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RESUMO: A busca por alimentos mais saudáveis e com maior valor nutricional tem impulsionado 

as indústrias alimentícias a desenvolverem produtos inovadores. Uma alternativa viável para atender 

essa crescente demanda encontra-se na incorporação de ingredientes funcionais em produtos 

tradicionais, decorrente do aproveitando de resíduos agroindustriais. Diante desse cenário, este 

exposto tem por objetivo avaliar o efeito da substituição parcial da farinha de trigo pela farinha de 

casca de manga nas propriedades reológicas e tecnológicas de massas alimentícias. Para isso, 

determinou-se as formulações através do Delineamento Inteiramente Casualisado (DIC), utilizando a 

porcentagem de substituição como variável independente. A farinha foi submetida a análises 

reológicas de resistência à extensão (RE) e extensibilidade (E). Na massa, realizou-se avaliações 

físicas e de textura. Os resultados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey 

(p < 0,05). Os dados analisados comprovaram que a adição de farinha de casca de manga influenciou 

significativamente a absorção de água e o desempenho da massa, devido, principalmente, ao elevado 

teor de fibras, impactando a formação da rede de glúten e das propriedades tecnológicas. Por outro 

lado, para o parâmetro de firmeza, não deferiu significativamente do controle, indicando a viabilidade 

de substituições parciais. Portanto, conclui-se que a aplicação desse resíduo agroindustrial em massas 

alimentícias apresenta potencial para o desenvolvimento de produtos com valor agregado, desde que 

sejam estabelecidos níveis adequados de substituição capazes de manter a qualidade tecnológica do 

produto. 
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INTRODUÇÃO  

A farinha de trigo é o principal ingrediente utilizado na preparação de massas alimentícias, 

sendo obtida predominantemente a partir da sêmola do trigo duro (Zingale et al., 2023). Sua qualidade 

tecnológica depende de fatores intrínsecos à matéria-prima, tais como o tipo de trigo, a origem 

geográfica, as condições climáticas de cultivo e a safra, que influenciam diretamente a composição 

química do grão, e consequentemente impactam nas propriedades reológicas e no desempenho da 

farinha nos diferentes processos industriais (Itusaca-Maldonado et al., 2024).  

Nesse contexto, Adbo, et al. (2024) alegam que, o enriquecimento da farinha de trigo com 

fibras não convencionais oriundas de resíduos agroindustriais tem impulsionado o desenvolvimento 

de farinhas sucedâneas como uma alternativa promissora aos obstáculos tecnológicos encontrados, 

pois, além de agregar valor nutricional e funcional, contribui para a valorização de coprodutos e para 

a inovação e sustentabilidade na indústria de alimentos. A exemplo tem-se a farinha de casca de 

manga. 
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 Normalmente, as cascas dessa fruta são descartadas como resíduos e se tornam uma fonte de 

poluição. Mas estudos recentes demonstraram que são uma boa fonte de polifenóis, carotenoides, 

flavonoides, antocianinas, vitaminas e outras substâncias bioativas com diversos benefícios para a 

saúde (Islan et al., 2021; Marcillo-Parra et al., 2021), além de possuir elevado teor de fibras 

alcançando valores de até 12,5% (Akinyemi et al., 2025). Entretanto, a incorporação de ingredientes 

ricos em fibras pode comprometer a estrutura da massa, culminando em desafios tecnológicos, como 

redes de glúten enfraquecidas, qualidades de cozimento comprometidas e alterações nas propriedades 

texturais e atributos sensoriais das massas alimentícias (Karimi et al., 2026). 

 Segundo Bianchi et al. (2022), ainda existem lacunas na compreensão de como coprodutos 

funcionais afetam as propriedades reológicas da massa e a rede de glúten, bem como sua incorporação 

sem prejuízo à qualidade dos produtos. Diante disso, o presente exposto tem como objetivo avaliar a 

substituição parcial da farinha de trigo por farinha de casca de manga e analisar seus efeitos sobre as 

propriedades reológicas e tecnológicas de massas alimentícias, como forma de compreender os 

impactos dessa incorporação no comportamento da massa e na sua qualidade final.  

 

MATERIAL E MÉTODOS  

Farinha de casca de manga (FCM) – As cascas de manga, doadas pela Cooperativa 

Coopersabor, foram lavadas e secas em estufa a 60 °C até peso constante. Em sequência, foram 

trituradas em moinho e armazenadas em recipiente fechado, ao abrigo da luz, até as análises. 

Granulometria da farinha - A granulometria da farinha foi determinada conforme o método 

nº 66-20 da AACC (1995). 

