancia mostrou diferenca signifiaentre as amostras
(P<0,05), exceto pelo mineral s6dio onde as anwg$tiam estatisticamente

semelhantes.

Tabela 2 Valores médios, em mg/kg, de calcio, fas® sdédio de macarrédo
enriquecido com farinha de polpa de pescado

Formulagbes/ Minerais

Macarrao Célcio Fosforo Saédio

F1 0,000 a 0,156 a 394,266 a
F2 0,010 a 0,193 b 395,133 a
F3 0,026 b 0,213 c 395,266 a
F4 0,046 c 0,220 ¢ 397,600 a
F5 0,066 d 0,256 d 397,600 a
Erro Padrao 0,003 0,009 6,133
Ccv 21,08 7,85 2,68

Médias seguidas de mesma letra minUscula na cal@oadiferem entre si pelo teste
Tukeyem nivel de 5% de probabilidade.

Em relagdo ao mineral célcio, as formulagbes Fldrm e F2

(adicionada de 2,5% de farinha de tilapia) foramsaeradas estatisticamente
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semelhantes, em nivel de 5% de significaAncia. Anfdacdo de macarrdo
adicionada de 10% de farinha de tilapia (F5), agmes a maior média (0,06%),
seguida das formulacdes F4 (0,04%), adicionada¥é de farinha de tilapia e
F3(0,02%), adicionada de 5% de farinha de tilagsaas formulac@es diferiram
entre si (P<0,05) e das demais. Esse resultadendedildebrand (1995), pode
ser explicado devido aos peixes conterem trés tijgotecidos duros: esmalte,
dentina e 0sso que sdo constituidos de cristaisgadtns de hidroxiapatita,
formada por fosfato de calcio cristalino, o qudifics a porcentagem de calcio
encontrado em farinhas de peixes, j& que paraeagid da polpa utiliza-se um
processo mecanizado que raspa as espinhas e separae(GONCALVES,
2011).

Quanto a porcentagem de fésforo, é possivel natarmaior presenca
nas formulacdes adicionadas de farinha de tilagisando comparadas a
formulacdo padrdo. As formulagBes diferiram entr¢Ps0,05), exceto pelas
formulagBes F3 e F4, que foram consideradas semethaA formulacdo F5,
adicionada com maior porcentagem de farinha, nomten@presentou a maior
média (0,25%). O aumento da porcentagem desse ahinas formulacdes
adicionadas de farinha de tilapia pode estar ligadofato dos pescados
apresentarem teores de fésforo em seus tecidos ((D@STA; ROMANELLI,
TRABUCO, 2008), os quais sdo compostos de hidrexiy bem como o
método de fabricagdo da farinha de polpa de pescadmo citado
anteriormente.

Ao analisar os valores médios de sédio presense foranulacdes
observou-se que ndo houve diferenca significativees amostras, em nivel de
5%. Determinaram-se valores consideraveis de s@mboprodutos, embora se
possa afirmar que esses valores ndo estdo reldomm@aadicdo da farinha de
tilapia, devido a semelhanca da amostra padrdocasooutras. Além de a tilpia

ser 0 pescado com menor quantidade de sodio peesemtsua composicao,
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chegando a uma diferenga de 219,7 mg quando codgparautras especies
(RINCO, 2008). Com base nos resultados, acreditprsaessa alta porcentagem
de sddio seja decorrente da adicdo de ovo em @drafacdo do macarrdo, pois
a albumina, proteina presente em grande quantitdtara do ovo, apresenta
em sua composicao alto teor de sddio.

Resultado semelhante foi encontrado por Kaminskile{2011), em
macarrdes adicionados de farinha integral de agnbeide o sédio foi o Unico
mineral que ndo apresentou diferenca estatistite es formulagfes, devido
também adicdo do ovo em p6 como ingrediente.

Observou-se que o conteddo de minerais de todosam=marrdes
adicionados de farinha de polpa foi significativateemaior que o macarrao
padrédo. Exceto pelo mineral sédio, que apreserdtaras médios semelhantes
para todas as amostras, em vista disso, a fog#ficalos macarrdes de massa
seca com farinha de polpa de tilapia originou proslucom caracteristicas
nutricionais mais expressivas quando comparadpsaauto padréo.

De acordo com a Secretaria de Estado da Satde EBAMO, 2005)
0s minerais: calcio, ferro, iodo, fosforo, cobreagmésio e selénio estdo
presentes na maioria das espécies de peixes mgédantes para incrementar o
consumo de minerais da dieta. Alimentos pobregaito de vista nutricional,
podem ser enriquecidos com farinha de polpa deagdescomo por exemplo,
paes e massas alimenticias. Esses alimentos, fieedigriamente na mesa do
consumidor, se enriquecidos com vitaminas e misge@ddem ser utilizadas
como um dos meios mais baratos para melhorar a wlost paises desenvolvidos
e em desenvolvimento, além de poderem minimizaonaefnos paises mais
pobres.

Para a andlise de oxidacao lipidica, os valoresianégresentes nas
amostras de macarrdo enriguecido com farinha deme pescado podem ser

observados na Tabela 3.
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A analise de variancia mostrou diferenca signifieaentre as amostras

(P<0,05), em todos os tempos avaliados.

Tabela 3 Valores médios do indice de malonalde&lendcarrdo enriquecido
com farinha de polpa de pescado

Formulacdes/ Quantidade de Malonaldeido

Macarréo Dia 0 Dia 7 Dia 14 Dia 21
F1 0,045 a 0,056 a 0,060 a 0,062 a
F2 0,050 b 0,059 b 0,063 b 0,066 a
F3 0,050 b 0,065 c 0,071 c 0,081 b
F4 0,057 c 0,070d 0,085d 0,090 b
F5 0,068 d 0,075 e 0,088 e 0,100 c
Erro Padrédo 0,001 0,001 0,001 0,004
CVv 4,17 3,08 2,79 16,7

Médias seguidas de mesma letra miniscula na cal@nadiferem entre si pelo teste
Tukeyem nivel de 5% de probabilidade.

No dia zero (0) a oxidacdo lipidica da formulacdadrfo (F1)
apresentou média inferior (0,045%), (P<0,05) quandmparada as demais
formulacdes. Ja as médias da formulacdo F2 (2,5%arieha de polpa de
pescado) e F3 (5%) apresentaram estatisticamemdés igntre si (0,050%) e
inferiores as formulacdes F4, contendo 0,057% deha de polpa de pescado
(0,42%) e F5 contendo 10% (0,68%), sendo a Ultintpuea apresentou maior
média. Nos dias 7 e 14 as médias de todos os ratamiforam estatisticamente
diferentes onde F1 (0,056% e 0,060% respectivaraptesentou o menor e F2
(0,059% e 0,063% respectivamente), F3 (0,065% & Orespectivamente), F4
(0,070% e 0,085% respectivamente) e F5 (0,07590&8% respectivamente)
valores crescentes. Aos 21 dias a oxidacéo lipidiciormulacdo F1 (0,062%)
foi estatisticamente igual a formulacdo F2 (0,066%apresentaram médias
menores quando comparadas as formulacdes F3 (0)08124 (0,090%) que

foram iguais (P<0,05) entre si, mas inferioresrénfdacéo F5 (0,100%).
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Os valores das medias da formulacdo padrdo (F1¥esdpre menores
guando comparados as demais formulagfes, issoeodenido a adi¢cdo de
farinha de polpa de pescado nas demais formulai®@saneira crescente, que
ocasiona em uma maior quantidade de &acidos graxssturados e
consequentemente uma maior degradacao lipidica.

