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Resumo: As massas alimenticias sao produtos com grande aceitagdo no mercado. Visando a utilizagcdo da
farinha da torta de buriti, fruto oriundo do Cerrado, objetivou-se elaborar uma massa alimenticia incorporada
com 10% e 15% de farinha de buriti a uma formulagado padrao usando somente a farinha de trigo. As massas
alimenticias foram submetidas a analise sensorial, teste de preferéncia e teste de aceitagcao, intencgao de
consumo e compra. Participaram dos testes, 43 provadores nao treinados. Os resultados indicaram baixa
aceitacdo do produto, menor que 70%, indicando a necessidade da realizagdo de novos testes de formulagcdo
para melhoramento dos aspectos sensoriais da massa alimenticia.

Palavras-chave: Mauritia flexuosa L.; Panificagcdo; Sustentabilidade.

Abstract: Pasta is a product with great market acceptance. Aiming to use buriti pie flour, a fruit originating
from the Cerrado, the aim was to prepare a food dough incorporated with 10% and 15% buriti flour into a
standard formulation using only wheat flour. The pasta was subjected to sensory analysis, preference test and
acceptance test, consumption and purchase intention. 43 untrained tasters participated in the tests. The
results indicated low acceptance of the product, less than 70%, indicating the need to carry out new
formulation tests to improve the sensorial aspects of the pasta.

Keywords: Mauritia flexuosa L.; Baking; Sustainability.

Introducgao

O Brasil tornou-se um dos grandes produtores e
consumidores de massas alimenticias. Essa
popularidade do produto se deve ao fato de ser
produzido com tecnologia simples, de baixo custo, de
facil preparo, atrativo e versatil, disponivel nos mais
variados formatos, tamanhos e cores, com vida de
prateleira relativamente longa e por nao requerer
embalagens sofisticadas (CGUERREIRO, 2006).

Buscando o aumento da qualidade nutricional e
melhoramento funcional da massa alimenticia,
muitos estudos sdo voltados para adicdo de farinhas
das mais variadas fontes. Mariusso (2008) desenvolveu
formulagao de macarrdao fresco enriquecido com
farinha de soja desengordurada, oferecendo
alternativa para uso de subprodutos agroindustriais.
As massas alimenticias fazem parte da dieta do
brasileiro, sendo, portanto, um alimento adequado

para ser enriquecido, objetivando o aumento do valor
nutricional e melhoramento funcional. Muitos
estudos mostram a elaboragao de massas
alimenticias com adigcdo de farinhas das mais variadas
fontes. Com base nessas perspectivas e na potencial
reducao de descartes industriais, o buriti tem sido
utilizado nas formulagdes de diferentes produtos.

Embora mais de 60 % do buriti seja constituido
por casca e sementes, essas partes sdo comumente
tratadas apenas como subprodutos (BARBOZA et al.,
2022), Na literatura, é possivel encontrar trabalhos que
sugerem a utilizagao da torta de buriti pela industria
de alimentos como aditivos ou como ingredientes
funcionais dos alimentos. O objetivo deste estudo foi
desenvolver uma massa alimenticia enriquecida com
farinha de torta de buriti e avaliar seus atributos
sensoriais.
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Material e Métodos

Este experimento foi realizado no laboratério de
Tecnologia e Desenvolvimento de  Produtos
Alimenticios e no laboratério de Analise Sensorial do
Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal
de Minas Gerais (ICA-UFMG), Campus Montes Claros,
nos meses de setembro e outubro do presente ano.

A farinha da torta de buriti, coproduto da extragao
de dleo, foi doada pela Cooperativa Grande Sertao, de
Montes Claros (MG). Os demais ingredientes foram
adquiridos no comércio local.

A massa alimenticia foi produzida utilizando uma
formulacdo padrdo (massa alimenticia convencional)
cuja formulacdo foi a mesma sugerida por Pereira et
al. (2017). A partir da formulagdo padrao foram
elaboradas duas formulagdes com adicdo de farinha
de torta de buriti nas proporgdes de 10 e 15%,
seguindo metodologia desenvolvida pelos autores.

Apds a pesagem, os ingredientes (agua, 6leo, sal,
ovo, farinha de trigo e farinha da torta de buriti) foram
misturados em batedeira planetaria (Marca Philco)
por 3 a 5 minutos. Em seguida, a massa foi cilindrada e
extrusada por cerca de 2 a 5 minutos no aparelho Kit
Super Mix Pro (Marca And). Por fim, realizou-se a
secagem no forno com circulacao de ar (Marca
Pratica) por 4 horas a 60 graus.

Participaram da analise sensorial 43 provadores
nao treinados, recrutados através de divulgagcdo nas
midias sociais em grupos que continham pessoas
ligadas ao ICA-UFMG e através de cartazes afixados
nos murais do Campus. Todos os participantes
assinaram Termo de Consentimento, seguindo o
conselho do comité de ética da UFMG sob o ndmero
CAAE: 97454718.1.0000.5149. Foram empregados os
seguintes testes afetivos: de preferéncia pareada
(método 164/1V); de aceitacdo por escala heddnica de
nove pontos, variando de “1 - desgostei
extremamente” a “9 - gostei extremamente” (método
165/1V), teste de intencdo de consumo por escala
hedbnica de sete pontos, variando de “1 —-nunca
comeria” a “7 — comeria sempre” (método 167/IV) e de
intengao de compra por escala heddnica de cinco
pontos, variando de “1 — certamente ndo compraria” a
“5 - certamente compraria” (método 167/IV). Os
atributos avaliados foram aparéncia, sabor, cor, aroma,
textura, acidez (azedo) e avaliagao global. Todos os
testes foram conduzidos conforme as metodologias
descritas nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008).

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado (DIC). Os dados foram avaliados
estatisticamente utilizando-se Analise de Variancia
(ANOVA). As diferencas consideradas significativas,
para p &lt; 0,05 foram avaliadas pelo teste t de
student com intervalo de confianga de 95%. O progra-

ma utilizado para as andlises foi o software R.

Para o calculo do indice de Aceitabilidade (I.A), foi
utilizada a expressao: 1A (%) = A x 100/B, onde A = nota
média obtida para o produto e B = nota maxima dada
ao produto (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

Para o teste de preferéncia, foi aplicado o teste
unilateral para identificar diferencas significativas
entre as amostras. O teste unilateral é utilizado
quando a priori se sabe que existe diferenca entre
amostras, mas, deseja saber se esta diferenca é
perceptivel sensorialmente. Para 43 provadores, para
que seja detectada diferenca significativa entre as
amostras ao nivel de 5% de probabilidade, um minimo
de 28 provadores deve preferir uma das amostras (IAL,
2008).

Resultados e Discussao

Participaram da analise sensorial 43 provadores,
sendo 29 do género feminino e 15 do género
masculino, sendo em sua maioria um publico jovem
entre 18 a 25 anos, e com escolaridade “nivel superior
incompleto”. Este perfil era esperado, visto que a
pesquisa se realizou com a comunidade académica,
sendo a maior parte constituida por discentes.

No teste de preferéncia pareado, 24 provadores
preferiram a massa alimenticia enriquecida com 10%
da farinha da torta de buriti e 19, a com 15%. Segundo
a metodologia seguida, pode-se afirmar que nédo
houve preferéncia quanto as duas amostras
apresentas, uma vez que para haver diferenca
significativa entre elas a 5% de probabilidade, pelo
menos 28 provadores, entre os 43 que participaram
do teste, deveriam preferir uma das amostras.

Comportamento semelhante pode ser observado
na Tabela 1, para os resultados do teste de aceitagao,
intencao de consumo e compra das duas formulagdes
de massas alimenticias, gque nao apresentaram
diferenca significativa nos atributos sensoriais entre as
duas amostras avaliadas.

TABELA 1: Resultados do teste de aceitagao da massa
alimenticia com farinha da torta de buriti.

Formulagédo 10%FB 15%FB
Aparéncia 5,198 5,478
Cor 5,307 5,58%
Sabor 5,88 6,057
Textura 6,26 6,44
Aroma 5,232 5,44
Azedo (Acidez) 5,708 5,35%
Impressao Global 6,128 6,142
Intengéo de consumo 3,952 3,867
Intengéo de compra 3,232 3,19
1A 67,96% 68,22%

Fonte: Dos a[ft-o-r'es, 2023.

Legenda: 10%FB: formulagdo com 10% de farinha da torta de buritj;
15%FB: formulacdo com 15% de farinha da torta de buriti. IA: Indice de
aceitagcdo médio.

Nota: Médias acompanhadas de letras diferentes, na mesma linha,
diferem entre si significativamente pelo Teste t de Student (p<0,05).
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Os resultados indicaram valores entre 5 (“nao
gostei nem desgostei”) e 6 (“gostei ligeiramente”) para
todos atributos avaliados em ambas amostras. Em
relagao a intengdo de consumo, os valores ficaram
entre 3 (‘comeria raramente”) e 4 (“comeria
ocasionalmente”), enquanto que para intengao de
compra, os provadores atribuiramm notas entre 3
(“tenho duvidas se compraria”) e 4 (“provavelmente
compraria”).

Observou-se que os provadores atribuiram notas
abaixo do minimo indicado para aceitagdo do
produto, sendo menor que 70% para o indice de
aceitacao para impressao global. Segundo a literatura,
para um produto ser sensorialmente aceito, deve-se
ter um percentual acima de 70% (TEIXEIRA; MEINERT;
BARBETTA, 1987).

Conclusoes

Baseado nos resultados encontrados nestes testes
preliminares, novas formulagdes precisam ser
testadas com o intuito de melhorar as caracteristicas
sensoriais do produto, uma vez que estudos anteriores
tem mostrado um grande potencial em relagao ao
valor nutricional de massas alimenticias enriquecidas
com a farinha da torta de buriti, sendo portanto um

produto com potencial para consumo e
comercializagao.
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