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RESUMO

Objetivou-se, com este estudo, realizar a secagem de folhas de erva-sal (Atriplex nummularia) e elaborar
massas alimenticias com substituicao parcial da farinha de trigo pela farinha da erva-sal. As folhas, com teor de
agua inicial de 77%, foram submetidas a secagem em estufa com circulagao forgada de ar a 60 °C. Macarrao
tipo espaguete foi elaborado nas concentragdes de 0%, 5%, 10% e 15% de farinha de erva-sal e submetido
a avaliagdo microbioldgica, na qual se apresentou de acordo com a legislagao vigente, proporcionando
condicOes higiénico-sanitarias satisfatorias. O teste sensorial foi realizado com 50 julgadores nao treinados, e
observou-se que a formulagdo padrao, sem adicao da farinha de erva-sal, obteve os maiores escores em todos
os atributos avaliados, enquanto a formulacdo com 15% de farinha de erva-sal obteve os menores escores.
Verificou-se com o estudo que percentuais inferiores a 15% de farinha de erva-sal tém boa aceitabilidade pelos
consumidores. Com relacdo a firmeza, verificou-se um aumento desta com a adicao da farinha de erva-sal.

Palavras-chave: Atriplex nummularia. Enriquecimento nutricional. Massa alimenticia. Secagem.

ABSTRACT

The objective of this experiment was to dry the leaves of salt grass (Atriplex nummularia) and to make pasta
with partial substitution of wheat flour for salt-grass meal. The leaves, with an initial water content of 77%,
were submitted to kiln drying with forced air circulation at 60 ° C. Spaghetti-type pasta was prepared in 0, 5,
10 and 15% wheat flour combinations and subjected to microbiological evaluation according to the current
legislation, which resulted in satisfactory sanitary and hygienic conditions. The sensorial test was performed
with 50 untrained judges, and we observed that the stanaard formulation, without the addition of the salt-grass
meal had the highest scores in all the attributes evaluated while the formulation with 15% of sallgrass meal had
the lowest scores. The study showed that percentages of less than 15% salt grass meal have good consumer
acceptability. Regarding firmness, there has been an increase in it with the addition of salt-grass meal.

Keywords: Atriplex nummularia. Nutritional enrichment. Food mass. Drying.
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1 Introducéo

A Atriplex nummularia Lindl. € uma planta haldéfita
que se adapta a altos niveis de salinidade e possui
elevada capacidade de acumular sais em seus tecidos,
extraindo-os do solo (SANTQOS et al.,, 2013). Por se
tratar de uma fonte com aproximadamente 14% de
proteina bruta (SERRA, 1997), além de apresentar
um teor de digestibilidade de aproximadamente 68%
(BARROSO et al,, 2006), sua implementacao na dieta
alimentar humana consiste em uma aplica¢ao de alto
potencial e adaptabilidade.

Apesar de haver diversas pesquisas realizadas
com a espécie, nao existem aplicagdes na substituicao
parcial de alimentos por esse tipo de planta. Por ser
uma erva, ou seja, um produto altamente perecivel,
faz-se necessario que sejam aplicados métodos de
conservacao ou de processamento, objetivando
prolongar a sua vida Util e/ou armazena-la por mais
tempo. Um método adequado e muito utilizado é o
processo de secagem, a partir do qual pode-se obter
um extrato seco para utilizacdo em futuras formulagdes
alimenticias.

A diversificacdo de nutrientes é essencial para
a manutencao da saude de uma populacao. Nessa
perspectiva, a farinha obtida da folha de erva-sal
pode se tornar fonte proteica com substituicdo parcial
em massas alimenticias, isso porque, no mercado de
produtos alimenticios, é perceptivel a aceitabilidade
em relacao as massas alimenticias, devido ao baixo
custo, a facilidade no preparo e ao seu valor nutricional
(REMONATO et al., 2017).

O nome “macarrao”, popularmente utilizado, é
sindbnimo de “massa alimenticia”. Segundo a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2005), a
massa alimenticia obtida a partir da substituicdo parcial
da farinha de trigo deve receber a expressao “massa
mista”. Essa legislagao determina, ainda, a composicao
e a classificacdo desses produtos.