Com intuito de se avaliar as condigbes higiénamtarias do
processamento dos espaguetes, foram realizadageandahicrobioldgicas,
referentes a presenca de coliformes totais, fueglevedurasStaphylococcus
aureus, Salmonella Bactérias aerébias mesdéfilas heterociclica.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia SanitdAdlVISA), na
Resolucdo - RDC2, de 2 de janeiro de 2001, na qual consta o aswito
técnico sobre padrBes microbiol6gicos para alimgntencontram-se o0s
seguintes padrdes - massa alimenticia seca, COSE@UOVOS, COM OU Sem
recheio: Coliformes a 46/g, méaxima 1€ Estafilococos coagulase positiva/g
com contagem maxima 5 x *l@acilus cereusom contagem méaxima de 5 x
10° e auséncia deSalmonella em 25g de alimento (ANVISA, 2001). A
legislacdo brasileira ndo especifica nem cita émide tolerdncia para nenhum
tipo de microrganismo em massa alimenticia secaj@uida com polpa de
pescado e nem para contagem total de bactériasbiaerdmesofilas
heterociclicas, detec¢cdo e quantificacdo de furflj@mentosos e leveduras
nesse mesmo tipo de massa. Os resultados do gre=stotio demonstraram
auséncia de crescimento em todas as analisesade®izo que indica que o
controle higiénico sanitario empregado na formuwaeddesenvolvimento do
macarrédo foi correto. Trabalho semelhante de Matuél. (2010), estudando
massa fresca de macarrdo enriquecido com pescafionatly também
encontraram resultados semelhantes a este. Outrdoestilizando CMS de
tilapia concluiu que as formulacdes utilizadésnderam as exigéncias impostas

pela legislacéo vigente quanto & qualidade mictédica (MARENGONI et al.,
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2009). J& Bordignon (2010), observou que a CMS ausaal fabricacdo de
croquetes enquadravam-se nos padrdes estabelgeidotegislacéo refletindo
uma manipulacdo da matéria-prima eficiente. Dessacgue o produto em
analise, nas suas diferentes formulacdes, aterebegincias da ANVISA.

4 CONCLUSAO

Pode-se concluir a partir deste estudo que aifat#io do macarrdo
(tipo massa seca) com diferentes concentracGesrid de tilapia originou
produtos com melhores caracteristicas nutriciommpiando comparados ao
produto padrdo, no que diz respeito ao maior teoprdteina e contelldo em
minerais.

Seguiu as normas de higiene e seguranca alimenteantd
processamento e estocagem, ndo apresentando amagdmimicrobioldgica.

De maneira geral, o enriquecimento de massas aiicr@ncom farinha
de polpa de pescado é uma alternativa viavel, tpata o melhoramento do
perfil nutricional do macarrdo, como também pakcdr possibilidades de
aproveitamento de residuos do processamento maerpescado.
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ARTIGO 2 — Avaliacao da qualidade tecnolégica, careteristicas fisicas e
sensoriais de macarrdo massa seca contendo diferesiporcentagens de

farinha de polpa de pescado
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1 INTRODUCAO

As massas alimenticias ou macarrdo sao produtosfard@entados,
obtidos pelo amassamento da farinha de trigo, W@lg®a ou da sémola de trigo
com agua, adicionados ou ndo de outras substjmmiastidas pela Resolucao
CNNPA n° 12, de 1978, da Agéncia Nacional de Vigila Sanitaria - ANVISA
(1978) como ovos, corantes e conservantes, sulmeet@l adequados
processamentos tecnoldgicos, antes ou depois dodiammamento em
embalagens apropriadas para promover sua desejadssen@acao
(GUERREIRO, 2006).

O consumo desses alimentos vem se expandindo nsil Braesta
definitivamente incorporado a culinaria brasilegervindo como prato principal
ou complemento, em muitas combinacgfes, com altixdnde aceitabilidade
(MENEGASSI; LEONEL, 2006).

O Brasil esta entre os maiores consumidores deasiaks mundo e
produz mais de 1,3 milhdes de toneladas por ances#p das massas
alimenticias ndo serem um alimento de alto valotrituo, podem ser
enriquecidas com vitaminas e minerais. Elas saorsafis, de facil e rapido
preparo, atrativas e versateis, apresentando-sdivrsos formatos e cores,
sendo amplamente consumidas no pais por todas igas fatarias e
estratificacdes sociais, com boa aceitacdo (ASSQEMB BRASILEIRA DAS
INDUSTRIAS DE MASSAS ALIMENTICIAS - ABIMA, 2011; DRIARDIN,
20009).

A tendéncia atual do consumidor é utilizar alimenpeéticos e de facil
preparo que, adicionalmente a qualidade nutritrz@am bem-estar e beneficios
a saude. Cada produto necessita de pardmetros-disimicos e reoldgicos
especificos para que se obtenha o0 maximo de renttineceste produto final

tenha as caracteristicas de qualidade desejadasgredumidor.
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Estudos comprovam que massas alimenticias, nd@coionais de boa
gualidade, podem ser obtidas a partir da utilizaigitecnologias que explorem
as propriedades funcionais (tecnolégicas) de coemes da matéria-prima
como o amido ou adicionar farinhas ricas em pratimue sdo capazes de
formar estrutura semelhante a do gliten (MENEGASEHONEL, 2006;
ORMENESE et al., 2001).

A demanda de farinha de pescado é cada vez maiseaote,
principalmente devido, entre outros, aos avancgosetior aquicola, bem como
sua qualidade nutricional, que, por sua vez, aptasgroteinas de alto valor
biolégico por conter todos os aminoacidos essencgitambém minerais
(GONCALVES, 2011), que adicionadas as massas diioi@n gera um
alimento de alto valor nutricional e de baixo cyshsa a populacdo, sendo uma
alternativa para amenizar os problemas de saldkcg@( ainda diminuir o
impacto ambiental.

Quando se enriquece um alimento, a qualidade sehdere ser muito
parecida com a do produto em sua composi¢do okigindando a rejeicao.
Parametros sensoriais considerados importantes)apio, sdo aparéncia, a cor
e textura do produto, que vao influenciar diretammea escolha do consumidor.

Outros atributos, secundérios, também véo indicaceitabilidade do
produto, como o aroma e sabor, visto que se o ogidsu ndo 0s apreciar, 0
produto vai apresentar rejeicao.

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar aidade tecnoldgica de
macarrdo massa seca, contendo diferentes porcestdgefarinha de polpa de
pescado, e suas caracteristicas de textura, emsersis.
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2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no periodo de maio wenbro de 2012, no
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Univedsidéederal de Lavras, em
Lavras - MG, Brasil, localizada nas coordenadaggdicas de Latitude 21.23°
W e Longitude 44.98° S e a uma Altitude de 919 m.

