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RESUMO
O objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar a qualidade tecnoldgica e sensorial de massas
frescas sem glten a base de farinha de inhame (Dioscorea spp.) Com o objetivo de diversificar
0 mercado para a populacéo celiaca, visto que € a Unica alternativa de tratamento para esta. A
doenca autoimune é a eliminacdo completa do gliten da dieta, além de agregar valor a esse
tubérculo, possibilitando novas formas de uso. O processo de producdo da farinha de inhame
foi realizado na Embrapa Agroindlstria Tropical e foi obtido a partir da liofilizagdo do
tubérculo por 48 horas, com posterior esmagamento. Quatro formula¢es de macarrdo tipo
macarrdo foram desenvolvidas: 100% farinha de arroz - formulagéo padrdo (Controle); 100%
de farinha de inhame (F100); 75% de farinha de inhame/25% de farinha de arroz (F75) e; 50%
de farinha de inhame/50% de farinha de arroz (F50). As massas foram analisadas quanto ao
tempo de cozimento, aumento de massa e volume do produto cozido, perda de sélidos na agua
de cozimento e por andlise sensorial, sendo os atributos de cor, sabor, aroma e textura avaliados
por 85 provadores. A adi¢cdo de farinha de inhame aumentou consideravelmente a perda de
solidos e o0 ganho de volume durante o cozimento e reduziu o aumento na massa do produto
cozido e no tempo de cozimento. Os dados obtidos na andlise sensorial mostraram que o F100
foi a formulagdo com maior aceitabilidade, sendo uma alternativa vidvel e nutritiva para
pacientes com doenca celiaca. O presente estudo demonstrou o potencial da farinha de inhame
como principal matéria-prima para massas frescas sem glaten, além de promover seu uso em
outras finalidades para a dieta da populacdo em geral, uma vez que possui nutrientes
importantes para a saude. Portanto, esses fatores sdo importantes para aumentar o valor dessa
cultura para o agronegécio.
Palavras-chave: doenca celiaca; inhame; massas alimenticias; saudabilidade.

of the cooked product, loss of solids in the

ABSTRACT cooking water, and by sensory analysis, and
The objective of this work was to develop the attributes of color, flavor, aroma, and
and evaluate the technological and sensory texture were evaluated by 85 tasters. The
quality of gluten-free fresh pasta based on addition of yam flour considerably
yam flour (Dioscorea spp.) to diversify the increased solids loss and volume gain
market for the celiac population, as it is the during cooking and reduced the increase in
only treatment alternative for this cooked product mass and cooking time.
Autoimmune disease is the complete Data obtained from the sensory analysis
elimination of gluten from the diet, in shown F100 was the formulation with
addition to adding value to this tuber, greater acceptability, being a viable and
enabling new forms of use. The yam flour nutritious alternative for patients with celiac
production process was carried out at disease. The present study demonstrated the
Embrapa Agroindustria Tropical and was potential of yam flour as the main raw
obtained from the lyophilization of the tuber material for gluten-free fresh pasta, in
for 48 hours, with subsequent crushing. addition to promoting its use in other
Four noodle-type noodle formulations were purposes for the diet of the general
developed: 100% rice flour - standard population, since it has important nutrients
formulation (Control); 100% yam flour for health. Therefore, these factors are
(F100); 75% yam flour / 25% rice flour important to increase the value of this crop
(F75) and 50% yam flour / 50% rice flour for agribusiness.

(F50). The doughs were analyzed for Keywords: celiac disease; yam; pasta;
cooking time, increase in mass and volume healthiness.
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INTRODUCAO