Diante das ideias expostas, o presente trabalho
teve como objetivo efetuar o enriquecimento de
macarrao do tipo espaguete com a farinha obtida
através da secagem da folha de erva-sal, em
diferentes concentrac6es, realizando testes do perfil
micrabioldgico, sensorial e de textura, com o intuito de
observar a adequacao da massa obtida, além da sua
aceitacao e da influéncia da adicao da farinha de erva-
sal na textura do macarrao obtido em cada formulag&o.

2 Referencial tedrico

Ao se observar o cultivo de haldfitas, percebe-se
que a Atriplex nummularia, também conhecida como
erva-sal, tem se destacado no Brasil, sendo objeto
de diversos estudos. Por ser de regides aridas, a
Atriplex nummularia Lindl. é especialmente importante
porgue é capaz de produzir e manter uma biomassa
abundante mesmo em ambientes com alta aridez e
salinidade. E também importante para o processo de
fitorremediacdo de solos afetados por sais, porque é
conveniente para os requisitos desse processo, e tolera
a seca, um fator comum em areas aridas e semiaridas
(MOURA et al., 2016).

A secagem das plantas tem a finalidade de reduzir
o teor de umidade presente nas folhas, caules ou
raizes para evitar a deteriora¢ao rapida relacionada
a0 seu teor de dgua, que favorece o aumento da agao
enzimatica, acarretando a degradagdo dos constituintes
quimicos e a proliferacdo de microrganismos
(RADUNZ, 2004). Dessa forma, a secagem € uma
operacao importante na pratica de fenagdo e muito
utilizada para o armazenamento com qualidade.
Sendo assim, ela devera ser rapida e criteriosa, para
que sejam mantidos todos os principios nutritivos do
material original (BRASIL, 2012).

A simplicidade na producao das massas
alimenticias, aliada ao seu facil manuseio e a
estabilidade durante o armazenamento, fizeram
com que esse tipo de produto tivesse seu consumo
popularizado nas mais diversas regides do mundo
(MENEGASSI; LEONEL, 2005). O macarrao chegou
ao Brasil pela baia da Guanabara, no inicio do século
XIX, trazido na bagagem de italianos refugiados
(FERNANDES, 2000).

A presenca de microrganismos em quantidades
superiores ao limite indicado em uma amostra
analisada significa que ocorreu contaminacao em
algum ponto do processo. Essa contaminagao pode
ser causada pela falta de controle na limpeza, como,
por exemplo, a ndo desinfeccao de superficies de
equipamentos e da estrutura fisica, controle insuficiente
de higiene pessoal e condi¢des impréprias de clima
e temperatura durante o preparo, conservagao e
transporte dos alimentos, prejudicando a qualidade
final do produto (FIORI et al., 2008).

A crescente exigéncia do consumidor por
alimentos de qualidade sensorial e nutricional e que
tragam beneficios a salde faz surgir a necessidade de
novos produtos que atendam essa demanda. A analise
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sensorial é utilizada comao instrumento para a avaliagao
da qualidade sensorial dos alimentos, medindo e
analisando as reagdes em relacao as caracteristicas
que possam ser diferenciadas pela avaliagao humana
(DUTCOSKY, 1996).

A textura de um alimento pode ser definida como
um conjunto de caracteristicas fisicas que é proveniente
de seus elementos estruturais. Essa textura pode ser
notada durante o processo de quebra do alimento
na boca e é afetada por processos orais como, por
exemplo, a producao de saliva e a temperatura. A
avaliacdo da textura pode ser realizada através de
métodos sensoriais, usando provadores treinados.
No entanto, os métodos sensoriais nao sao 0s mais
indicados, existindo outros métodos para obtengao
mais rapida de indicadores da textura dos alimentos
(SANTOS JUNIOR et al,, 2012).

3 Método da pesquisa

3.1 1 Elaboracéo do macarrao enriquecido
com farinha de erva-sal

As folhas de erva-sal foram homogeneizadas,
colocadas em uma bandeja de material metalico
e submetidas a secagem a 60 °C. Entdo, foram
elaboradas quatro formulagbes de macarrdo: uma
controle (sem adicao de erva-sal) e as demais com
farinha de trigo e farinha de erva-sal, esta ultima
incorporada nas concentragoes de 5%, 10% e 15%, de
acordo com a Tabela 1.