A polpa de pescado para este experimento foi ohtigartir de residuos
da filetagem de tilapias, produzidas por uma aaséoi de piscicultores, no
municipio de Guapé — MG, Brasil. Esses residuosinouwtilizados para
elaboragéao da polpa.

Uma vez sendo considerados de boa qualidade, coarasteristicas de
aroma e cor e textura de pescado, os residuosrgaspar uma despolpadora
modeloHigh Tech HT100C, para obten¢édo da carne mecanicamente saparad
ou polpa de pescado.

Apés obtencdo da polpa, esta foi fervida em aguavpba 100°C,
prensada para retirada do excesso de Agua, elep#da para estufa a €5
para obtencdo da farinha da polpa de pescadoadtlipara o enriquecimento
dos espaguetes.

No sentido de melhorar a granulometria da farialpas sua obtencao, a
mesma foi batida em liquidificador.

Para elaboracdo dos espaguetes testados, foranzadad as

formulagdes a seguir:
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Quadro 1 Formulacdo das massas alimenticias tipagaste elaboradas com
farinha de polpa de pescado em substituicdo pardainha de trigo

FORMULACAO DOS MACARROES (g)
Ingredientes F1 F2 F3 F4 F5
Farinha de polpa de pescado (g) 0,0 | 12,5| 25,0 37,5 50,0
Farinha de trigo (9) 500,0| 487,5| 475,0| 462,5| 450,0
Ovo em pé (9) 40,0 | 40,0| 40,00 40, 40,0
Agua (ml) 175,0| 175,0| 175,0| 175,0| 175,0

F1= Macarrdo padrdo contendo 0% de farinha d&ailap
F2= Macarrao contendo 2,5% de farinha de tilapia;
F3= Macarrdo contendo 5% de farinha de tilapia;

F4= Macarrao contendo 7,5% de farinha de tilapia;
F5= Macarrdo contendo 10% de farinha de tilapia.

O processo de producdo da massa alimenticia sgcdusas etapas
descritas a seguir.

Inicialmente, foram pesadas as matérias-primas. $&guida, o0s
ingredientes secos foram colocados no misturademéj sendo aos poucos
acrescentada a agua lentamente, enquanto ocamiat@a. Para obtencao de
uma massa homogénea o tempo e a velocidade foranoleolos.

O amassamento das matérias-primas realizado ndaahi extrusor
pela acdo de uma rosca sem fim. Essa etapa fai deittinuamente para que
houvesse um aumento da temperatura da massa pelggeeado com a agao
mecéanica do equipamento, resultando em um “cozitient

Durante moldagem ou trefilagdo, a massa foi prenpad uma trefila de
espaguete com espessura 10 mm e o corte feito msnta, com tamanho
padronizado de 20 cm.

Apés a trefilacdo e seccionamento os espaguetesnf@ecos em
temperatura ambiente de aproximadamenf€ 23br 48h, em local com boas

qualidades higiénico-sanitarias.
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A massa seca foi empacotada em embalagens de ilpotietem
quantidades de 500 gramas cada, sendo seladas ladoraemanual. As
embalagens empregadas foram de polietileno pararesi penetracdo de
umidade e proteger o produto de contaminac¢desrpmsie em armazenamento.
O armazenamento foi feito em local seco ao abrguzl e umidade.

As diferentes formulacdes de espaguete foram adiajuanto: ao
tempo de cozimento, aumento de massa do produidocqrerda de sélidos na
agua do cozimento, a textura, cor e também foratiealas sensorialmente.

O presente projeto foi aprovado pela Comisséo EticdPesquisas com
Seres Humanos COEP, parecer nimero 132.571, datelataria do dia
26/10/2012.

O delineamento experimental utilizado foi um DIGpT5 tratamentos,
formulados 3 vezes com 3 repeti¢Bes cada e os fladws analisados por meio
do pacote computacional SISVAR (FERREIRA, 2000ana® o testd ukeya
5% de probabilidade.

O teste de cozimento foi realizado segundo o métdle&0 da
Association of Official Analytical Chemists - AOA(CL997) e os parametros
avaliados foram:

» O tempo de cozimento foi determinado pela coc¢dbOdg de amostra
em 140 mL de agua destilada em ebulicdo, até atmgjualidade visual
adequada em consequéncia da gelatinizacdo do amidoda a secdo da massa.
Esse ponto foi determinado pela compressédo de eama$® produto cozido, a
cada 30 segundos, entre duas laminas de vidro désaparecimento do eixo
central.

* O aumento de massa do produto cozido foi deterroipeth pesagem
de uma amostra antes e apés a coccdo, utilizanddesapo de cozimento ideal
de cada amostra. O valor do aumento de massazéi@ eatre a massa da pasta
cozida e a massa da pasta crua (10g), expressoreanfagem (%).
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e A perda de sélidos na agua de cozimento foi derema pela
evaporacdo de 25 mL de agua de cozimento, obtigande procedimento
descrito no item aumento de massa do produto cexithea, em estufa a 105°C,
até massa constante.

Para a determinacdo da cor foi utilizado o colonneKONICA
MINOLTA para leitura dos parametros L* (luminosidada* (intensidade de
vermelho/verde) e b* (intensidade de amarelo/azfikadas as seguintes
condic¢Bes: iluminante D65, angulo de visdo 8°, &mgadrdo do observador
10°, especular incluida, conforme especificacde€dmission Internacionale
D’Le Ecleraige (CIE, 1986).

Para o calculo do anguldue os valores a* e b* foram convertidos
conforme a Equacédd,. = tan™ (b*/a*) e o célculo da saturagéo (Croma C)
conforme a Equac&dromaC =\(@*)2 + (b*)2

A andlise instrumental da textura foi realizadaa#s do texturémetro
TAXT2i (Texture Technologies corp./ stable micro syster§, equipado com
o dispositivoWarner-Bratzler(WB) com medida de forca em compresséo. O
equipamento foi calibrado com peso padrao de 5 &pgne padrdo rastreavel, a
velocidade foi de 2mm/s durante o pré-teste, 10nulafante o teste e o poés-
teste. O pico da forca registrada foi expresso gm(kilogramas de forca)
necessaria para cortar os fios. Segui-se a megidofsoposta por Ormenese
(2004), com adaptacéo.

A anadlise sensorial (teste de aceitacdo) do maxdoidrealizada no
Laboratério de Andlise Sensorial do DepartamentdCibmcia dos Alimentos
(DCA) da Universidade Federal de Lavras, utilizasdoos métodos propostos
por Meilgaard, Civille e Carr (1999), nos quais afor selecionados 50
provadores, consumidores de pescados nao treinagaglais receberam um
guestionario com escala hedbnica estruturada naiste® pontos (9-gostei

extremamente; 1-desgostei extremamente) para aeadiaeitacdo em relagcdo a



55

aparéncia, aroma, sabor, textura e aspecto glbhalbém se aplicou o teste de
intencdo de compra com escala de 5 pontos, senderfamente compraria, 4 -
provavelmente compraria, 3 — hdo sei se comprardalvez ndo compraria e 1
- certamente ndo compraria. As amostras foram epiedas codificadas com
nameros de trés digitos, de forma monadica sergdapratinhos descartaveis,
para cada provador, em cabines individuais combhanca e foram servidas
seguindo a ordem balanceada de apresentacdo selfvmkiling e Macfie
(1995).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo representados os valores médiogudlidade
tecnolégica dos macarrfes enriquecidos com difesectncentracdes de farinha

de polpa pescado.

