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||\|TRQDU(;AQ A Tabela 2 mostra que apenas a massa elaborada com 20% da
farinha de pinhao cozido (PCz 20%) apresentou um aumento
significativo no conteudo de minerais em relacdo a massa
controle. O teor de proteinas nao diferiu significativamente entre
as amostras. Em relacdo a umidade, todas as amostras
obtiveram valores inferiores a 35%, o que as enquadra, segundo
a legislacédo, na categoria de massas alimenticias frescas.
Quanto a analise de cor, pode-se perceber que apds a coccao
todas as massas obtiveram uma coloracao mais escuras, sendo
gue a massa PCz fol a mais escura (menor valor de L).

O presente trabalho €& parte do projeto que pesquisa sobre 0s
efeitos de tostagem e de coccao da semente de pinhao para
obtencao de farinha. Diversos estudos apontam o uso de farinhas
alternativas na industria de massas alimenticias. A farinha de
pinhdo, por razbes econOmicas, sociails e de saude, pode
apresentar grande potencial para a industria de alimentos. O
pinhdo possui baixo indice gliceémico, elevado teor de amido
resistente, € fonte de fibras alimentares e possui alto teor de
minerais, além de compostos fenolicos, que podem trazer
beneficios no tratamento de doencas cronico degenerativas.
Segundo Cunha e Thys (2014), a farinha obtida com a semente
de pinhao cozida em agua apresentou valor de fendis totais (mg
GAE/100g amostra) 4 vezes maior, quando comparada a farinha
obtida pela semente crua.

Tabela 2: Analises fisico-quimicas das massas com farinha de
pinhao comparativamente a massa padrao.
AMOSTRAS |Umidade (%) | Cinzas(% b.s.) | Proteina (% b.s.)

Controle 31,22+0,9°| 0,86+0,01° 13,25+ 0,170°
PCr 10% 30,59 +0,07°°| 1,20+ 00,02° 14,85 + 0,25°

O objetivo do trabalho é avaliar as caracteristicas tecnoldgicas PCz 10% 33,46+0,01°| 1,13+0,021° 15,03+0,17°
(coccao) e nutricionals (composicao centesimal) das massas PCz 20% 29,22 +1,41°| 1,23+0,08° 13,54 +0,56°
alimenticias elaboradas com 10 e 20% das farinhas de pinhao Pt 10% 30,79 +0,62*°| 1,03 +0,01° 13,71+1,76°
cru, cozido em agua e tostado em forno. Pt 20% 31,25+ 1,64°| 1,13 +0,04° 13,86 + 0,73°
Grafico 1: Resultado da analise de cor antes da cocgao.
Elaboracdo das massas

As farinhas de pinh&ao, obtidas pelos diferentes processos Antes da cocgao

(Pinhao cru/Pcr, pinhao cozido/Pcz e pinhao tostado/Pt) foram 90

utiizadas em duas proporcoes (10 e 20%) sobre o peso de fg il

farinha de trigo, para a elaboracdo das massas frescas. Apos a 50 |

mistura, as massa foram extrusadas no formato talharim (0,5 de 50 | 15
largura e 2 mm de espessura), cortadas em fios de 20 cm e N al
deixadas por 30 minutos em um varal de massas, a fim de o [ .
reduzir a umidade final das mesmas (<35% de umidade). 10 f —r 1» 1— f {
Andlises Fisico-guimicas 0

As andlises de umidade, cinzas e proteinas foram realizadas kit 5 e ki | o vl e
segundo o método AOAC (1990). Grafico 2: Resultado da andlise de cor apds a coccéao
Parametros de coccao por 4 minutos, conforme a metodologia.

Os parametros de coccao (perda de solidos, tempo 6timo de ]

coccao e ganho de peso) foram realizados segundo os métodos Apos a cocgao

16-50 e 16-51 da AACC (2000). =0

Cor -

A perda da cor das massas foi medida com um colorimetro -

Minolta® CR 310 (iluminante C ou 65 e angulo 10°) e expressa %0 :;
pelos valores de L*, a* e b*. 30 b
Andlise Estatistica 20

Os resultados foram analisados através de Analise de Variancia 10

e Teste de Tukey, com 95% de significancia. 0% oo PCai0%  Paams  Pris  PEacs:

RESULTADOS CONCLUSAO

De acordo com a Tabela 1 pode-se observar que houve maior A utilizag8o de farinha de pinho, nas suas diferentes formas,
perda de solidos nas massas PCz 20% e Pt 20% em relacao a ndo prejudicou as caracteristicas tecnoldgicas das massas
massa controle (p<0,05). Mesmo assim, segundo Roseney elaboradas. Entretanto, até o presente momento do estudo, &
(1999) todas as massas sdo consideradas de boa qualidade, possivel afirmar que apenas a amostra PCz 20% apresentou
VIStO terem Val(.)r de perda .d.e S.(l)lldOS<12%. As amostras nao aumento no conteddo de minerais, em COmpara(;éo com a
apresentaram diferenca significativa no ganho de peso. amostra padrdo. Uma vez que muita analises ainda estdo em
Tabela 1: ParAmetros de cocgdo das massas com farinha de pinhao desenvolvimento nao € possivel indicar qual metodo
comparativamente & massa padrao. contribuira de forma mais efetiva para o0 aumento das
AMOST-RAS- = [-)E SOLI[;OS | GO e PG TEMPO OTIMO DE E:r;)bpglreao(l;o;es nutricionals e funcionals das massas
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