Tabela 1 — Formulagdes do macarrao tipo
espaguete com relagao as quantidades
de farinha de trigo e de erva-sal

Formulagdes
Farinha F1 F2 F3 F4
0% 5% 10% 15%
Farinha de trigo (g) 500 475 450 425
Farinha de erva-sal (g) 0 25 50 75

Fonte: Dados da pesquisa

Primeiramente, os ingredientes em pd foram
pesados em balanga analitica e misturados durante
cinco minutos; adicionou-se agua aos poucos, em
quantidade necessaria para a boa homogeneizagao e
moldagem no formato de espaguete. As. formulacoes
foram processadas utilizando a maquina multifuncional
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Rival® Pasta Chef. A massa obtida foi submetida a
secagem natural e, logo apés, embalada em sacos
plasticos de polietileno, selados e mantidos em um
dessecador até o momento do cozimento e realizacao
das analises microbiolégica, sensorial e de textura.

3.2 Analise microbiolégica

As massas elaboradas foram avaliadas quanto
a qualidade microbiolégica por meio das analises
de bolores e leveduras e de Salmonella, seguindo
a Resolucdo-RDC n® 12, de 2 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA, 2001).

Antes da aplicacao da analise sensorial, amostras
das massas foram submetidas a analise microbiologica
de bolores e leveduras (UFC/g) e de Salmonella sp.
(auséncia/presenca), de acordo com as diluicbes
previstas pelo Ministério da Agricultora, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2003).

3.3 Analise sensorial

Foram oferecidos aproximadamente 30g de cada
uma das formulagdes das massas a 50 julgadores nao-
treinados de ambos os géneros, com idades variando
entre 17 e 60 anos.

Este estudo foi submetido ao Comité de Etica em
Pesquisa do Hospital Universitario Alcides Carneiro,
da Universidade Federal de Campina Grande — HUAC-
UFCG, no qual foi aprovado (Parecer n°® 2.618.930).
Todos os participantes da analise sensorial assinaram
um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

O teste de aceitabilidade, aplicado na avaliagao
sensorial, utilizou a escala hedénica de nove pontos,
com escores variando entre 1 (desgostei muitissimo)
e 9 (gostei muitissimo), avaliando-se os atributos
sensoriais de aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressado global. Foi avaliada a intencao de compra
do macarrao com uso da escala estruturada mista de
cinco pontos, com escores compreendidos entre 1
(certamente nao compraria o produto) e 5 (certamente
compraria o produto) (DUTCOSKY, 2001).

3.4 Analise de textura

A analise de textura do macarrao foi realizada
empregando-se o texturémetro universal TA.XTplus
Texture Analyser, do fabricante Stable Micro Systems,
equipado com o software Exponent Stable Micro
Systems, para a medicao do atributo firmeza.
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3.5 Analise estatistica dos resultados

Os resultados das analises sensorial e de textura
foram comparados por meio de andlise de variancia
seguida do teste de Tukey, e as diferencas foram
consideradas significativas para valores de p < 0,05
utilizando o software Statistica 7.0.

4 Resultados da pesquisa

4.1 Avaliagdo microbiologica

De acordo com a Organizacao Mundial de Saude
(OMS) (WHO, 2003), é recomendado que as plantas
que possuam caracteristicas medicinais, como alto
valor antioxidante, sejam secas em temperaturas
de até 60 °C, para evitar perda de material volatil e
degradacao dos principios ativos. Com isso, escolheu-
se neste estudo trabalhar com a farinha obtida a partir
da secagem da erva-sal na temperatura limite de
60 °C, tendo em vista a maior garantia da seguranca
microbiologica da farinha neste contexto, visando a
uma consideravel reducdo na quantidade de agua das
folhas e, consequentemente, da farinha obtida.

Os resultados dos testes microbiologicos para
as massas alimenticias mistas estdo dispostos na
Tabela 2.