Tabela 1 Valores médios da qualidade tecnolégioa,redacdo ao tempo de
cozimento, aumento de massa e perda de solidosadarrdo enriquecido com
farinha de polpa de pescado

Formulagbes/ Qualidade Tecnolbégica de Massas

Macarrao Tempo de Aumento de Perda de sélidos
Cozimento (min) massa (%) (%)

F1 9,388 a 106,124 a 0,582 a

F2 9,111 a 107,218 a 0,574 a

F3 9,277 a 111,383 b 0,587 a

F4 9,277 a 113,137 b 0,548 a

F5 9,388 a 113,307 b 0,588 a

Erro Padréo 0,087 1,298 0,013

CcVv 2,84 3,53 6,79

Médias seguidas de mesma letra minUscula na cal@nadiferem entre si pelo teste
Tukeyem nivel de 5% de probabilidade.
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Para as analises de tempo de cozimento e perdsdlas, as
diferentes formulacdes de macarr@o néo diferiratre esh estatisticamente. Ja a
analise de aumento de massa, as formulacfes conteamr quantidade de
amido apresentaram menor absor¢cdo de agua e censmmente menor
aumento de massa quando comparadas as formulagbgendo maior
porcentagem de farinha de polpa de pescado quereamni percentual maior de
proteina bruta ao produto.

O consumidor atual tende a procurar por alimentcgiqos, com
qualidade nutricional e de rapido e facil prepdssim, o tempo de cozimento
das massas influencia no momento da compra do joNo presente estudo
observou-se que o tempo de cozimento foi de apedd@mente 9 minutos,
conferindo agilidade no preparo de uma refeigéo.

A qualidade das massas alimenticias é influengiaddatores como
perda de solidos em agua e aumento de massa. Agsinges perdas de
solidos sdo caracteristicas indesejaveis e repgesealta solubilidade do
amido, resultando em turbidez na agua de cozimeriaixa tolerancia ao
cozimento, ja baixo aumento de massa, indica meaquacidade de absorgéo
de agua, resultando em macarres mais duros e caiidage sensorial
inferior (BHATTACHARYA; ZEE; CORKE, 1999).

Os valores encontrados na determinacdo das peelasdlidos
solaveis mostraram que 0os macarrdes elaboradosestientro dos padrdes
de qualidade segundo os critérios de Hummel (196&j)ual afirmou que
perdas de solidos de até 6 g/10G&@p caracteristicas de massas de trigo de
qualidade muito boa.

Segundo 0 mesmo autanassas a base de trigo devem apresentar
valores minimos de 100% no aumento de peso. Orgeesstudo verificou

que as formulacbes contendo maiores concentragbéaridha de pescado
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(F5=113.30%; F4= 113.13%I[€3=111.38%)apresentaram maior aumento de
massa quando comparados as formulacdes padrao meoan porcentagem
de farinha de polpa de pescado (AR%.21%e F1=106.12%)

No presente estudo, 0 aumento da massa acompartunento do teor
de farinha de polpa de pescado, nas diferentesufag@es, isso ocorreu,
possivelmente, devido a lixiviagdo das proteinaisopdasmaticas da polpa de
tilapia durante o processo de producdo da farirhgalpa de pescado. As
proteinas sarcoplasmaticas, antes do processanestéio, aderidas as proteinas
miofibrilares, impedindo a formacdo de gel e dinmido a capacidade de
retencdo de agua. Ao se lavar a polpa de pescauotaénas sarcoplasmaticas,
hidrossoluveis, sao perdidas, permanecendo em siarian as proteinas
miofibrilares, as quais podem reter mais agua deaidua alta capacidade em
formar gel (GUND et al., 2005; OETTERER; REGITANGRCE; SOPOTO,
2006).

Um dos pardmetros sensoriais importantes quem eimfiam
diretamente na escolha do consumidor sdo a apar@&nei cor do produto.
Porém, ndo ha uma escala fisica para medir a @pre daz com que as pessoas
respondam de formas diferentes quando questionadasspeito de uma
determinada cor.

Na Tabela 2 estéo representados os valores médarsatise de cor, nos
parametros L, C édue de macarrdo enriquecido com farinha de polpa de
pescado. Todos os parametros avaliados apresendideaBncas estatisticas nas

diferentes formulagdes.
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Tabela 2 Valores médios da analise de cor, nosmearads L*, Hue e C, de
macarrdo enriquecido com farinha de polpa de pescad

Formulacdes/ Cor

Macarrao L* Hue C

F1 68,012 c 77,582 b 21,729 ¢
F2 68,096 c 77,400 b 19,352 b
F3 67,120 b 76,994 a 18,797 a
F4 66,660 b 77,274 a 18,701 a
F5 66,162 a 77,136 a 18,386 a
Erro Padrao 0,242 0,09 0,167
Ccv 1,08 0,36 2,59

Médias seguidas de mesma letra minldscula na coléinadiferem entre si pelo teste
Tukeyem nivel de 5% de probabilidade.

A luminosidade, representada pela letra L* foi mei(66,16) na
formulagéo (F5) contendo maior concentracdo deHarde polpa de pescado,
guando comparada as demais formulacdes. As fordedagF4 e F3)
apresentaram valores intermediarios (66,66 e 6/&4@ectivamente) para este
parametro e as formulacdes (F2 e F1) foram supstiapresentando valores de
luminosidade de 68,09 e 68,01 respectivamente.eNettido pode-se observar
gue quanto maior a concentracdo de farinha, maisr&ssera a massa,
apresentando pouco brilho.

A CIE, em 1976, recomendou 0 uso da escala de,caisando uma
melhor padronizagéo da cor, assim o par@metro hde@m méaximo valor de L*
(luminosidade) é 100, representa uma perfeitax@lelifusa, enquanto o valor
minimo é zero e constitui o preto. Dessa formamasarrbes apresentaram
coloracdo mais clara.

O anguloHue, representa o angulo de tonalidade que se in@i@’n
indicativo de +a* (vermelho), 90° +b* (amarelo),’iBdicativo de -a* (verde) e
270° -b* (azul). No presente estudo, os valorea paanguldHue tenderam para
o indicativo de 90° +b* (amarelo), indicando predim@imcia da cor amarela

(MENDES, 2012). Houve diferenca estatistica sigaifiva para essa analise,
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visto que ao se acrescentar a farinha de polpaeseagdo os valores foram se
distanciando do amarelo, tendendo a escureceromvsufacbes padréo (F1) e
adicionada de 2,5% de farinha de polpa de pescédp ri@o apresentaram

diferenca estatistica significativa entre si conlores de 77,58 e 77,40,

respectivamente. Porém, foram superiores estafiséote as demais

formulagdes, as quais apresentaram valores de p&y@9F3, 77,27 para F4 e
77,13 para a formulacdo contendo 10% de farinhgotfea de pescado, as quais
nao diferiram estatisticamente entre si.

