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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da adi¢do de farinha de casca de
maracuja e um emulsificante (estaroil-2-lactil-lactato de s6dio) nas caracteristicas de massa
alimenticia fresca. Para comparacdo, uma formulagdo padrao foi desenvolvida utilizando
farinha de trigo, 4gua e emulsificante. Um planejamento fatorial completo 27 foi usado para
avaliar a influéncia dos dois ingredientes (varidveis independentes) no aumento de volume,
na absor¢do de dgua, na perda de sélidos durante o cozimento e na elasticidade da massa.
Das formulagdes desenvolvidas, aquelas adicionadas com farinha de casca de maracuja
apresentaram aumento (6,01 a 8,4%) significativo (p<0,05) na perda de sélidos e reducio
(0,37 a 0,44) significativa (p<0,05) na elasticidade. Estabeleceu-se a formulagcdo ideal
contendo 0,4% de emulsificante e 5% de farinha de casca de maracujd. Amostras de
macarrdo preparadas com as duas formulagdes (a padrdo e a ideal) foram oferecidas a
provadores ndo-treinados para avaliagdo sensorial. Os resultados do teste de aceitagdo nao
mostraram diferencga significativa entre elas (p>0,05), e as duas formulagdes apresentaram
notas entre os termos hedonicos “gostei regularmente” e “gostel muito”. O produto final
desenvolvido apresentou teor de fibras superior a 3%, podendo ser classificado como fonte
de fibras (2,5 gramas de fibras na por¢do de 80 gramas do macarrdo pronto para o
consumo).
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