Tabela 2 — Resultado das analises
microbiologicas para massas alimenticias

Analises microbiolégicas
Concentragdes Bolores @
de ervassal (%) leveduras (UFC/g) sEllingneE
0 <1 Auséncia
5 <1 Auséncia
10 <1 Auséncia
15 <1 Auséncia
Legislacao* Néo referenciado Auséncia

Fonte: Dados da pesquisa. *Padrdes Microbiolégicos para Alimentos —
RDC n° 12 de 2001 da ANVISA

Verifica-se que as massas produzidas atendem
a legislacao vigente (ANVISA, 2001), apresentando
condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias, tendo
em vista a baixa populacao de bolores e leveduras,
0 que indica que o armazenamento das amostras foi
realizado adequadamente, e a auséncia de Salmonella,
que também esta de acordo com a legislagao citada.

Com isso, constata-se que as massas frescas de
macarrao enriquecidas com a farinha de erva-sal, do
ponto de vista microbiolégico, podem perfeitamente
ser empregadas para 0 consumo humano.

4.2 Avaliagéo sensorial

A analise sensorial foi realizada com 50 julgadores
nao treinados, dos quais 100% declararam-se
consumidores de macarrao.

Com relagdo a frequéncia de consumo do produto,
56% dos julgadores revelaram consumir macarrao de
duas a trés vezes por semana, 29% consomem uma
vez por semana e 15% dos julgadores consomem uma
ou duas vezes por més. A frequéncia de consumo
se mostra satisfatoria para a avaliagao do produto,
tendo em vista que a maioria dos julgadores sao
consumidores frequentes de macarrao. Os resultados
da avaliacdo sensorial do macarrao adicionado de
farinha de erva-sal encontram-se na Tabela 3.

Observa-se que houve diferencga significativa entre
as formulagbes em todos os parametros avaliados,
demonstrando que a variagao da quantidade de farinha
de erva-sal nas formulacdes exerce influéncia sobre as
caracteristicas sensoriais do produto

As amostras apresentaram escores médios
variando entre 3,71 e 6,88, situados entre as faixas
da escala hedonica “desgostei moderadamente” e
“gostei ligeiramente”, podendo este ser considerado
um bom resultado, levando em consideragao o paladar
dos julgadores em relagao a substitui¢dao da tradicional
farinha de trigo e as caracteristicas sensoriais em seus
derivados, como as massas.

Com relagao ao sabor, a formulagao F2, contendo
5% de farinha de erva-sal, apresentou escore médio de
6,27, valor este maior do que o encontrado por Kirinus,
Copetti e Oliveira (2010), que obtiveram escore 4,1 ao
avaliar sensorialmente macarrdo caseiro elaborado
com farinha de soja.

O sabor residual, atributo importante a ser avaliado
quando se trata de uma substituicao parcial, obteve
escores entre 4,37 e 6,82, situados entre “desgostei
ligeiramente” e “gostei ligeiramente”. Observa-se
que a formulagdo com maior quantidade de farinha
de erva-sal (F4) obteve a menor nota nesse atributo
em relacao as demais formulacdes, mostrando que o
sabor residual aumenta quanto maior a porcentagem
de erva-sal nas formulagbes, o que nao agrada a
maioria dos julgadores.
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Tabela 3 — Média dos escores do teste de aceitagao sensorial para as quatro
formulagdes de macarrao tipo espaguete obtidas a partir da farinha de erva-sal

F1 F2 F3 F4 DMS F cal.
Aparéncia 6,313a 5,411ab 4,647bc 3,705¢ 1,007 16,274**
Aroma 6,862a 5,686b 4,921b 4,019¢ 0,842 27,423**
Sabor 6,764a 6,274ab 5,509 b 4,607¢ 0,869 15,754**
Sabor residual 6,823a 5,862b 5,137bc 4,372c 0,880 18,900**
Textura 6,568a 6,039ab 5,803ab 5,372b 0,924 3,896**
Impressao global 6,882a 6,098 b 5,568b 4,568c 0,778 20,868**
Inteng@o de compra 3,967a 3,647a 3,039b 2,372c 0,584 19,360**

Fonte: Dados da pesquisa. F1- 0% de farinha de erva-sal; F2- 5% de farinha de erva-sal; F3- 10% de farinha de erva-sal; F4- 15% de farinha de erva-
-sal; DMS- Diferenga Minima Significativa; F cal.- F de Fisher calculado. *Médias seguidas da mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si de
acordo com o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. **Valores significativos, ou seja, F calculado maior que F tabelado.