O parametro colorimétric@ indica o grau de concentragdo ou pureza da
cor (0° no centro, aumentando de intensidade adaeglie se distancia dele)
(MENDES, 2012). Neste estudo, os valoresCdimram decrescentes a medida
que se adicionou a farinha de polpa de pescadizaimdb que quanto maior o
teor de farinha mais ela tende a ser de baixassgtoma cor amarelada. Houve
diferenca estatistica entre as formulacdes. A ftagdio padrdo (F1) apresentou
0 maior valor, 21,79 e a formulacdo contendo 2,%4fatinha de polpa de
pescado apresentou valores intermediarios de 19s38s demais formulacdes
foram inferiores as citadas e estatisticamente lbamtes entre si, apresentando
valores para F3 de 18, 79; F4 de 18,70 e F5 d818,3

Outro parametro que influencia diretamente na dadk e
aceitabilidade dos alimentos é a textura, a quptesenta o conjunto de
propriedades mecanicas, geométricas e de supetéiaien produto, detectaveis
pelos receptores mecanicos e tacteis e, eventu@melos receptores visuais e
auditivos dos consumidores (ISO INTERNATIONAL ORGKKIATION FOR
STANDARDIZATION, 1991). Seu nivel de importancia aaeitabilidade dos
alimentos pode ser critico, importante ou minimodgndo ser medido por

método de andlise sensorial e/ou instrumental.
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A forca de cisalhamento das diferentes formulagiiesnacarrdo com
farinha de polpa de tilapia é apresentada na Tahadade é possivel observar

que houve diferenca significativa (P<0,05) entrarasstras.

Tabela 3 Analise textura de macarrdo enriqueciao diferentes porcentagens
de farinha de polpa de pescado

Macarrdo com farinha Erro

Variavel de polpa de pescado Cv Padréof
100 -
0% 25% 50% 7,5% %
F(_)rgade 127,6 120,2 108,3 101,8 98,4 208 1,03 0
Cisalhamento d c b a a
(gf)

Médias seguidas de mesma letra mindscula na liabalifierem entre si pelo testakey
em nivel de 5% de probabilidade.

Quanto a textura dos macarrdes, a formulacdo adide de 10% da
farinha foi a que, de um modo geral, apresentouomfmca de cisalhamento
(98,40 gf), mesmo sendo estatisticamente semell{@x@,05) a formulacéo
acrescida de 7,5%. Essas formulacdes diferiranifisigtivamente (P<0,05) das
demais, que também apresentaram diferencas entfe fermulacdo padréo,
sem adicdo de farinha da polpa, apresentou mdiar wedio (127,60 df).

Foi possivel constatar que a medida que se aumarpoucentagem da
farinha de polpa na elaboracéo do macarréo, a fiegsalhamento do produto
diminuiu, indicando assim um efeito benéfico doréaiente utilizado, sobre a
maciez do produto. Uma vez que de acordo com Fofp@20), a forca de
cisalhamento avalia a resisténcia do produto ae cor "mordida”, sendo assim,
menores valores sdo mais indicados.
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Esse resultado pode ser explicado por Larrea et(28I07), que
observaram que produto elaborados a base de peapeskentam atributos de
gualidade desejaveis, principalmente em relacastars.

Os valores médios das notas de aceitacdo atribpilas provadores
para os atributos, aparéncia, aroma, sabor, textapessao global e intencéo
de compra dos macarrdes enriquecidos com diferpaieentagens de farinha

de polpa de pescado, encontram-se na Tabela 4.

Tabela 4 Analise sensorial de macarrao enriquemdodiferentes porcentagens
de farinha de polpa de pescado

Macarrdo com farinha de

Variavel polpa de pescado CV (%) Erro Padréo

0% 2,5% 5,0% 7,5% 10,0%
Aparéncia 7,26a7,08a7,22a7,18a 7,14 a 15,70 0,15
Aroma 6,38a6,54a6,44a6,10a 6,30a 21,70 0,19
Sabor 7,12a7,06a7,00a6,66a6,72a 15,11 0,14
Textura 748a7,22a7,46a7,28a 7,48a 14,58 0,15
Impresséo Globe 6,98 a 6,92 a 7,00 a 6,92 a 6,86 a 15,26 0,58
Intencéo 3,62a3,52a358a3,42a 3,32a 29,70 0,14
Compra

Médias seguidas de mesma letra minUscula na liabalifierem entre si pelo testakey
em nivel de 5% de probabilidade.

Em relacdo ao atributo aparéncia, a formulagdo&oa(i% de farinha)
embora tenha obtido a maior média (7,26), foi aersida estatisticamente
semelhante as outras formula¢des, ou seja, a adgdarinha de polpa ndo
alterou a aceitacdo do macarrdo para esse atributo.

Quanto ao aroma, as amostras também nado apresentifierenca
significativa, em nivel de 5%, sendo que a forméaadicionada de 2,5% de
farinha obteve a maior média (6,54).

Pelos valores observados, na Tabela 4, para atatdabor, constatou-
se a receptividade dos provadores em relacdo ambBitps, que obtiveram
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médias entre 6 e 8, ficando entre o0s termos hedérgostei ligeiramente e
gostei muito, essas formulagées nado diferiram itgiivamente (P>0,05).

Quanto a textura, a formulacao adicionada de 10%arttha de polpa
de pescado foi a que, de um modo geral, apresenémmo valor médio de
aceitacdo a da formulacdo padrdo (7,48), mesmos easwstras sendo
consideradas estatisticamente semelhantes as fartragacoes.

Os valores médios de aspecto global das formulagdes; 5,0; 7,5 e
10%, foram 6,98; 6,92; 7,00; 6,92 e 6,86, respagiante, novamente as
amostras nado diferiram significativamente (P>0d)8je si (Tabela 4).

Observou-se que nao houve diferenca significatiRa0(05) entre as
formulacdes adicionadas com farinha de polpa dpidil(2,5; 5,0; 7,5 e 10%) e
a formulagéo padréo (0%), para todos os atributabaglos. Sendo assim, além
da adicdo da farinha em diferentes porcentagengearésido detectada pelos
provadores, o produto apresentou uma boa aceitgudie, de acordo com
Oliveira et al. (2012), quando os julgadores a#ibunotas de 9 — 6, pode-se
considerar o produto como aceito.

Os provadores foram questionados sobre a intergg&ordpra para cada
formulacgéo, utilizando escala hedénica de 1 — 5SteNte de intencdo de compra
nao houve efeito significativo (P>0,05) das formgdlkes de macarrdo (Tabela 4).
As médias das notas para o parametro intencaonderapque variaram de 3,40
a 3,62 apontam resultados entre: ndo sei se campralvez compraria.