Reac0es adversas de origem alimentar, vem se tornando cada vez mais frequente, com
um nivel elevado de incidéncia através das reacGes alérgicas alimentares (reacGes
imunoldgicas) e/ou intoleréncias alimentares (reacdes ndo alérgicas). Dessa forma, compromete
a saude e restringe o consumo de alimentos em sua dieta. A intolerdncia alimentar € mais
frequente com baixo indice de gravidade, por exemplo, a doenca celiaca (enteropatia sensivel
ao glaten — “sprue”) (MANGIONE e PATEL, 2011). Tal intolerancia é considerada uma
desordem autoimune crénica de ordem genética causada pela ingestdo de proteinas do glaten,
mais precisamente a prolamina, que se encontra principalmente na cevada, trigo, centeio e aveia
(GREEN e CELLIER, 2007). Individuos que apresentam esta doenca devem evitar o consumo
destes grdos, assim como produtos processados que contenham esses grdos em suas
formulagdes, necessitam de uma dieta especial, sem a presenca do gluten (AKOBENG e
THOMAS, 2008; GREEN e CELLIER, 2007) (AKOBENG e THOMAS, 2008; GREEN e
CELLIER, 2007).

O inhame (Dioscorea spp.) € um tubérculo isento de gluten e constitui importante fonte
de calorias na alimentacdo (UKOM; OJIMELUKWE; EMETOLE, 2015). Além disso, €
bastante consumido na Africa Ocidental, Asia, América do Sul e Central, porém pouco
incrementado em receitas alimenticias destinada ao publico celiaco. Além do amido,
componente principal (UKOM; OJIMELUKWE; EMETOLE, 2015), os tubérculos de inhame
sdo considerados excelente fontes nutritivas, pois apresentam em sua composi¢do proteinas,
ricos em fibras e minerais como potéssio, fésforo e vitaminas do complexo B (CONTADO et
al., 2009).

O uso do inhame na gastronomia brasileira é bastante limitado, pois depende do seu
periodo sazonal, além de ser uma cultura de dificil armazenamento (MARCATO et. al., 2021).
Em vista disso, a transformacdo dessa matéria-prima em farinha facilita seu manuseio,
transporte e armazenamento. Além de aumentar a disponibilidade para consumo e uso em
receitas culinarias sem restricGes sazonais e incrementar toda a cadeia produtiva (OLIVEIRA,
FREITAS NETO; SANTOS, 2002). Dessa forma, o uso da farinha de inhame como substituto
da farinha de trigo tem se mostrado uma opg¢do promissora e vantajosa decorrentes das suas
excelentes caracteristicas nutricionais, principalmente na elabora¢do de produtos isentos de

gluten, uma alternativa para a populacéo celiaca (ALVES, 2017).
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Segundo a ACELBRA — Associacéo dos Celiacos do Brasil, em pesquisa realizadas com
portadores de doenca celiaca foi constatado que 0 macarrdo € o segundo produto mais desejado
pelo publico, em primeiro lugar o pdo (ACELBRA, 2017). Contudo, ¢ um produto de dificil
acesso no mercado na area especial para produtos alimenticios sem gluten, tendo em vista a
limitacdo na dieta dos celiacos, devido as restricbes da disponibilidade e alto custo do produto.

Sendo assim, o presente estudo objetivou desenvolver massas frescas sem glaten
elaboradas a base de farinha de inhame (Dioscorea spp.). Em seguida, verificar a qualidade
tecnoldgica e sensorial do produto, a fim de torna-lo uma opcdo com maior qualidade

nutricional para a populagdo celiaca e promover novas aplica¢des tecnoldgicas para o inhame.

FUNDAMENTACAO TEORICA
Doenca celiaca

Enteropatia sensivel ao gliten (“sprue”) conhecida também como doenca celiaca,
considerada uma intolerancia genética ao glaten, uma doenca autoimune crénica (AKOBENG
e THOMAS, 2008; GREEN e CELLIER, 2007). Tal doenca apresenta como tnica alternativa
de tratamento, a eliminacdo completa da dieta de todas as preparagoes que contenham como
ingredientes os cereais formadores de gluten: trigo, centeio, cevada e aveia (LOPEZ, PEREIRA
e JUNQUEIRA, 2004).

