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RESUMO  

O projeto responsável pela biofortificação de alimentos no Brasil, BioFORT, coordenado pela Embrapa, 
aspira diminuir a fome oculta e garantir maior segurança alimentar através do aumento dos teores de 
ferro, zinco e pró-vitamina A dos alimentos. Uma das estratégias para aumentar o consumo desses 
alimentos e, consequentemente, diminuir a carência nutricional da população é incorporá-los na 
formulação de alimentos que sejam de baixo custo de produção e fácil aceitação sensorial, agregando ao 
produto um maior valor nutritivo. As massas alimentícias apresentam uma excelente aceitação de 
mercado devido à praticidade e rapidez do seu preparo, custo reduzido, à saciedade que proporcionam, 
além de boa aceitação sensorial, especialmente entre as crianças. Desta forma, estudos foram 
conduzidos para avaliar a composição centesimal em amostras de macarrão preparadas com 70% de 
farinha de trigo biofortificada e adições de arroz e feijão de acordo com as seguintes formulações: T1 
(2% feijão e 28% arroz), T2 (9% feijão e 21% arroz), T3 (10% feijão e 20% arroz) e T4 (5% feijão e 25% 
arroz) e uma amostra Controle (100% trigo biofortificado). Os resultados encontrados foram: 0,89% de 
cinzas, 13,00% de proteínas e 3,10% de extrato etéreo em T1; 0,90% de cinzas, 13,37% de proteínas e 
2,87% de extrato etéreo em T2; 0,96% de cinzas, 13,94% de proteínas e 2,80% de extrato etéreo me T3; 
1,03% de cinzas, 13,94% de proteínas e 3,21% de extrato etéreo em T4. Na amostra Controle, a 
composição centesimal encontrada foi 0,67% de cinzas, 13,69% de proteínas e 2,92% de extrato etéreo. 
Os resultados das análises químicas foram avaliados pela análise de variância (ANOVA), teste de Tukey. 
Comparando os resultados entre os tratamentos, observa-se diferença significativa (P > 0,05) nas 



 
 

análises de cinzas entre os tratamentos T1 e T2, T1 e T3, T3 e T4, correspondente a variação na 
concentração de farinha de feijão com casca na formulação. Os resultados de extrato etéreo não 
apresentam o mesmo comportamento em relação a adição de feijões, não podendo ser relacionados 
devido a presença de outros ingredientes como ovos e óleo de soja. Os teores de proteínas não 
apresentaram diferença significativa entre os tratamentos. 
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