No sentido de ilustrar a individualidade dos pravrad foram realizadas
analises para obtencdo do Mapa de Preferénciandnigigura 1). Ppode-se
observar que ndo houve uma amostra preferida petssdores, o que indica
gue todas as formulagbes foram bem aceitas, poe par andlise sensorial,
apesar dos atributos de aroma e sabor apreserarerendéncia a preferéncia
pelas formulacdes com menores teores de farinhpolfs|a de pescado. De

maneira geral, visando & inten¢cdo de compra, asufacdes apresentaram-se,
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em disposicdo no Mapa de Preferéncia Interno, deadchomogénea, sendo

também aceitas as formulacdes contendo a farinimlga de pescado quando

comparadas a formulacao padréo.
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textura, impressao global e intengéo de compra
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4 CONCLUSAO

Diante do presente estudo conclui-se que as foghesacom maior
quantidade de farinha de polpa de pescado (F5sameram boas qualidades
tecnolégicas quando analisadas conjuntamente seayioel maiores resultados
em relagdo ao aumento de massa, visto o exceletgrqgmal de formacéo de gel
da farinha de polpa de pescado.

A medida que se acrescentou a farinha da polpa edeago, as
formulacdes apresentaram melhores qualidades patdbato textura, quando
comparadas com o macarrdo padrdo, sem adicaoimesfadevido, entre outros,
ao fato do poder emulsificante e de formagcdo dedgefarinha utilizada no
enriguecimento da massa.

A concentracao farinha de polpa de pescado poddént na coloracdo
do produto final.

Todos os macarrbes elaborados com farinha da piddpgpescado
apresentaram boa aceitacdo sensorial, quando catsaeio padrao.

De maneira geral, nas condi¢cBes experimentaiszegkls, pode-se
concluir que a adicdo da farinha em macarrdo pedeansiderada uma boa

alternativa para o enriquecimento de produtos inidis

REFERENCIAS

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Resolugdo CNNPA
n° 12, de 1978Disponivel emxhttp://www.anvisa.gov.br/legis/
resol/12_78 massas.htmixcesso em: 10 nov. 2011.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE MASSAS
ALIMENTICIAS. Acesso em: <http://www.abima.com.br/
eam_formatos.html>. Acesso em: 2 ago. 2011.



65

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS.Official methods
of analysis 16th ed. Washington, 1997. v. 2.

BHATTACHARYA, K.; ZEE, S. Y.; CORKE, H. Physico chécal properties
relates to quality of rice noodleSereal Chemistry, Saint Paul, v. 76, n. 6, p.
861-867, 1999.

COMISSION INTERNACIONALE D’LE ECLERAIGE. Colorimetry. 2nd ed.
Vienna: CIE Central Bureau, 1986.

DENARDIN, C. C. et al. Influéncia do consumo deoarou de macarrdo no
desempenho e resposta metabodlica em ratiimentos e Nutricag, Araraquara
v. 20, n. 3, p. 441-449, jul./set. 2009.

FERREIRA, D. FSISVAR - Sistema de analises de variancia para dados
balanceadosLavras: UFLA, 2000.

FOGACA, F. H. SCaracterizacao do surimi de tilapia do Nilo:morfologia e
propriedades fisicas, quimicas e sensoriais. 2. Tese (Doutorado em
Aquicultura) — Universidade Estadual Paulista, fiahbal, 2009.

GONGCALVES, A. A.Tecnologia do pescadaciéncia, tecnologia, inovacéo e
legislacdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.

GUERREIRO, LMassas alimenticiasRio de JaneiroRedetec, 2006.

GUND, J. et al. Avaliacdo Sensorial do comportamelat proteina do soro de
leite bovino, como emulsificante em embutido decpds.In: SIMPOSIO DE
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 3., 2005, Flomepolis.
Anais... Florianépolis: UFSC, 2005. 1 CD ROM.

HUMMEL, C. Macaroni products. London: Food Trade, 1966. 287 p.

ISO INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION.ISO
8258:1991(E) - international standard: shewhart control charts = cartes de
contréle de Shewhart Shewhart control charts. Gsrk391. 29 p.

LARREA, V. et al. Microstructural changes in Terdey-cured ham during
processingMeat Science Barking, v. 76, p. 574-582, 2007.



66

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T.Sensory evaluation
techniques 3° ed. Boca Raton: CRC, 1999. 390 p.

MENDES, L. G. Microencapsulacéo do corante natdealirucum: uma analise
da eficiéncia da goma do cajueiro com material aege, 2012. Dissertacao
(mestrado) — Universidade Federal do Ceara, CemérdCiéncias Agrarias,
Departamento de Tecnologia de Alimentos, ProgramaPds-Graduacdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fortaleza, 2012.

MENEGASSI, B.; LEONEL, M. Andlises de qualidadewdaa massa
alimenticia mista de mandioquinha-saRavista Raizes e Amidos Tropicais,
Botucatu, v. 2, p. 27-36, 2006.

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M. A. B.; SOPOTO, M. F.
Fundamentos da ciéncia e tecnologia de alimentd3arueri: Manole, 2006.

OLIVEIRA, M. M.; PIMENTA, M. E. S. G.; CAMARGO, AC.S.;F., J. E;
PIMENTA, C.J. Silagem de residuos da filetagemildpia do Nilo
(Oreochromis niloticus), com &cido férmico-analisematoldgica, fisico-
quimica e microbiolégicaCiéncias Agrotecnicas de Lavrasv.30, n.6, p.1218-
1223, 2006.

ORMENESE, R. D. C. S. C. et al. Massas alimenticéasconvencionais a base
de arroz - perfil sensorial e aceitacdo pelo comdomBrazilian Journal of
Food Technology Campinas, v. 4, p. 67-74, 2001.

ORMENESE, R. D. C. S. C.; MISUMI, L., ZAMBRANO, LEARIA, E. V.
Influéncia do uso de ovo liquido pasteurizado edmsidratado nas
caracteristicas da massa alimenti€Ci@nc. Tecnol. Aliment., Campinas, V.
24, n. 2, p. 255-260, abr.-jun. 2004.

WAKELING, I. N.; MAC FIE, H. J. H. Designing conswentrials balanced for
first and higher orders of carry-over effect whetya subset ok samples
fromt may be testedzood Quality and Preference Barking, v. 6, p. 299-308,
1995.