A doenca celiaca é caracterizada por um processo inflamatorio que atinge o sistema
gastrointestinal, especificamente a mucosa do intestino delgado, provocando a atrofia total ou
parcial das vilosidades (GREEN e CELLIER, 2007). Dessa forma, ocasiona uma deficiéncia na
absorcéo de nutrientes da dieta, consequentemente deficiéncia de vitaminas e minerais e uma
variedade de manifestagoes clinicas (CASSOL et. al., 2007). Tendo em vista que a doenca
celiaca é considerada um distrurbio multissistémico, acometendo individuos geneticamente
predispostos (STRINGHETA et al., 2006; SILVA et al., 2010). Logo, a dieta isenta de gluten
fara com que a mucosa intestinal aos poucos recupere as suas caracteristicas normais,
restaurando as condigoes fisiologicas do paciente (BICUDO, 2010).

Existe uma grande limitagdao imposta a dieta do celiaco, visto que 0s cereais sao
utilizados no preparo de paes, bolos, biscoitos, pizzas e massas alimenticias, produtos
consumidos diariamente pela maior parte da popula¢io (LOPEZ, PEREIRA e JUNQUEIRA,
2004). Dessa forma, faz-se necessaria a busca por novos tipos de materias-primas, alternativas
sem gluten, para atender a demanda do mercado ndo exclusivamente para celiacos, mas
portadores de outras sindromes (ROCHA E SILVA et al., 2021).
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Farinha de inhame

O inhame (Dioscorea spp.), no Brasil, ¢ uma amil&cea cultivada apenas por pequenos
produtores, sendo utilizada para enriquecer a sua alimentacao diaria (SIQUEIRA et al., 2014).
Na regido Nordeste, precisamente em Pernambuco e na Paraiba (estados de maior producéo), o
inhame assume uma enorme importancia socioecondmica e nutricional, pois séo ricos em
carboidratos (alto valor energético) e vitaminas do complexo B (LEONEL et. al., 2006)
(AQUINO et. al., 2011).

O uso de raizes tropicais com tradicdo e apelo cultural, como o inhame, em produgdes
gastronémicas, favorece os produtores rurais e aumenta o interesse da industria (CRIVELARO,
2008). No entanto, quando armazenado, o inhame facilmente pode sofrer desordens
(bio)quimica e bioldgica de deterioracdo por ataque de fungos e bactérias, devido ao elevado
teor de atividade de agua (aw) em sua composicdo. Métodos que visem a transformacéo deste
vegetal em produtos com baixo teor de aw, como a elaboragdo de farinha pelo método de
secagem, sdo formas tecnoldgicas de prolongar a sua vida Util e aumentar sua disponibilidade
no mercado, permitindo novas aplicacdes tecnoldgicas na area alimenticia.

A producao da farinha a partir do inhame tem se mostrado uma alternativa para diminuir
as perdas geradas na pos-colheita. Além disso, a literatura cientifica vem mostrando a sua
potencialidade na incrementacdo em produtos de panificacdo (SEGUCHI et al., 2012) e em
massas frescas (MARCATO et. al., 2021) como fonte promissora no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios livres de glaten e com alto valor nutritivo, além do méaximo
aproveitamento dos nutrientes durante o processo de fabricacdo da farinha de inhame
(AQUINO et. al., 2011). Além disso, a substituicdo da farinha de trigo por farinha de inhame
tem potencial tecnoldgico inovativo para a area de panificacao.

METODOLOGIA
Obtencéo da farinha de inhame

O inhame foi obtido em comércio local na regido metropolitana de Fortaleza, Ceara.
Inicialmente toda a matéria-prima foi submetida a retirada do epicarpo (descasque), lavagem
em agua corrente e imersao em &cido citrico em solucdo de 1% por 10 minutos. Em seguida, 0
inhame passou por operacao unitaria para reducdo de tamanho (aumento da area superficial),
por meio de cortes, para posterior processamento no moinho de marca Robot coupe (modelo R
502 V, FRA). Por fim, a massa obtida foi submetida a liofilizac&o por 48 horas, resultando na

farinha de inhame 100% (F100). Todo o processo de obtencdo da farinha de inhame foi
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realizado na Embrapa Agroindustria Tropical.