Atextura também é um dos principais atributos nas
massas alimenticias. Para esse parametro, obtiveram-
se escores variando de 5,37 a 6,57, 0 que significa
uma boa aceitagao pelos consumidores. Malucelli et
al. (2009), em seu estudo com nhoque acrescido de
4% e 7% de farinha de residuo de brocolis, obtiveram
escores de 4,36 e 4,53, respectivamente, valores esses
inferiores aos encontrados nesta pesquisa.

A avaliacado global reflete a avaliagao, de maneira
geral, de todos os atributos analisados. Desse modo,
a formulagao que apresentou a maior média geral
(6,88) foi a amostra padrao (F1), que n&o continha
farinha de erva-sal, seguida da formulacao com 5%
de farinha de erva-sal (F2), que obteve média de 6,098.
As amostras com 10% (F3) e 15% (F4) de farinha de
erva-sal obtiveram as menores médias — 5,57 e 4,57,
respectivamente.

A pesquisa de mercado realizada, descrita como
intencao de compra, apresentou escores médios
de 2,37 (provavelmente nao compraria) a 3,967
(tenho duvida se compraria); no entanto, apenas a
formulacéo F4 obteve média inferior a 3,0. Levando
em consideracdo o publico com o qual a analise foi
realizada, adaptado as caracteristicas do macarrao
tradicional, pode-se considerar esse resultado como
favoravel, tendo em vista a avaliacao dos demais
atributos sensoriais julgados nesta pesquisa.
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Observa-se, de modo geral, que a formulag&o F1
(@amostra padrao), sem adicao de farinha de erva-sal
(FES), obteve as maiores médias em todos os atributos
avaliados, seguida das amostras F2 (com 5% de FES),
F3 (com 10% de FES) e F4, com a maior concentracao
de erva-sal entre as formulacdes analisadas (15%).

Seguindo a metodologia sugerida por Silva,
Duarte e Cavalcanti-Mata (2010), a concordancia de
notas entre os julgadores foi avaliada com o auxilio
do programa computacional Consensor. Na Tabela 4,
encontram-se as médias das notas atribuidas pelos
provadores e o coeficiente de concordancia entre eles
para os atributos sensoriais (aparéncia, aroma, sabor,
sabor residual, textura, avaliagao global e inten¢ao
de compra) das massas alimenticias com adi¢ao de
farinha de erva-sal.

O coeficiente de concordancia (CC) calcula o grau
de concordancia entre os julgadores com relagao a
aceitagao ou reprovacao das amostras apresentadas.
Observa-se que o maior coeficiente foi dado para o
atributo sabor (44,22%), com relacdo a formulacao F1,
e 0 menor CC (14,84%), para aparéncia, atribuido a
amostra F3. Isso significa que 44,22% e 14,84% dos
50 julgadores concordam entre si acerca das médias
de 6,00 (gostei ligeiramente) para o atributo sabor da
formulacao F1 e de 4,00 (desgostei ligeiramente) para
0 atributo aparéncia da amostra F3, respectivamente.
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Tabela 4 — Médias e coeficientes de concordancia entre julgadores (CC) da analise
sensorial das massas alimenticias adicionadas de farinha de erva-sal

F1

F2 F3 Fa

Formulagdes
Média CC (%) Média

CC (%) Média CC (%) Média CC (%)

Aparéncia 6,31 27,97 5,41
Aroma 6,86 37,20 5,69
Sabor 6,76 44,22 6,27
Sabor residual 6,82 40,11 5,86
Textura 6,57 36,26 6,04
Avaliacao global 6,88 43,23 6,10
Intencdo de compra 3,96 34,58 3,65

25,98 4,65 14,84 3,71 21,00
30,68 4,92 21,61 4,02 23,53
37,44 5,51 21,97 4,61 21,78
33,02 514 21,04 4,37 29,28
28,67 5,80 24,78 537 24,13
35,66 5,57 27,15 4,57 25,81
36,21 3,04 21,79 2,37 24,29

Fonte: Dados da pesquisa. F1- 0% de farinha de erva-sal; F2- 5% de farinha de erva-sal; F3- 10% de farinha de erva-sal; F4- 15% de farinha de

erva-sal.