Tabela 1A

Tabela 2A

Tabela 3A

Tabela 4A

Tabela 5A

Tabela 6A

67

ANEXO A — Tabelas de Andlise de Variancia

Analise de variancia e coeficiente deia¢dio da
umidade dos espaguetes enriquecidos com diferentes

porcentagens de farinha de polpa de pescada........ 72

Andlise de variancia e coeficiente deiagdo do
extrato etéreo dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de

0120 Lo [ SRR 72

Andlise de varidncia e coeficiente deiagdo da
proteina bruta dos espaguetes enriguecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de

0120 Lo [ SRR 72

Analise de variancia e coeficiente deilagao das
cinzas dos espaguetes enriquecidos com diferentes

porcentagens de farinha de polpa de pescada........ 73

Analise de variancia e coeficiente deia¢dio da
atividade de agua dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de
02T o= Lo [ T URR SR 73

Andlise de variancia e coeficiente deiagdo de
amido dos espaguetes enriquecidos com diferentes

porcentagens de farinha de polpa de pescada........ 73



Tabela 7A

Tabela 8A

Tabela 9A

Tabela 10A

Tabela 11A

Tabela 12A

68

Andlise de variancia e coeficiente deiagdo dos

acucares totais dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de
012 o= Lo [ U UURU U 74

Andlise de variancia e coeficiente deiagdo de
célcio dos espaguetes enriquecidos com diferentes

porcentagens de farinha de polpa de pescada........ 74

Analise de variancia e coeficiente deiagdo de
fésforo dos espaguetes enriquecidos com diferentes

porcentagens de farinha de polpa de pescada........ 74

Andlise de variancia e coeficiente déagao de sodio
dos espaguetes enriquecidos com diferentes
porcentagens de farinha de polpa de pescado........ 75

Andlise de variancia e coeficiente deagdo do teor

de malonaldeidos inicial dos espaguetes enriquecido
com diferentes porcentagens de farinha de polpa de
0130 Lo [ SRR UR 75

Andlise de variancia e coeficiente deagdo do teor
de malonaldeidos aos 7 dias dos espaguetes
enriguecidos com diferentes porcentagens de farinha

de polpa de pescado.........ccceeeeeereees commmmeeeeeseeaaaaaans 1D



Tabela 13A

Tabela 14A

Tabela 1B

Tabela 2B

Tabela 3B

Tabela 4B

69

Andlise de variancia e coeficiente déagéao do teor

de malonaldeidos aos 14 dias dos espaguetes
enriguecidos com diferentes porcentagens de farinha
de polpa de pesCado.........ccuveeeeerer e e e eeseeeasanaanns 10

Andlise de variancia e coeficiente dégagédo do teor
de malonaldeidos aos 21 dias dos espaguetes
enriguecidos com diferentes porcentagens de farinha

de polpa de pescado.........ccceeeeeeeeees e eeeeeeeaaaaannn. 10

Andlise de variancia e coeficiente deiagdo do
tempo de cozimento dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de

02T o= Lo [ TS URU SR 76

Andlise de variancia e coeficiente deiagdo do
aumento de massa dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de
0120 Lo [ SRR 77

Andlise de variancia e coeficiente déagap da perda
de solidos dos espaguetes enriquecidos com digarent
porcentagens de farinha de polpa de pescado........ 77

Andlise de variancia e coeficiente deiagdp do
parametro L* de cor dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de

02T or= Lo [ U UUREUR 77



Tabela 5B

Tabela 6B

Tabela 7B

Tabela 8B

Tabela 9B

Tabela 10B

70

Andlise de variancia e coeficiente deiagdp do

parametroHue de cor dos espaguetes enriquecidos
com diferentes porcentagens de farinha de polpa de
012 o= Lo [ USSR 78

Andlise de variancia e coeficiente deiagdp do
parametroC de cor dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de

01T o= Lo [ T UUURU SR 78

Andlise de variancia e coeficiente déagap da forga
de cisalhamento dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de

012 o= Lo [ P URURU RPN 78

Andlise de variancia e coeficiente deiagap da
aparéncia dos espaguetes enriquecidos com diferente
porcentagens de farinha de polpa de pescado........ 79

Andlise de variancia e coeficiente deiagdo do
aroma dos espaguetes enriquecidos com diferentes
porcentagens de farinha de polpa de pescado........ 79

Analise de variancia e coeficiente deagéo do sabor
dos espaguetes enriquecidos com diferentes

porcentagens de farinha de polpa de pescada........ 79



Tabela 11B

Tabela 12B

Tabela 13B

71

Andlise de variancia e coeficiente deagdo da
textura dos espaguetes enriquecidos com diferentes

porcentagens de farinha de polpa de pescado........ 80

Analise de variancia e coeficiente deiagdo da
impressdo global dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de

01T o= Lo [ U URR SR 80

Andlise de variancia e coeficiente deagdo da
intencdo de compra dos espaguetes enriquecidos com
diferentes porcentagens de farinha de polpa de

[T o= Lo [ TP UURE SR 80



72

Tabela 1A Analise de variancia e coeficiente ddagdo da umidade dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgefarinha
de polpa de pescado

FVv GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 26,51 6,63 22,53 0,00
Erro 40,00 11,77 0,30

Total 44,00 38,27

CV (%) 4,25

Média Geral 12,75

Tabela 2A  Analise de variancia e coeficiente déagdio do extrato etéreo
dos espaguetes enriquecidos com diferentes pogmr#ade
farinha de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 7,87 1,97 112,86 0,00
Erro 40,00 0,70 0,02

Total 44,00 8,57

CV (%) 3,71

Média Geral 3,55

Tabela 3A  Analise de variancia e coeficiente deagao da proteina bruta
dos espaguetes enriquecidos com diferentes pogesrgade
farinha de polpa de pescado

FVvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 121.65 30,41 149,64 0,00
Erro 40,00 8,13 0,20

Total 44,00 129,78

CV (%) 2,87

Média Geral 15,72
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Tabela 4A  Anadlise de variancia e coeficiente deiagdo das cinzas dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgefarinha
de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 1,63 0,41 58,49 0,00
Erro 40,00 0,28 0,01

Total 44,00 1,91

CV (%) 13,75

Média Geral 0,61

Tabela5A  Anadlise de variancia e coeficiente deagdio da atividade de
agua dos espaguetes enriquecidos com diferentesrpagens de
farinha de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,04 0,01 13,77 0,00
Erro 40,00 0,28 0,00

Total 44,00 1,91

CV (%) 4,20

Média Geral 0,64

Tabela 6A  Anadlise de variancia e coeficiente deiagdo de amido dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgefarinha
de polpa de pescado

FVvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 496,33 124,08 77,39 0,00
Erro 40,00 64,13 1,60

Total 44,00

CV (%) 1,89

Média Geral 67,12
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Tabela 7A  Analise de variancia e coeficiente déagdo dos aclcares totais
dos espaguetes enriquecidos com diferentes poger#ade
farinha de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 1,90 0,48 23,59 0,00
Erro 40,00 0,81 0,02

Total 44,00

CV (%) 9,66

Média Geral 1,47

Tabela 8A  Anadlise de variancia e coeficiente delagdo de calcio dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgefarinha
de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,01 0,00 55,00 0,00
Erro 10,00 0,00 0,00

Total 14,00

CV (%) 21,08

Média Geral 0,03

Tabela 9A  Anadlise de variancia e coeficiente deiagdo de fosforo dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgeffarinha
de polpa de pescado

FVvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,02 0,00 15,16 0,00
Erro 10,00 0,00 0,00

Total 14,00

CV (%) 7,85

Média Geral 0,21
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Tabela 10A Analise de variancia e coeficiente deiagdo de sodio dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgefarinha
de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 28,23 7,06 0,6 0.99
Erro 10,00 1128,62 112,86

Total 14,00

CV (%) 2,68

Média Geral 395,97

Tabela 11A Analise de varidncia e coeficiente deiagdo do teor de
malonaldeidos inicial dos espaguetes enriquecidosdiferentes
porcentagens de farinha de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,00 0,00 138,28 0,00
Erro 40,00 0,00 0,00