Desenvolvimento das formulagdes

Foi aplicado um delineamento experimental para obtencdo da massa fresca tipo
“talharim” com diferentes concentragdes de farinha de inhame, sendo: controle (farinha de
arroz), F100 (farinha de inhame), F75 (75% inhame + 25% arroz) e F50 (50% inhame + 50%
arroz), a fim de avaliar a influéncia de ambas farinhas durante o desenvolvimento da massa e

caracterizacdo sensorial e fisica (Tabela 1).

Tabela 1 - Delineamento experimental das formulacfes das massas frescas tipo “talharim” com diferentes
concentracdes de farinha de inhame e arroz.

Tratamentos
Formulacéo
Controle F100 F75 F50
Farinha de arroz (g) 100 - 25 50
Farinha de inhame (Q) - 100 75 50
Ovo integral (mL) 75 75 75 75
Azeite de oliva extra virgem (mL) 10 10 10 10

Fonte: Prépria (2021).

Avaliacao Sensorial

Os estudos sensoriais foram realizados no Laboratério de Anélise Sensorial do Instituto
de Cultura e Arte da Universidade Federal do Ceara, com a participacdo de 85 provadores
voluntarias, ndo treinados e recrutados aleatoriamente, 0s quais demonstraram seu
consentimento, por intermédio da assinatura de um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, de acordo com as preconizagdes da Resolugdo n° 466/2012 do Conselho Nacional
de Saude, que descreve as diretrizes e normas reguladoras envolvendo seres humanos
(BRASIL, 2012).

Cada provador recebeu 4 amostras com 10 g cada, codificadas com algarismos de trés
digitos e apresentadas de forma monadica, sequencial, utilizando um delineamento de blocos
completos balanceados. Antes da oferta de cada amostra foi concedido um pouco de dgua para
reduzir interposi¢des dos sabores entre as amostras. A avaliagdo das amostras ocorreu segundo
metodologia proposta por Dutcosky (2013), foi estruturada uma ficha sensorial utilizando a
Escala Hedonica estruturada de nove pontos, onde 1 significa a nota de valor minimo (desgostei
muitissimo) e 9, nota de valor maximo (gostei muitissimo). Essa escala indica 0o quanto 0s
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provadores gostaram ou desgostaram das amostras em relacdo aos atributos aroma, cor, textura,
sabor e impressao global. Além disso, os provadores avaliaram a sua Intencdo de Consumo para
as amostras, estruturada de cinco pontos, onde 1 e 2 representam a zona de rejeicéo (certamente
ndo consumiria e provavelmente ndo consumiria, respectivamente), nota 3 a zona neutra (talvez
consumiria) e notas 4 e 5, zona de aceitagdo (provavelmente consumiria e certamente
consumiria, respectivamente).

Os estudos sensoriais foram realizados no Laboratorio de Anélise Sensorial do Instituto

de Cultura e Arte da Universidade Federal do Ceara.

Anélises Fisicas

Foi determinado o tempo de coccédo através do cozimento de 10 g de cada formulagéo
da massa em 200 mL de agua destilada em ebulicdo, até atingir a qualidade visual adequada.
Esse ponto foi determinado pela compressao de amostras do produto cozido, a cada 30 s entre
as duas laminas de vidro até o desaparecimento do eixo central (AACC, 2000).

O aumento do peso do produto cozido foi determinado pela pesagem da amostra antes
e apo6s o cozimento (Equacdo 1). Foram pesadas 10 g da massa crua e entdo, submetida ao
cozimento. Apds o tempo ideal de cozimento obtido na anélise anterior, aguardou-se 3 minutos
e a massa cozida foi pesada (CAVALCANTE NETO, 2012)

peso (massa cozida) (1)

A t d 1) =
umento do peso(%) peso (massa crua)

O aumento do volume do produto cozido foi determinado através dos volumes das
massas antes e depois do cozimento. Foram pesadas 10 g de massa crua, imersas em 140 mL
de hexano e em seguida, mediu-se o volume deslocado pela massa. O mesmo procedimento foi
realizado para obter o volume deslocado pela massa cozida. O aumento do volume das massas

foi obtido a partir do volume deslocado pela massa crua e cozida (Equagéo 2) (AACC, 2000).

volume deslocado(massa cozida) (2)

Aumento do volume(%) =
volume deslocado(massa crua)

A perda de solidos na agua de cozimento foi determinada pela secagem de 25 mL da

agua de cozimento da massa, obtida da analise do tempo de cozimento, em estufa de circulagédo
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de ara 105 °C até peso constante. O resultado foi expresso em porcentagem de solidos perdidos,
conforme a equacédo 3 (AACC, 2000).

