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Apresentacao

A inovacdo e o desenvolvimento assumem-se como fundamentais, e em particular para as
empresas, no sentido de encontrar novos produtos capazes de conquistar o mercado,
contribuindo para o seu sucesso a0 mesmo tempo que vao ao encontro das necessidades dos
consumidores. Por outro lado, é importante perceber como esta inovacdo e desenvolvimento
nasce muitas vezes no seio das instituicdes de investigacdo e ensino, ou através de iniciativas
préprias ou, mais comummente, como forma de dar resposta a solicitacbes de empresas com

problemas especificos.

Esta é uma drea em que a ESAV tem colaborado muito ativamente com o tecido empresarial da
regido e nao so, estando inclusive atualmente a decorrer varios trabalhos que envolvem
desenvolvimento de novos produtos nas varias dreas do sector alimentar, demonstrando assim as

capacidades instaladas nesta area.

Este evento é a reedigao da 12 edigdo do Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico no Sector Agroalimentar que se realizou o ano passado na ESAV, e aborda a inovagao
e o desenvolvimento no sector dos produtos agroalimentares, um sector que na regido conta com
inimeras empresas de pequena e média dimensdo. Deste modo, o Corpo Discente da Unidade
Curricular de Inovagdo, Desenvolvimento e Aproveitamento de Produtos Alimentares do curso de
Qualidade Alimentar e Nutrigdo da ESAV, sob a coordenagdao da docente responsavel, organiza o
22 Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

gue decorre nas instalagdes do Instituto Politécnico de Viseu, no dia 22 de maio de 2017.

Este férum tem por objetivos aprofundar conhecimentos e promover o debate nas areas da
Inovacdo e Desenvolvimento nos dominios Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

desde a produg¢do a comercializagdo de alimentos, passando pela transformacgao.
Gratos pela vossa participacdo, acolhemos-vos em Viseu.

A Coordenadora da Comissdo Organizadora.
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Comissao Organizadora
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DESENVOLVIMENTO DE MASSAS ALIMENTICIAS COM INCORPORAGAO DE FARINHA DE
COGUMELO SHIITAKE

Sabrina A. Esteves®, Raquel P. F. Guiné™?, Paula M. R. Correia™?
lDep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

CI&DETS - Centro de Investigagéo, Instituto Politécnico de Viseu

Resumo
Apesar da popularidade dos cogumelos ser devida essencialmente as suas propriedades
organoléticas, sabores peculiares e até efeitos medicinais, atualmente sdo cada vez mais
procurados para integrar uma dieta saudavel e equilibrada, por serem alimentos de alto valor
nutritivo (Ramos et al., 2015). De acordo com Bruhn e Hall (2008), o cogumelo Shiitake é muito
nutritivo constituindo uma boa fonte de fibras, e possuindo baixo teor de calorias, baixo teor de
glicose, baixo teor de sédio, elevado teor de potassio e fésforo, elevado teor de oligoelementos,
incluindo o cobre e o zinco, e ainda proteinas de elevada qualidade.
A massa alimenticia é um produto ndo fermentado, de varias formas, obtido pela mistura e
amassamento mecanico de farinhas de cereais e/ou derivados de cereais, leguminosas, raizes ou
tubérculos (Paucar-Menacho et al., 2008). As massas sdao de origem italiana, mas com uma
expressdao muito significativa a nivel mundial. Os maiores consumidores sdo os italianos (26 kg per
capita/ano), seguidos dos venezuelanos, tunisinos e gregos (10-13 kg per capita/ano) (Guiné e
Correia, 2014).
O objetivo deste trabalho foi desenvolver massas alimenticias com farinha de cogumelo e estudar
as suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais de modo a perceber qual a influéncia da
temperatura de secagem dos cogumelos para a obtengdo das farinhas nessas caracteristicas.
Na producdo da farinha de cogumelo foram utilizados cogumelos Shiitake (estirpe Lentinula edodes)
todos do mesmo lote. Os cogumelos foram desidratados em estufa ventilada a temperaturas de 40,
50 ou 60 °C, e depois triturados num moinho de martelos até obter um p6 fino que foi adicionado
as massas (Figura 1). Na caracterizacdo das massas de cogumelo foram efetuadas andlises
sensoriais, fisicas e quimicas (cor, textura, aw, humidade e sélidos soluveis nas dguas de cozedura)
tendo-se ainda determinado a composicdo nutricional (proteina, fibra, cloretos, gordura, cinzas e

hidratos de carbono).
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Figura 1. Massas com farinha de cogumelo a 5% e com farinha de sémola fresca (A) e cozida (C) e com

farinha de trigo fresca (B) e cozida (D).

A analise sensorial revelou que as massas mais apreciadas foram aqueles em que foi adicionada a
maior propor¢ao de farinha de cogumelo (15%). Por outro lado, os provadores ndo foram capazes
de identificar diferengas nas massas, tendo em conta as temperaturas de secagem dos cogumelos.
A analise de textura feita as massas revelou que a firmeza tendeu a diminuir com adicdo de farinha
de cogumelo, contudo a nivel pratico ndo se verificaram problemas tecnolégicos na elaboragao das
mesmas. No que respeita a influéncia da temperatura, a massa com farinha de cogumelos
desidratados a 60°C originou massas com menor firmeza. Observou-se ainda que a adesividade das
massas tendeu a diminuir com o aumento da temperatura de secagem dos cogumelos.

Da avaliagdo da cor resultou que a adicdo de uma maior propor¢do de farinha de cogumelos
provocou um escurecimento, com valores de luminosidade mais baixos e maiores valores da
coordenada cromdtica a*.

A nivel nutricional, de destacar que estas massas revelaram quantidades importantes de proteina e

fibra, em resultado da adicdo dos cogumelos.
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