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O comportamento das massas alimenticias durante
e apoOs o cozimento € o parametro de qualidade de
maior importancia para os consumidores desse tipo
de produto. Além do sabor e do aroma, estdo
incluidos, o tempo de cozimento, a quantidade de
agua absorvida, a textura da massa, além da
pegajosidade e da perda de solidos soluveis,
caracteristicas relacionadas a superficie da massa.
O presente trabalho teve por objetivo investigar o
comportamento de diferentes tipos de massas
alimenticias secas frente ao cozimento. Foram
analisadas 16 massas alimenticias secas,
adquiridas no comércio local, 14 apresentaram
como matéria-prima o Tnticum aestivum (foram
selecionadas massas com diferentes formatos, mas
todas da mesma marca comercial, com exce¢do da
massa tipo noodle), uma delas foi derivada de arroz
e outra de Trticum durum. Foi realizado teste de
cozimento, sendo os parametros avaliados: tempo
de cocgado, perda de soélidos soluveis, agua
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absorvida e aumento de volume. Os dados foram
analisados por ANOVA, e as médias comparadas
pelo teste de Duncan ao nivel de 5%. Das massas
alimenticias analisadas, cinco apresentaram valores
de perda de sdlidos soluveis de até 6%, o que
caracteriza massas de muito boa qualidade, oito
apresentaram valores de perda de sdélidos menor
que 8%, caracterizando massas de média
qualidade e as demais apresentaram valores abaixo
de 10%, ndo sendo, portanto, consideradas massas
de qualidade ruim. Todas as massas analisadas
apresentaram valores acima de 100% de aumento
de peso, valores considerados aceitaveis. Além
disso, as massas com formato de espaguete, de
arroz e de T. durum, apresentaram maior perda de
solidos (8,18 e 7,25% respectivamente), do que o
espaguete de T. aestivum (6,62%). As massas
alimenticias adquiridas no comércio local foram de
boa qualidade. Além disso, a massa de arroz
obteve caracteristicas de cozimento satisfatérias
para os parametros analisados, apresentando-se
semelhante as massas provenientes de trigo.
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