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Resumo: A massa alimenticia ¢ um produto popularmente consumido em diversas regioes
do mundo devido a sua praticidade no preparo, versatilidade e baixo custo. Com a crise
econdmica, os brasileiros tiveram uma tendéncia maior em preparar suas refeicdes em casa,
sendo uma das razdes para o crescimento do mercado das massas no Brasil. Porém, apesar
de muito consumidas, as massas alimenticias possuem baixo valor nutricional. Uma
alternativa que vem sendo utilizada para contornar tal situa¢do ¢ a incorporagdo de outros
ingredientes ricos em vitaminas, fibras e proteinas, tornando o produto final com maior
valor agregado. Além disso, a adi¢do de outros ingredientes favorece a diversificacdo do
mercado, com a incorporagdo de novos produtos. Entretanto, apesar da melhora nutricional,
as caracteristicas sensoriais podem ser negativamente afetadas. Visto a importancia das
massas alimenticias para a populag@o e o crescimento do mercado brasileiro, este trabalho
teve o objetivo de realizar uma revisdo bibliografica das massas alimenticias, apresentando
e comparando resultados obtidos em estudos anteriores de analises sensoriais importantes
para a obteng@o de um produto de qualidade e aceito pelo mercado consumidor.
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INTRODUCAO ABIMAPI (Associagdo Brasileira das Induastrias de
Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes e Bolos
Industrializados), o faturamento e o volume de vendas
da induastria evoluiram na faixa de 1,3% em 2018,
atingindo, respectivamente, R$ 6,2 bilhdes e 916.000
toneladas (ABIMAPI, 2019). A elaboracao das massas
alimenticias se da pela mistura e amassamento dos
ingredientes (farinha de trigo e agua), com, ou sem,
adicdo  de  outras  substincias  permitidas.
Posteriormente ¢é realizada a laminagdo, corte,
secagem e armazenamento.

As massas alimenticias chegaram ao Brasil por volta
do século XIX trazida pelos imigrantes italianos e é
um produto popularmente consumido entre os
brasileiros até hoje (SILVA et al., 2013; ABIMAPI,
2018). O seu alto indice de aceitabilidade, praticidade
no preparo, versatilidade, baixo custo e estabilidade
durante o armazenamento sdo fatores fundamentais
para a sua popularizagdo entre consumidores de
diversas regioes do mundo (MENEGASSI, LEONEL,
2006).

O processamento também pode ser realizado por meio
da extrusdo, na qual as etapas de mistura,
amassamento e moldagem ocorrem em um mesmo
equipamento, denominado extrusor. Em seguida, a
massa segue para a secagem e acondicionamento
(FOGAGNOLI; SERAVALLI, 2014; GIANNETTI et
al., 2014). Apesar de muito consumidas, as massas
alimenticias possuem baixo valor nutricional
(DENARDI et al., 2009). Uma alternativa que vem
sendo utilizada para contornar tal situagdo € a
incorporacdo de outros ingredientes ricos em
vitaminas, fibras e proteinas, tornando o produto final
O setor de massas alimenticias ¢ um dos segmentos com maior valor agregado. A adicdo de outros
que mais tem crescido nos ultimos anos. Segundo a ingredientes nas massas alimenticias, como vegetais,

De acordo com a legislagdo, as massas alimenticias
podem ser definidas como produtos obtidos da farinha
de trigo (Triticum aestivum L. ou de outras espécies do
género Triticum) e ou derivados de trigo durum
(Triticum durum L.) e ou derivados de outros cereais,
leguminosas, raizes e ou tubérculos, resultantes do
processo de empasto e amassamento mecédnico, sem
fermentacdo. Elas podem ser acrescidas de
ingredientes, acompanhadas de complementos
isolados ou misturados a massa, desde que nfo
descaracterizem o produto (BRASIL, 2005).
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também contribui com a elaboragdo de novos
produtos. Tais ingredientes terdo influéncia nos
atributos sensoriais, alterando a cor, sabor, aroma e
ainda, podem aumentar o valor nutricional das massas
alimenticias, ja que esses ingredientes 2 podem conter
em sua composi¢do substancias, com mais fibras ou
propriedades antioxidantes, por exemplo, que
conferem beneficios a satde do consumidor. O
presente estudo teve como objetivo de realizar uma
analise de revisdo bibliografica de massas
alimenticias. Comparando estudos cientificos
realizados com massas alimenticias com adi¢do de
novos ingredientes.