Sélidos (%) = 2 x 100 (3)

Pa xVa

Sendo,
Pr = Peso do residuo evaporado (g); V = Volume da agua de cozimento (mL); Pa = Peso da

amostra (g) e Va = Volume da aliquota (mL).

Analise Estatistica
A andlise estatistica foi realizada utilizando-se o software Statistica 10 — Statsoft®,
(Tulsa, EUA). Os resultados obtidos para as formulacdes foram avaliados por comparacgéo de

médias feita pela Andlise de Variancia (ANOVA) e pelo teste de Tukey (p <0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade tecnoldgica das massas alimenticia sofrem influéncia direta da qualidade e
do tipo de matérias-primas utilizadas na fabricacdo. A Tabela 2 apresenta 0 comportamento em
relacdo aos parametros de qualidade de maior importancia pés-coc¢do, como: aumento da

massa, volume da massa, tempo de coccdo, percentagem de soélidos perdidos.

Tabela 2 - Analises fisicas das massas frescas tipo “talharim” obtidas com diferentes concentragdes de farinha
de inhame e farinha de arroz.

Formulagéo Tpeso (%)* 1volume (%)? te (s)3 SP (%)*
Controle 196,2 + 13,3 204,2 +19,1° 1117 £ 1382 11,9+£0,3°
F100 210,9 £ 13,42 241,7 + 14,4° 880 + 60°° 21,8 £ 2,42
F75 187,8 +9,2% 286,1 +17,3% 783 + 30° 16,7 +2,1°
F50 181,1+8,7° 222,9 + 9,5 1028 +81%® 14,0 +0,3

IAumento do peso pos-coccdo; 2Aumento do volume da massa pés-cocgdo; *Tempo de cocgdo da massa (em
segundos); “Percentagem de sélidos perdidos durante a cocgdo da massa. Em coluna: valores médios + desvio
padrdo, onde letras iguais indicam que ndo ha diferenga significativa ao nivel de 5%, ou seja, ndo diferem
estatisticamente entre si (p <0,05), segundo o teste de Tukey.

Fonte: Prdpria (2021).

A Tabela 2 mostra que existe diferenca significativa (p >0,05) entre as formulagdes com
farinha de inhame e farinha de arroz, em relagdo as andlises realizadas apos o processo de
coccdo. A perda de sélidos apds a cocgdo (SP) foi o parametro que mais apresentou diferenca
significativa (p >0,05) entre as amostras controle, F100 e F75, com perdas médias de 11,9%,
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21,8% e 16,7% respectivamente. Contudo, F50 ndo diferiu estatisticamente (p<0,05) em relagdo
a controle e F75. Sendo F100 a formulagdo com maior perda de sélidos pds-cocgéo, SP >24%,
em contrapartida a controle, SP<12%. A analise de perda de sélidos envolve diretamente a
qualidade do macarrdo, massas com alta perda de sélidos sdo consideradas de qualidade
inferior. Essa liberacdo de solidos na agua do cozimento pode estar relacionada com a alta
solubilidade do amido ou a quantidade de fibras que é encontrada na farinha (TOMICKI, 2015).
Segundo critérios encontrados na literatura, perdas de solidos, SP< 6% caracteriza massas de
trigo de qualidade muito boa, 6% < SP < 8% para massas de média qualidade e SP > 10%,
massas de baixa qualidade (HUMMEL, 1996 e CRUZ e SOARES, 2004) nas quais sao
enquadradas as massas frescas obtidas com farinha de arroz e diferentes concentragdes de
farinha de inhame.