Pode-se verificar que a adigao da farinha de erva-
sal na porcentagem de 5% (F2) se caracteriza como
ideal para o macarrdo, tendo em vista 0os maiores
escores obtidos para esta formulagao, depois da
formulacao padrao. Pode-se notar que a formulagao
F3, com 10% de farinha de erva-sal, é aceitavel em
alguns atributos, assim como a formulagao F4, com
maior adicdo de erva-sal (15%).

4.3 Anélise de textura

Na Tabela 5, encontram-se o0s resultados
para o parametro firmeza das massas alimenticias
processadas com diferentes niveis de FES. Observa-
se que houve diferenca estatistica entre as amostras
(p < 0,05) e que a adicao de FES nas formulacoes
influenciou sua firmeza. No entanto, as formulagoes
F1 e F2 — respectivamente, amostra controle e com
5% de FES — nao diferiram estatisticamente entre si,
mostrando que a menor concentragdo de FES faz com
que a amostra F2 se assemelhe a massa tradicional
quanto as caracteristicas de textura.

O aumento da porcentagem de FES fez com que
as massas apresentassem maior firmeza, ou seja,
promoveu o fortalecimento das massas, deixando-as
mais firmes. Comportamento diferente foi observado
por Gull, Prasad e Kumar (2015) em seu estudo com
massas elaboradas a partir da substituicao da farinha
de trigo por farinha de milho e pé de bagaco de
cenoura: 0s autores observaram diminuicao da firmeza
com o aumento das proporgoes destes ingredientes.
De acordo com esses autores, a textura das massas
esta relacionada com a forga do gldten, cuja redugao
devida a substituicao da farinha de trigo por diferentes
farinhas ocasiona uma variacao na firmeza.

Tabela 5 — Resultados da analise
de firmeza das massas alimenticias
adicionadas de farinha de erva-sal

Formulagdes Firmeza (N)
F1 0,2377¢
F2 0,6497c
F3 2,3530b
F4 3,4880a
DMS 0,4382
F cal. 244,4515 **

Fonte: Dados da pesquisa. F1- 0% de farinha de erva-sal; F2- 5% de
farinha de erva-sal; F3- 10% de farinha de erva-sal; F4- 15% de farinha
de erva-sal; DMS- Diferenca minima significativa; F cal- F de Fisher cal-
culado. **Significativo ao nivel de 1% de probabilidade. Médias seguidas
pela mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

No entanto, observa-se neste estudo que a
substituicao parcial da farinha de trigo por FES no
preparo do macarrao fez com que houvesse um
aumento na firmeza do produto: as caracteristicas da
farinha de erva-sal, tais como alta quantidade de sédio,
pode ter influenciado a firmeza da massa alimenticia.

5 Conclusdo/Consideragbes

O estudo se mostra como fonte para pesquisas
futuras, tendo em vista que n&o se encontram
dados na literatura relativos a utilizacao da erva-sal
para obtencdo de farinha e aplicagdo em produtos
alimenticios. Além disso, as massas alimenticias
elaboradas podem ser perfeitamente empregadas para
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0 consumo humano, tendo em vista a baixa populagao
de bolores e leveduras e a auséncia de Salmonella, o
que a leva a apresentar condi¢des higiénico-sanitarias
satisfatorias.

A maior parte dos atributos sensoriais avaliados
apresentaram diferenca significativa (p < 0,05),
mostrando que a concentracao de erva-sal utilizada
nas formulacdes influencia as caracteristicas do
produto e, consequentemente, a avaliagao dos
julgadores. A formulacao padrao F1 apresentou as
melhores médias; no entanto, entre as formulacoes
que continham a farinha de erva-sal, houve uma
maior aceitabilidade, em todos os atributos avaliados,
para a formulagao F2, com 5% de farinha de erva-sal,
seguida das formulagdes F3, com 10%, e F4, com 15%
de farinha de erva-sal.

Com relacdo a firmeza das massas, observou-
se que as formulacdes F1 e F2 n&o diferiram
estatisticamente entre si (p < 0,05), mostrando que
a formulacdo F2, com adicdo de 5% de FES, se
assemelha quanto a firmeza ao macarrao tradicional
(F1). No entanto, o aumento da porcentagem de
farinha de erva-sal nas demais formulacoes fez com
que houvesse um aumento na firmeza das massas.
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