MATERIAL E METODOS

O levantamento de dados foi realizado por meio de
buscas em bases de dados de relevancia académica,
como Google Académico e SciELO, utilizando
palavras-chave integradas ao tema central da pesquisa.
Os critérios para a selecio do referencial bibliografico
priorizaram a atualidade das publicagdes, a relagdo
direta ao problema de pesquisa e a relevancia
conceitual de livros e artigos periddicos revisados por
pares. Apds a triagem inicial de titulos e resumos, os
textos selecionados foram submetidos a uma leitura
integral e fichamento, permitindo o cruzamento de
dados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Um dos fatores importantes a ser analisado ao inserir
um novo produto no mercado é a sua qualidade
sensorial. Ao adicionar outros ingredientes na massa,
aspectos sensoriais podem sofrer altera¢des, podendo

ser favoraveis ou nao.

Os atributos mais relevantes para a andlise de
aceitagdo das massas alimenticias sdo: aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressdo global.

Moreira (2018) aplicou o teste de aceitagdo para cinco
formulagdes de massas alimenticias com substituigdo
parcial da farinha de trigo pela farinha elaborada a
partir do residuo do processamento de acerola. Seus
resultados demonstraram que os avaliadores gostaram
moderadamente das amostras controle (100% de
farinha de trigo), porém, de um modo geral, os demais
tratamentos obtiveram notas que variaram entre
“gostei moderadamente” e ‘“gostei ligeiramente”,
apresentando um valor médio acima de 5 (indiferente),
sendo, assim, uma boa aceitacao.

Seus resultados demonstraram também que, para o
atributo aparéncia e impressdo global, nao houve
diferenca significativa entre as formulacdes com
substitui¢do, porém a formulagdo controle apresentou
diferenca significativa em relacdo as demais
(MOREIRA, 2018).

Outro fator importante a ser analisado ¢ a intengdo de
compra dos consumidores, que ird determinar se os
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mesmos estdo dispostos, ou ndo, a adquirir o produto
e, por fim, mostrando sua viabilidade de
comercializa¢do. Na pesquisa realizada por Moreira
(2018), que substituiu parcialmente a farinha de trigo
por residuo de acerola, as amostras controle (sem
adigdo de residuo de acerola) e as amostras com 10%
de adicdo ndo se diferenciaram estatisticamente. Além
disso, a inten¢do de compra encontrada para os
mesmos foi de “possivelmente compraria” para a
formulagao controle e “talvez ndo compraria ou talvez
ndo compraria” para a amostra com 10% de adig@o.

Em uma outra pesquisa, Pereira (2018) elaborou
amostras de massas alimenticias isentas de gluten com
adigdo de fécula de mandioca nas concentragdes de 5,
10 e 15% e os resultados para intengdo de compra
foram diferentes. Apenas a amostra que continha
menor propor¢do de fécula de mandioca (5%)
apresentou diferenga significativa, para a intengdo de
compra, em relacdo aos demais tratamentos, obtendo
nota entre 3 e 4, correspondendo a resultados que
variam de “tenho duvidas se compraria” até
“provavelmente compraria”. J4& em concentracdes
maiores, a inten¢do de compra variou entre as notas 4
e 5 (provavelmente compraria e certamente compraria,
respectivamente).

Em uma outra pesquisa, em que foram produzidas
amostras de macarrdo de massa fresca tipo Talharim
enriquecido com farinha de maracuja, Fogagnoli e
Seravalli (2014) observaram um comportamento dos
avaliadores semelhante ao de Moreira (2018) em
relacdo a intencdo de compra ja que, apenas o
tratamento F10 (adicdo de 10% de farinha de
maracuja) apresentou semelhanca estatistica em
relagdo a amostra controle.

CONCLUSAO

As massas alimenticias sdo muito consumidas devido
a sua praticidade, baixo custo e versatilidade. Esse
comportamento tem sido cada vez mais frequente
devido ao maior preparo das refeicdes em casa, seja
para criar momentos com a familia e amigos ou como
forma de lazer para aprimorar as técnicas da culinaria
gourmet, cada vez mais presente.

Para acompanhar as tendéncias da alimentagao, muitas
indistrias de massas tém produzido massas com
diferentes formulacdes. Entretanto, caracteristicas
tecnoldgicas e sensoriais podem ser afetadas com a
mudanca, portanto € necessario verificar se as mesmas
se encontram nos padrdes de qualidade de cada
atributo. Visto isto, é importante realizar este estudo
para que massas alimenticias sejam inseridas no
mercado com qualidade e seguranga.
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