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A crescente demanda por alimentos saudaveis e funcionais tem impulsionado o
desenvolvimento de produtos enriquecidos com ingredientes de elevado valor
nutricional. Nesse contexto, os microverdes destacam-se por apresentarem
elevada concentragdo de compostos bioativos, vitaminas, minerais e
antioxidantes. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma massa
alimenticia sem gluten a base de aveia adicionada de extrato de microverdes de
agridao e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas em comparagdo a uma
formulagdo padrédo. Para obtengcdo do extrato, foram utilizados 10g de



microverdes de agrido previamente triturados e 20mL de agua, submetidos a
agitacdo em shaker durante quatro horas. Posteriormente, a amostra foi filtrada,
o solvente removido em rotoevaporador a 70 °C e o extrato ressuspendido em
5mL de dimetilsulféxido (DMSO). A formulacdo padréo foi preparada com 50g
de aveia, 20mL de agua, 3g de dleo, 25g de ovo e 1g de sal. A formulagéo
adicionada de extrato foi elaborada utilizando os mesmos ingredientes,
substituindo 2mL de agua por extrato. As amostras foram submetidas as
analises de umidade, acidez total titulavel e potencial hidrogeniénico (pH). Os
resultados demonstraram que a massa adicionada de extrato apresentou teor
de umidade de 34,11+0,17%, enquanto a formulacdo padrao apresentou 33,50
1+0,51%, ambas dentro do limite maximo de 35% estabelecido para massas
frescas. O discreto aumento da umidade na formulacdo contendo extrato pode
estar relacionado a presenca de compostos hidrofilicos oriundos dos
microverdes de agrido, como fibras alimentares, proteinas e compostos
fendlicos, que apresentam capacidade de retencdo de agua na matriz
alimenticia. Em relagdo a acidez total titulavel, observou-se redugéo nos valores
da massa com extrato (2,20 +0,20%) em comparagao a formulagdo padrao
(2,851+0,15%). Esse comportamento pode estar associado a composigcao
quimica dos microverdes de agrido, que apresentam minerais como potassio,
calcio e magnésio, capazes de exercer efeito tamponante e neutralizar
parcialmente compostos acidos presentes na formulacdo. Além disso,
compostos bioativos presentes nos microverdes podem interagir com os acidos
organicos da massa, reduzindo a quantidade de ions hidrogénio titulaveis
durante a analise de acidez. Os valores de pH foram semelhantes entre as
amostras, sendo 6,35+0,02 para a massa com extrato e 6,34+0,04 para a
massa padrao. A manutencao do pH, mesmo com a redugao da acidez titulavel,
sugere a presenga de sistemas tamponantes na matriz alimentar, uma vez que
pH e acidez total representam parametros distintos. Enquanto o pH mede a
concentragcdo de ions hidrogénio livres em solugdo, a acidez titulavel avalia a
quantidade total de substancias capazes de reagir com uma base. Dessa forma,
a diminuicdo da acidez nao necessariamente resulta em alteragdes
significativas do pH. De modo geral, os resultados indicam que a incorporacao
do extrato de microverdes de agridao promoveu aumento discreto da umidade e
reducdo da acidez total da massa sem gluten, sem comprometer sua



estabilidade quimica. Esses achados evidenciam o potencial tecnolégico do
extrato de microverdes como ingrediente funcional, agregando valor nutricional
ao produto e contribuindo para o desenvolvimento de novas formulagdes
alimenticias destinadas a consumidores que buscam alternativas mais
saudaveis e inovadoras.
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