A farinha de inhame tem cerca de 2% de fibras, com excecédo da variedade chinés que
apresenta cerca de 3% em sua composi¢do (RAMOS FILHO, 1997). J4 a farinha de arroz tem
cerca de 0,16% de fibras (HEISLER et. al., 2008). Sendo assim, é possivel propor a hipdtese de
gue a quantidade de fibras pode influenciar na perda de s6lidos durante o processo de cocgéo.
Dessa forma, a menor perda de sélidos nas massas com concentracGes maiores de farinha de
arroz pode ter ocorrido devido a baixa concentracdo de fibras. Além disso, 0 processo de
gelatinizacdo do amido, tendo em vista a quantidade de amilose presente, onde no inhame é de
10 a 15% (BASTOS, 2012) e no arroz, 21% (MONTEIRO, 2013), tornando a farinha de arroz
mais propicia a gelatinizacdo, promovendo uma menor perda de sélidos nas formula¢Ges com
maior concentracdo de farinha de arroz.

O aumento da massa p6s-coccdo apresentou diferenca significativa (p >0,05) para F100
e F50 (210,9% e 181,1%, respectivamente), mas nao diferiram em relagdo as demais
formulacGes (p<0,05) (Tabela 2). O mesmo comportamento foi observado para 0 aumento do
volume da massa pos-coccdo entre F100 e F75 (241,7% e 286,1%, respectivamente) que
apresentaram diferenca significativa (p >0,05). Segundo Machado (2012), a absorcdo da agua
na farinha de arroz é de 65,3% a temperatura de 50 °C, mas ocorre 0 aumento em temperaturas
superiores. Cruz (2016), obteve uma variacdo de 21,6% para absor¢do de &gua, assumindo
valores em torno de 177,18%. Os resultados obtidos nessa pesquisa corroboram com os
encontrados na literatura.

A farinha de inhame tem um indice de absorcdo de agua de 62,3% (valor préximo ao da
farinha de arroz) (LEONEL, 2006) o que explica o fato das massas apresentaram altos volumes

e peso apds o cozimento. Para a formulagdo F50, a mistura das farinhas ndo favoreceu a
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absorcdo de &gua, tendo em vista 0s menores valores obtidos para 0 aumento de peso. Segundo
a literatura, o aumento do volume ¢ influenciado pelo tempo de cozimento e formato da massa,
assim como a qualidade/quantidade da matéria-prima e tipo de proteina utilizada o que ira
refletir no volume final do produto (MINGUITA et al., 2015).

Para o tempo de cozimento (ts) (Tabela 2) é possivel observar que ha diferenca
significativa (p >0,05) entre as formulacGes controle e F100 (1117 s e 880 s, respectivamente),
mas nao diferiram em relacdo as demais formulagdes (p <0,05). Tal diferenca no tempo de
coccdo entre as formulacdes com 100% de farinha de inhame (F100) e farinha de arroz
(controle) pode estar relacionada a granulometria da farinha, a auséncia de emulsificantes na
formulacdo da massa, formato da massa (tipo “talharim”), além da caracteristica da massa ser
fresca e ndo passar por um processo de pré-gelatinizacdo ou extrusdo (MOURA, 2011). As
propriedades de cozimento sdo dependentes do tipo de matéria-prima, principalmente da fonte
de amido e da presenca ou auséncia de proteina na formulagdo, bem como da sua qualidade
(PAIVA; QUEIROZ; GARCIA, 2019). Dessa forma, € aceitavel as variagdes no tempo de
coccdo das massas frescas sem glaten encontradas na literatura (SCHMIELE et al. 2013).

Schmiele et al. (2013), encontraram tempos de cozimento de suas massas alimenticias
sem gluten com elevado teor proteico entre 300 e 525 segundos. Paiva, Queiroz e Garcia (2019),
ao caracterizarem massas frescas sem glaten elaboradas a base de farinha de milho e sorgo
obtiveram tempos de cozimento variando de 330 a 450 segundos. Nunes (2020), encontrou
tempos de cozimento das massas sem gluten tipo “espaguete” a base de farinha de arroz polido

e feijao “fradinho” em torno de 390 a 540 segundos.

