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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAIS  E  MÉTODOS

2.1 – Ingredientes utilizados na formulação dos ma-
carrões
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ENRIQUECIMENTO DE MACARRÃO TIPO TUBO (MASSA CURTA) COM DERIVADOS
DE LEVEDURA (Saccharomyces sp.): IMPACTO NUTRICIONAL E SENSORIAL1
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2.2 – Processamento dos macarrões
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2.3 – Determinações químicas
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2.4 – Avaliação sensorial dos macarrões
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2.5 – Avaliação nutricional dos macarrões
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Farinha de trigo 6.000 6.000 6.000 5.000 

β-caroteno 1,04 1,04 1,04 - 

Água (mL) 1.800 1.800 1.800 1.050 

Levedura (Ex) - 300 450 375 

Levedura (AT) - 300 450 375 

Espinafre 

(Corantec) 

- - - 25 
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2.6 – Análise estatística
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3 – RESULTADOS  E  DISCUSSÃO

3.1 – Composição centesimal dos derivados de leve-
dura e dos macarrões
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3.2 – Composição em aminoácidos dos derivados de
levedura (AT ou Ex) e dos macarrões
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Proteína 
(N x F)1 

38,4 48,4 11,1 12,4 12,7 12,0 14,1 14,3 

Fibra a limentar 
tot al 

32,0 3,1 2,8 5,2 3,8 4,2 5,7 4,1 

Lipí dios totais 1,2 0,4 1,7 1,8 2,0 1,6 1,7 1,6 

Cinzas 6,0 10,8 0,8 1,0 1,3 0,7 1,1 1,4 

Umidade 3,5 4,6 12,0 12,2 13,5 12,7 13,3 13,5 

Ácido 
ribonucléic o 

5,4 7,9 nd nd nd nd nd nd 

Carboidratos 
(diferença) 

13,5 24,8 71,6 67,4 66,7 68,8 63,7 63,5 
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3.3 – Resultados da avaliação nutricional (valor
protéico) dos macarrões
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3.4 – Avaliação sensorial do macarrão de formulação
padrão e de macarrões enriquecidos com diferentes
ingredientes
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   Treoni na 

 

5,2 

 

3,7 

 

2,3* 

 

2,6* 

 

2, 9* 

 

3,4 

   M etion ina +  
   cistina 

2,7 2, 3* 2,2* 2,2* 2,5 2,5 

   Vali na 5,4 4,7 3,5 3,6 4,1 3,5 

   L euci na 6,7 5,8** 6,4* 6,2* 6,9 6,6 

   Isoleuci na 4,7 3,9 2,8 2,9 3,3 2,8 

   Fenila lani na 
   + tirosi na 

7,4 6,4 6,8 6,7 7,3 6,3 

   L isina 9,0 7,0 3, 1** 3,6* * 4, 2** 5,8 

   His tidi na 2,7 2,4 2,5 1,6* 2,2 1,9 

Esco re (EAE) 100,0 87, 8% 
(Leu) 

53,4% 
(Lys) 

62,0% 
(Lys) 

72,4% 
(Lys) 

 

Não essenciais 

���'�(�

��)��*����

 

10,3 

 

8,8 

 

3,8 

 

4,5 

 

5,5 

 

   Ác. glu tâmico 12,2 10,3 33,5 27,7 30,6  

   Seri na 5,9 4,2 4,4 4,5 4,8  

   Proli na 2,4 2,9 11,4 9,6 10,5  

   Glicina 4,0 3,8 3,5 3,4 3,9  

   Alani na 7,0 6,1 2,6 3,2 3,8  

   Argini na 2,6 2,4 2,9 2,8 3,3  
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Aparência 6,9 ± 1,8a 6,6 ± 1,6a 4,6 ± 2,3b 

Cor 6,7 ± 1,8a 6,3 ± 1,4a 3,8 ± 2,1b 

Textura 6,9 ± 1,7a 6,8 ± 1,6a 6,5 ± 1,7a 

Sabor 6,9 ± 1,4a 7,1 ± 1,4a 6,0 ± 2,0b 

Aceitação global 6,8 ± 1,7a 6,7 ± 1,6a 5,4 ± 2,0b 
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CAS (padrão) 96,5 ± 0,7a 4,3 ± 0,3a 82,31 

M-ES (padrão) 87,7 ± 6,9b 2,0 ± 0,3c 46,8 

M-ES-AT 89,0 ± 3,3b 2,5 ± 0,5b 55,2 

M-ES-Ex 86,7 ± 4,8b 2,8 ± 0,5b 62,8 
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Aparênc ia 82,2 4,4 13,3 77,8 4,4 17,8 44,4 6,7 48,9 

Cor 79,9 6,7 15,5 75,6 13,3 15,5 28,9 6,7 64,4 

Tex tura 84,5 2,2 13,3 84,4 6,7 13,3 75,6 8,9 15,5 

Sabor 88,9 6,7 4,4 84,4 6,7 8,9 71,1 6,7 22,2 

Aceitaç ão 

glob al 

82,2 4,4 13,3 77,8 6,7 15,5 57,7 6,7 35,5 
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Ap arência 7 4,5 8,5 1 7,0 6 3,8 8,5 2 7,7 6 3,8 8,5 2 2,7 

Cor 8 0,8 4,3 1 4,9 8 0,8 4,3 1 4,9 7 0,2 8,5 2 1,3 

Tex tura 8 0,8 4,3 1 4,9 7 2,4 1 4,9 2 5,5 8 0,8 8,5 1 0,6 

Sabor 8 7,2 4,3 8,5 7 2,3 8,5 1 9,2 7 6,7 8,5 1 4,9 

Ace itação 

global 

7 8,7 8,5 1 2,8 6 8,1 1 7,0 1 4,9 7 2,3 8,5 1 9,2 
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Aparência 6,7 ± 1,9a 6,0 ± 2,0b 6,0 ± 2,0b 

Cor 6,7 ± 1,8a 6,2 ± 1,9a,b 5,7 ± 2,1b 

Textura 6,9 ± 1,6a 6,1 ± 2,0a 6,7 ± 1,5a 

Sabor 6,9 ± 1,6a 6,5 ± 1,9a 6,5 ± 1,7a 

Aceitação global 6,6 ± 1,7a 6,3 ± 1,9a 6,3 ± 1,7a 
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