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Elaboraram-se duas formulagdes de macarrdo - M1
sem e M2 com Dunaliella salina e farinhas de sorgo e
subprodutos de palmito pupunha e mandioca.
Verificou-se que M2 apresentou aumento de 1.207 vezes
com relagdo a M1 no teor de carotenoides, 57% de
compostos fendlicos e de 135% em atividade
antioxidante. Os parametros tecnoldgicos avaliados
foram préximos para as duas formulagdes. Na andlise
sensorial, a aceitabilidade foi de 71% para M1 e de 66%
para M2, sem diferenca significativa para a aceitacao
global. A cor da M2 foi afetada ao longo do
armazenamento, acompanhada por 4 meses, devido a
degradagéao dos carotenoides.

Introducgao

Estima-se que 1%
intolerancia ao gluten.
O sorgo, além do amido, se destaca por ter compostos
antioxidantes, minerais, proteinas e fibras.
A transformacdo de subprodutos em farinhas para
incorporagdo em panificados, se mostraram viaveis,
destacando as de palmito pupunha e mandioca’.
D. salina pode conferir enriquecimento nutricional,
devido aos carotenoides e outros nutrientes que possui?.
Visa-se comparar macarrées com farinhas de sorgo,
subprodutos de palmito pupunha, mandioca e D. salina,
a fim avaliar a viabilidade da tecnologia.
Materiais e Métodos

aborou-se formulagoes com diferentes proporcoes dos
componentes que apd6s homogeneizagdo, foram
desidratados em ninhos - M1 e M2 com 2% de D. salina.
Determinou-se a composigdo proximal, de fendlicos,
antioxidantes, carotenoides, caracteristicas tecnoldgicas,
sensoriais e de estabilidade das massas®

Resultados e Discussao

Nas Tabelas os resultados na Figura 1 a analise
sensorial.

da populacdo mundial tenha

Tabela 1. Composicao dos macarréoes

Componente M1 M2
Umidade (%) 5,47 +0,13 5,68 + 0,33
Proteinas(%) 5,41+ 0,24 5,96+0,92
Lipidios(%) 3,67+0,09 3,70+0,06
Cinzas(%) 2,66+0,02 2,65+0,29
Carboidratos(%) 63,07 62,90
Fibras(%) 19,72+0,09 19,11%1,20
Valor Energético 346 Kcal 347 Kcal
Carotenoides(ug.g™) 2,80+0,34 36,61+0,14
Fendlicos 92,13+10,38 144,69+2,51
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Tabela 2 — Parametros tecnolégicos dos macarroes

Componente M1 M2
Aw 0,57+0,01 0,59+0,01
Tempo de 6,0 5,45

cozimento(min)

Perda Sdlidos (%) 20,7+0,13 23,2+0,20
Cor L* 72,84+0,97 67,87+1,18

Cor a 3,60+0,10 6,56+0,23

Cor B 15,84+0,18 25,69+0,83
Croma 16,25+0,20 26,52+0,88
°Hue 77,23+0,15 75,70+0,10
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Figura 1 — Aceitabilidade sensorial
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Observa-se enriquecimento nutricional, sem diferengas
nos aspectos tecnoldgicos e sensoriais. Por 4 meses,
verificou-se estabilidade das massas, e auséncia de
contaminantes. Comparadas a comerciais, apresentaram
um destacado enriquecimento nutricional a custos mais
baixos.

Conclusoes
As farinhas de sorgo, subprodutos de palmito pupunha e

mandioca com D. salina possibilitaram a obtencdo de
macarrao isento de gluten de elevado valor nutricional,

potencial funcional e sustentaveis, a baixos custos.
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