Avaliacao Sensorial

Os testes sensoriais aplicados em alimentos visam a identificacdo do nivel de aceitacao
de produtos/formulagdes alimenticias para fins de aplicagdo no mercado dos consumidores,
atraves da obtencdao de indices satisfatorios. As amostras de massa fresca contendo 0 (controle),
50, 75 e 100% de farinha de inhame foram avaliadas de forma global e em relacéo aos atributos
cor, sabor, aroma e textura (Tabela 3).

A Tabela 3 apresenta notas superiores a 5,0 (“ndo gostei, ndo desgostei”’) em todos os
atributos com diferencas significativas (p >0,05), exceto para o atributo aroma (p <0,05). O
tratamento controle apresentou as maiores notas para os atributos cor e aroma. Contudo, nos
demais atributos, os destaques foram as formulagfes com 100% e 75% de inhame nas
formulagdes das massas frescas, F100 e F75 respectivamente. Ja a formulacdo com 50% de

inhame, F50, obteve as menores notas em todos os atributos avaliados.
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de farinha de inhame e farinha de arroz (média + desvio padréo).

MIRANDA, et al.

Atributos Controle F100 F75 F50
Cor 733+1,64% 529+195° 572+199° 4,57 +2,06°
Aroma 6,41+155°  583+1,79 582+169 5,85+ 1,60
Textura 6,18+1,93"  7,16+1,67° 7,00+1,72* 581+210°
Sabor 6,63+1,79°  7,31+1,48 7,09+1,60% 6,31+1,85
Impressdo global 6,87 + 1,682 6,98 +1,42% 7,10+1,49% 6,11+ 1,69°

Nas linhas: letras iguais indicam que ndo ha diferenca significativa ao nivel de 5%, ou seja, ndo diferem
estatisticamente entre si (p <0,05), segundo o teste de Tukey.
Fonte: Prépria (2021).

O atributo cor apresentou a maior variacdo na escala heddnica de 2,76 pontos entre a
amostra controle e F50, diferindo estatisticamente das demais (p >0,05). Contudo, as demais
formulacGes ndo diferiram entre si (p <0,05) como mostraa Tabela 3. F50 em relacdo a F100
apresentou uma pequena variacdo de 0,72 pontos. Ja o atributo aroma ndo houve diferenca
estatistica ao nivel de 5% de confianca.

Em relacdo a textura, as formulacbes com maiores notas foram F100 e F75, com
diferenca significativa (p <0,05) em relagdo a controle. J4 F50 ndo diferiu estatisticamente da
controle (p >0,05). Em termos de escala heddnica, notas superiores a 7,0 estdo relacionadas a
regido do “gostei” e essa nota pode estar relacionada a preferéncia dos avaliadores em consumir
massas frescas “ao dente”, uma vez que a adicdo de farinha de inhame fornece uma maior
dureza a massa crua e apds o cozimento. Marcato et. al. (2021), observaram que os maiores
valores de firmeza das massas frescas integrais foram obtidas nas formulagcbes com maiores
concentragfes de farinha de inhame, o que pode estar associado a concentracdo de fibra
existente na matéria-prima.

No atributo sabor, as formulagbes apresentaram notas superiores a 6,0 (“gostei
ligeiramente”) dentro da regido positiva do “gostei” (Tabela 3). Contudo, F100 e F75
apresentaram notas maiores que 7,0, diferindo estatisticamente da formulacdo F50 (p >0,05),
demonstrando um nivel de aceitabilidade positiva para incorporacdo da farinha de inhame.

Para verificacdo da impressao global das formulagcdes, a massa foi avaliada acrescida de
molho, tendo em vista que é uma forma comum de consumo desse tipo de alimento. Dessa

forma, as amostras da formulacdo controle, F100 e F75 ndo diferiram estatisticamente (p
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>0,05), mas F75 apresentou a maior nota na escala hedénica. J& F50 diferiu estatisticamente
(p<0,05) das demais formulacdes, apresentando a menor pontuagao hedénica (6,11). Essa nota
para a amostra F50 pode ter sido ocasionada influéncia dos atributos cor, textura e sabor dadas
as baixas notas atribuidas pelos avaliadores (Tabela 3), confirmando que concentracdes iguais
das duas farinhas torna o produto ndo aceitavel, pelo fato dessa formulacdo néo possuir
caracteristicas desejadas e/ou esperadas pelo consumidor ao tipo de produto.

Para o teste de aceitacdo, as formulacdes foram submetidas a avaliacéo de Intencéo de
Consumo do Produto, utilizando uma escala de 5 pontos, divididas em zona de rejeicdo (nota 1
e 2), zona neutro (nota 3) e zona de aceitacdo (nota 4 e 5), como mostra a Figura 1.

A Figura 1 mostra que F100 teve maior destaque de aceitacdo em relacdo as demais
formulacGes na zona de aceitacdo do teste (notas 4 e 5: possivelmente e certamente consumiria,
respectivamente). Além de ter apresentados um dos menores resultados na zona de rejeicéo.
Confirmando os dados apresentados em “Impressdo Global”, na Tabela 3, a formulagdo F50
apresentou comportamento antagénico a F100, sendo a mais rejeitada para a intencdo de

consumo.

Figura 1 - Respostas dos avaliadores para anélise de Intencdo de Consumo das massas frescas tipo “talharim”

com diferentes formulagdes de farinha de inhame e farinha de arroz.
50
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g 35 4
S 30 —
g ]
S o5 7 7
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% 20
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Fonte: Prdpria (2021).

Além disso, a amostra controle (formulagdo com farinha de arroz), apesar de bem
avaliada nos atributos sensoriais, ndo apresentou notas superiores em relagédo F100 em nenhuma
das notas da zona de aceitacdo. Os resultados similares foram aos obtidos por Alves (2017) que
verificou a aceitabilidade de biscoitos tipo sequilhos adicionados de farinha de cara-roxo
(Dioscorea trifida) liofilizado e Souza et. al. (2016) no desenvolvimento de barras de cereal
produzidas utilizando a polpa do cara-roxo. Ambos 0s autores obtiveram altos niveis de
aceitabilidade entre os avaliadores, demonstrando que a adi¢éo do tubérculo ndo interferiu de
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forma negativa no produto. Miamoto (2008), ao analisar a aceitabilidade de biscoitos tipo
cookies desenvolvidos com farinha de inhame integral (Dioscorea spp.), mucilagem e residuo
da extracdo da mucilagem de inhame, constatou que a formulacdo mais aceita entre o publico
foi a elaborada a partir da farinha de mucilagem de inhame. Tais resultados demonstram a alta
aceitabilidade do produto utilizando a farinha de inhame como potencial matéria-prima
alternativa a farinha de trigo.

CONSIDERACOES FINAIS

A farinha de inhame para formulagdes de massa fresca se mostrou uma excelente
alternativa como matéria-prima substituinte da farinha de trigo no desenvolvimento de produtos
alimenticios. Além disso, foi possivel perceber a possibilidade de combinacgdes da farinha de
inhame com outras farinhas em potencial, como farinha de arroz, no que tange a elaboracédo de
produtos alimenticios. As massas frescas tipo “talharim” preparadas com a farinha de inhame
obtiveram resultados satisfatorios em termos sensoriais e fisicos de caracterizacdo, tendo em
vista uma perda significativa dos sélidos e ganho de volume durante o cozimento e reducao do
aumento da massa do produto cozido e do tempo de cozimento. Na avaliacdo sensorial, todas
as formulagbes com farinha de inhame apresentaram 6timos resultados e aceitabilidade, tendo
destaque para a formulagcdo com 100% de farinha de inhame, que apresentou os maiores valores
percentuais no Teste de Intencdo de Consumo na Zona de Aceitagdo. Portanto, a farinha de
inhame pode ser considerada uma matéria-prima promissora com potenciais tecnolégicos para
o0 desenvolvimento de novos produtos para atendimento da demanda de consumidores celiacos,
assim como de outros grupos, por ser uma alternativa com alto valor nutritivo importante a
salde, podendo ser utilizado na industria de alimentos e gastrondmica a fim de promover uma

maior diversidade na dieta de celiacos.
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