Análise reológica – Aplicou-se o Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC), para definir 

as concentrações utilizadas na pesquisa, onde 0%, 5%, 10%, 15% e 20% de farinha de casca de manga 

foram adicionados à farinha de trigo com o auxílio de um texturômetro TA-XT plus. Os parâmetros 

avaliados na massa foram resistência à extensão (RE) e extensibilidade (E), segundo metodologia de 

Boita et al. (2016). 

Massa alimentícia - A formulação do macarrão foi definida a partir de três pontos, conforme 

tratamento estatístico. Os ingredientes secos foram misturados por 2 minutos, seguidos da adição de 

óleo e água, com homogeneização por mais 3 minutos. A massa foi extrusada e seca a 50 °C por 3 

horas. Posteriormente, foram realizadas análises físicas e de textura em texturômetro TA-XT Plus, 

conforme método 66-50 da AACC (2000). 

Tratamento estatístico - Os resultados foram submetidos à análise de variância (ANOVA), 

seguida do teste de Tukey para comparação de médias, ao nível de 5% de significância (p < 0,05). 

Adicionalmente, os dados foram avaliados por meio de modelagem estatística, a fim de verificar o 

efeito da variável independente (% de substituição) sobre os parâmetros de interesse. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

A farinha de casca de manga apresentou granulometria predominantemente grossa, com 

60,13% retido na peneira de 0,355 mm. Para Brito et al. (2019), esse efeito pode ser atribuído ao 

elevado teor de fibras, que impossibilita a trituração em pequenas partículas.  

  Com base na análise reológica, observou-se que o modelo ajustado para resistência à extensão 

não demonstrou significância estatística (p > 0,05). Por outro lado, a extensibilidade apresentou 

modelo significativo (p < 0,05), evidenciando redução linear com o aumento da concentração de 

farinha (Figura 1). Esse comportamento sugere que a incorporação da farinha compromete a 

capacidade de deformação da massa, possivelmente devido à presença de fibras que interferem na 

rede de glúten (Zhou; Wu; Xinyang, 2025). Esses resultados indicam que a substituição com farinha 

de casca de manga impacta principalmente a extensibilidade, parâmetro fundamental para a qualidade 

tecnológica de massas. 
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Figura 1 – Extensibilidade da massa em função da adição de farinha de casca de manga 

 
Com base nos resultados apresentados na Tabela 1, é possível observar que a adição de farinha 

de casca de manga influenciou significativamente o tempo de cozimento e a absorção de água das 

massas, promovendo redução desses parâmetros com o aumento da substituição. Para Karim et al., 

(2023), isso ocorre, possivelmente, devido à diluição do glúten e à presença de fibras, que facilitam 

a entrada de água e modificam a estrutura da matriz. Por outro lado, a perda de sólidos não apresentou 

diferença significativa, embora tenha atingido valores próximos ou superiores ao limite para massas 

de boa qualidade, sugerindo possível influência da matéria-prima utilizada (Hummel, 1966). Em 

relação à textura, os parâmetros de firmeza e força de cisalhamento não foram significativamente 

afetados, indicando que a incorporação de 20% de farinha de casca de manga não comprometeu a 

resistência mecânica das massas, mantendo características semelhantes à formulação controle. 

 
Tabela 1 – Parâmetros físicos e de textura avaliados na massa alimentícia 

Substituição 

% 

Tempo de 

cozimento 

(min:s) 

Absorção de 

água (%) 

Perda de 

sólidos (%) 

Firmeza Força de 

cisalhamento 

0 9:30a 254,05 ± 5,22a 8,77 ± 0,56a 192,25 ± 9,93ª 11,38 ± 0,38a 

10 5:30b 215,85 ± 5,29b 9,64 ± 0,88ª 211,09 ± 8,92ª 13,09 ± 1,01ª 

20 4:00c 208,46 ± 3,38b 10,42 ± 0,61a 204,09 ± 15,62a 11,36 ± 0,96a 
* Médias seguidas das mesmas letras, nas colunas, não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%. 

 

CONCLUSÃO  

De acordo com o que foi apresentado nesse exposto, observa-se que a incorporação da farinha 

de casca de manga, influencia significativamente as propriedades reológicas e tecnológicas de massas 

alimentícias. A presença de fibras ocasiona alterações na capacidade de absorção de água, na 

formação da rede de glúten e no comportamento viscoelástico da massa, impactando na performance 

de parâmetros significativos como extensibilidade e resistência, o que, consequentemente, 

compromete a qualidade do produto final.  

Contudo, é válido ressaltar que o uso de um ingrediente alternativo para enriquecer a farinha 

de trigo convencional, apresenta elevado potencial no que tange o setor de inovação e 

desenvolvimento de novos produtos, agregando valor nutricional e funcional. Assim, o desafio estar 

em determinar níveis adequados de substituição que proporcionem qualidade nutricional e 

tecnológica com viabilidade produtiva. 
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