Total 44,00

CV (%) 4,17

Média Geral 0,05

Tabela 12A Analise de varidncia e coeficiente deiagdo do teor de
malonaldeidos aos 7 dias dos espaguetes enrigeeciom
diferentes porcentagens de farinha de polpa deagesc

FVvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,00 0,00 132,71 0,00
Erro 40,00 0,00 0,00

Total 44,00

CV (%) 3,08

Média Geral 0,07
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Tabela 13A Analise de variancia e coeficiente deiagdo do teor de
malonaldeidos aos 14 dias dos espaguetes enriqaeciom
diferentes porcentagens de farinha de polpa degesc

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,00 0,00 328,00 0,00
Erro 40,00 0,00 0,00

Total 44,00

CV (%) 2,79

Média Geral 0,07

Tabela 14A Analise de varidncia e coeficiente deiagdo do teor de
malonaldeidos aos 21 dias dos espaguetes enriqeecium
diferentes porcentagens de farinha de polpa deagesc

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,01 0,00 12,48 0,00
Erro 40,00 0,01 0,00

Total 44,00

CV (%) 16,70

Média Geral 0,08

Tabela 1B Analise de variancia e coeficiente delagdo do tempo de

cozimento

dos espaguetes enriquecidos

porcentagens de farinha de polpa de pescado

FVvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,47 0,12 1,68 0,17
Erro 40,00 2,78 0,07

Total 44,00 3,24

CV (%) 2,84

Média Geral 9,29

com diferente
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Tabela2B  Analise de variancia e coeficiente ddagap do aumento de
massa dos espaguetes enriquecidos com diferentesnfagens
de farinha de polpa de pescado

FVv GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 406,62 101,65 6,70 0,00
Erro 40,00 607,05 15,17

Total 44,00 1013,67

CV (%) 3,53

Média Geral 110,23

Tabela 3B  Analise de variancia e coeficiente déagdo da perda de solidos
dos espaguetes enriquecidos com diferentes pogmr#ade
farinha de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,01 0,00 1,58 0,19
Erro 40,00 0,06 0,00

Total 44,00 0,07

CV (%) 6,79

Média Geral 0,58

Tabela 4B Analise de variancia e coeficiente déagéo do pardmetro L* de
cor dos espaguetes enriquecidos com diferenteemagens de
farinha de polpa de pescado

FVvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 25,54 6,39 12,08 0,00
Erro 40,00 21,15 0,52

Total 44,00 46,69

CV (%) 1,08

Média Geral 67,21
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Tabela 5B  Analise de variancia e coeficiente déagdo do parametro a* de
cor dos espaguetes enriquecidos com diferenteemagens de
farinha de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 4,66 1,17 33,70 0,00
Erro 40,00 1,38 0,03

Total 44,00 6,04

CV (%) 4,35

Média Geral 4,278

Tabela 6B  Analise de variancia e coeficiente déagap do pardmetro b* de
cor dos espaguetes enriquecidos com diferenteemagens de
farinha de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 63,98 15,99 70,24 0,00
Erro 40,00 9,10 0,23

Total 44,00 73,09

CV (%) 2,52

Média Geral 18,93

Tabela7B  Analise de variancia e coeficiente deiagdp da forca de
cisalhamento dos espaguetes enriquecidos com rifsre
porcentagens de farinha de polpa de pescado

FVvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 3052,76 763,19 142,28 0,00
Erro 20,00 107,28 5,36

Total 24,00 3160,04

CV (%) 2,08

Média Geral 111,26
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Tabela 8B  Analise de variancia e coeficiente déagao da aparéncia dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgefarinha
de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,98 0,24 0,19 0,94
Erro 245,00 313,28 1,27

Total 249,00 314,26

CV (%) 15,76

Média Geral 7,18

Tabela9B  Analise de variancia e coeficiente ddagdo do aroma dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgefarinha
de polpa de pescado

FvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 5,50 1,38 0,72 0,58
Erro 245,00 465,52 1,90

Total 249,00 471,02

CV (%) 21,70

Média Geral 6,35

Tabela 10B Analise de varidncia e coeficiente deagdo do sabor dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgefarinha
de polpa de pescado

FVvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 8,66 2,17 1,99 0,097
Erro 245,00 267,40 1, 09

Total 249,00 276,06

CV (%) 15,11

Média Geral 6,91
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Tabela 11B Analise de variancia e coeficiente deagdo da textura dos
espaguetes enriquecidos com diferentes porcentatgefarinha
de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 3,09 0,77 0,66 0,61
Erro 245,00 284,04 1,15

Total 249,00 287,14

CV (%) 14,58

Média Geral 7,38

Tabela 12B  Andlise de variancia e coeficiente degéo da impressao global
dos espaguetes enriquecidos com diferentes pogmr#ade
farinha de polpa de pescado

FV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 0,61 0,15 0,14 0,97
Erro 245,00 274,36 1,12

Total 249,00 274,97

CV (%) 15,26

Média Geral 6,94

Tabela 13B  Analise de variancia e coeficiente deagdo da intencdo de
compra dos espaguetes enriquecidos com difereatesragens
de farinha de polpa de pescado

FVvV GL SQ QM F P>F
Tratamento 4,00 2,98 0,75 0,69 0,59
Erro 245,00 263,50 1,08

Total 249,00 266,48

CV (%) 29,70

Média Geral 3,49
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ANEXO B — Ficha de Analise Sensorial

Provador:
Sexo Masculino ( ) Feminino ( ) Data: __ / /2012

Faixa etaria: 18 a 25 anos ( ); 26 a33 anos ( ); 34 awk 4 ); 42 a 49 anos
( ); 50 a 59 anos ( ); mais de 60 anos ( )

Frequéncia de consumo de peixe e/ou derivadanais de 2 x por semana ( );
2 x por semana ( ); 1 x por semana ( ); 2 xrpés ( ); 1 x por més ( );

raramente consome ( )

Avalie as amostras de espaguete e indique no quatdizando a escala
de pontos abaixo, 0 quanto vocé gostou ou desgosimsl atributos
APARENCIA, AROMA, SABOR, TEXTURA E IMPRESSAO GLOBAL

NP APARENCIA AROMA |SABOR | TEXTURA IMPRESSAO
AMOSTRA GLLOBAL

9 = gostei extremamente;

8 = gostei muito;

7 = gostei moderadamente;

6 = gostei ligeiramente;

5 = néo gostei nem desgostei;
4 = desgostei ligeiramente;

3 = desgostei moderadamente;
2 = desgostei muito;

1 = desgostei extremamente.
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Agora, por favor, avalie ﬂ\lTENC}AO DE COMPRA em relagédo a
cada uma das amostras avaliadas, seguindo a ebeala:

N° AMOSTRA INTENCAO DE COMPRA

5 = certamente compraria;

4 = provavelmente compraria;

3 = néo sei se compraria;

2 = provavelmente ndo compraria;
1 = certamente ndo compraria.

Comentérios e observacdes:




