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Resumo  

O estudo avaliou a viabilidade de usar farinhas de sorgo 
e de subprodutos do processamento de palmito pupunha 
e mandioca para elaborar massas isentas de glúten. Duas 
formulações (M1 e M2) foram desenvolvidas e 
comparadas com um produto comercial. Verificou-se que 
o valor nutricional foi melhor que o comercial, bem como 
a atividade antioxidante. Com relação às propriedades 
tecnológicas, as massas elaboradas apresentaram menor 
perda de sólidos e maior dureza que a comercial.  

Introdução 

 Os panificados isentos de glúten disponíveis no 
mercado tem preço elevado e baixo valor nutricional. 
Massas alimentícias são integrantes da dieta brasileira, 
assim, aptas para enriquecimento nutricional (PAIVA et al. 
2021). 

Com o intuito de reduzir custos na 
agroindustrialização de matérias-primas vegetais, 
estudos visam utilizar subprodutos para enriquecimento 
nutricional agregar valor e mitigar questões ambientais 

(DANESI et al. 2018).  
Esta pesquisa avaliou formulações com farinhas 

de sorgo, de subprodutos de palmito pupunha e 
mandioca, comparando-as com produto comercial, para 
determinar a viabilidade de produzir macarrão isento de 
glúten e plant-based.  

Materiais e Métodos 

 As matérias-primas foram fornecidas por 
empresas do Paraná e os ingredientes adquiridos em 
comércio local. Foram formuladas duas massas de 
macarrão (M1 e M2), variando a proporção de farinhas 
utilizadas, M1 apresenta 27% de farinha de sorgo e 2,5% 
de farinha de palmito e mandioca, M2 apresenta 27% de 
farinha de sorgo e 5% de farinha de palmito e mandioca. 
 As amostras foram caracterizadas por 
composição proximal, fibras alimentares, valor energético, 
carotenoides, compostos fenólicos (CF) e atividade 
antioxidante (AA) (DANESI et al. 2018; IAL, 2008). Foram 
também determinados o tempo de cozimento (TC), perda 
de sólidos (PS), dureza e cor (PAIVA et al. 2021) 

Resultados e Discussão 

Os resultados obtidos se encontram na Figura 1 
e nas Tabelas 1 e 2. As massas formuladas apresentaram 
alto valor nutricional destacando as fibras, minerais, 
compostos fenólicos e antioxidantes. Embora o conteúdo 
de proteínas tenha sido inferior, pode-se considerar um 
valor razoável para produtos isentos de glúten (PAIVA et 
al. 2021; DANESI et al. 2018).  

Além disso, a reduzida perda de sólidos no 
cozimento, demonstraram propriedades tecnológicas 
satisfatórias em relação ao comercial (Tabela 2). 

Figura 1.  Macarrões M1 e M2 e macarrão comercial 

Tabela 1. Composição dos macarrões  
Análises 
(g.100g-1) 

M1 M2 Comercial 

Umidade  4,47c±0,00 11,15a±0,22 9,81b±0,13 
Proteínas 6,14b±0,01 6,05b±0,11 12,04a±0,31 
Lipídios 4,22a±0,05 3,86b±0,16 0,33c±0,03 
Cinzas 3,46a±0,03 2,30b±0,01 0,66c±0,03 

Carboidratos* 62,44 59,86 74,41 
Fibras 19,27a±0,45 17,35a ±0,90 2,75b±0,13 

Valor Energético 
(KCal) 

312,30 Kcal 297,34 Kcal 348,77 Kcal 

Carotenoides 
(µg.g-1) 

1,79b±0,25 1,23c±0,22 2,20a±0,13 

CF (mEq 
ac.Gal.L-!) 

1,50a±0,04 1,10b±0,05 0,08c±0,01 

AA (%inibição) 31,98a±1,93 25,24b±0,97 3,36c±0,39 

*calculado por diferença. 

Tabela 2. Propriedades tecnológicas das massas 

Análises M1 M2 Comercial 
TC (min) 12,00 6,30 5,00 
PS (%) 24,9b±0,23 22,5c±0,18 26,6a±0,16 

Dureza (N) 51,68a±3,86 41,40a±9,33 21,24b±2,57 
Cor L 64,66c±0,22 73,98a±0,62 70,64b±0,15 
Cor α 4,25a±0,07 4,09a±0,11 3,94a±0,17 
Cor β 12,38c±0,21 16,97b±0,34 46,24a±0,27 

Conclusões 

 O aproveitamento de farinhas de subprodutos do 
processamento de palmito e mandioca com a farinha de 
sorgo mostrou ser uma estratégia de enriquecimento 
nutricional eficaz, viável e promissora para melhorar a 
qualidade nutricional de macarrão isento de glúten.  
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