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1. INTRODUCAO

O macarrdao é uma massa alimenticia obtida por meio da mistura de
sémola ou farinha de trigo com &gua, podendo conter ovos e outros ingredientes
funcionais ou aromaticos. Sua fabricacdo envolve as etapas de mistura, extrusao,
secagem se for necessario e eventualmente pasteurizagdo para as massas que
sdo frescas. E fonte de -carboidratos, possui baixo teor de gordura e
recentemente, um crescente interesse na formulacdo de massas funcionais, com
adicdo de fibras, proteinas vegetais, corantes naturais e ingredientes bioativos
como: tinta de lula, circuma, espinafre e farinha de leguminosas (ARAUJO, 2016
e SILVA, 2020).

A busca por ingredientes naturais e funcionais tem impulsionado o uso de
subprodutos marinhos na alimentacdo humana. A tinta de lula, tradicionalmente
utilizada na culinaria mediterranea, como em massas e risotos, tem ganhado
destaque por seu sabor marcante e compostos bioativos. Estudos apontam que
seus constituintes, como melanina e aminoacidos, exercem efeito antioxidante e
antimicrobiano (RYU et al., 2009; ZHOU et al., 2014).

As lulas pertencentes a classe Cephalopoda, sdo moluscos conhecidos por
sua forma alongada, inteligéncia e habilidades de camuflagem através da tinta
que produzem que ndo serve apenas como um mecanismo de defesa contra
predadores, mas também possui propriedades Unicas que despertam interesse
cientifico e comercial. A composicdo quimica da tinta € complexa, contém
melanina, mucopolissacarideos e outros compostos que podem ter propriedades
antibacterianas, em produtos como massas alimenticias, a tinta pode agregar
valor funcional, sensorial e comercial (HANLON, 1996; DERBY, 2014).

Esse trabalho teve como objetivo avaliar o impacto da adicéo de tinta de
lula no perfil sensorial dindmico de macarrdes, por meio da técnica de dominancia
temporal das sensacoes (TDS).

2. METODOLOGIA

A producéo das duas formula¢gdes de macarrdo foi conduzida no Laboratorio
de Panificagdo da Universidade Federal de Pelotas — UFPel, Campus Capao do
Ledo/RS. Os ingredientes utilizados na formulagcédo foram adquiridos no comércio
local da cidade de Pelotas/RS. Nas formula¢cdes foram incluidos os seguintes
insumos 500g de farinha de trigo, 278g de ovos, 1 colher de sopa de agua
(formulacéo controle) e 500 g de farinha de trigo, 2789 de ovos, 1 colher de sopa
de agua e 6 g de tinta de lula (formulacdo adicionada de tinta de lula).
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Os ingredientes foram misturados manualmente, em seguida, ocorreu o
processo de amassamento e, posteriormente, passado em cilindro elétrico para
abertura da massa. O porcionamento em formato de macarrdo foi obtido
realizando os cortes manualmente com auxilio de uma faca. Apés a obtencéo dos
macarrdes, foram acondicionados em bandejas e armazenados em refrigeracao,
até o momento de sua utilizac&o.

Para a avaliacdo sensorial as amostras de macarrdo obtidas sofreram
processo de cocgdo a 100°C por 10 min para posterior teste de dominancia
temporal das sensacoes (TDS). Os macarrbes foram avaliados pelo teste de
dominancia temporal das sensacdes (TDS), conforme Pineau et al. (2009), e
foram servidos em quantidades padronizadas (15 g), codificadas. Quinze
avaliadores treinados no software SensoMaker selecionaram, durante 30
segundos de ingestdo, o atributo dominante em uma lista pré-definida: aroma
pescal, doce, gomoso, ao dente, amargo, firme, adstringente e sabor marinho.
Para a avaliacdo dos resultados obtidos no teste de Dominancia Temporal das
Sensacbes, foram construidas as curvas de TDS, utilizando o software
SensoMaker (NUNES e PINHEIRO, 2012).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 est4d apresentado o perfil de dominancia temporal das
sensacfes da massa sem a tinta de lula, em que cada curva representa a
evolucdo de um atributo ao longo do tempo. Observa-se que os atributos
“‘gomoso” e “ao dente” foram os que mais se destacaram, com taxas de
dominancia maxima de 0,35, 0,58 e 0,39, respectivamente. Cerca de 70% dos
avaliadores consideraram o atributo “gomoso” como o mais dominante, enquanto
aproximadamente 56% dos avaliadores relataram o atributo “ao dente” como
dominante ao longo dos 30 segundos de andlise. O tempo maximo de percep¢ao
para o atributo “ao dente” foi de 5 segundos, enquanto o atributo “gomoso” se
manteve por até 7 segundos. Além disso, o atributo “firme” esteve presente
durante todo o teste, mas nao ultrapassou a linha de significancia, apresentando
taxa maxima de 0,29 aos 12 segundos.

Figura 1. Gréfico da Analise Temporal das sensa¢fes para a massa fresca sem
tinta de lula
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Por outro lado, a Figura 2 apresenta o perfil sensorial da massa com
adicao de tinta de lula. Diferentemente da amostra controle, observou-se que o
atributo “sabor marinho”, caracteristico da tinta de lula, foi o unico atributo a
ultrapassar a linha de significancia, com dominancia continua entre 11 e 23
segundos, atingindo taxa maxima de 0,42. Esse resultado evidencia que a
presenca da tinta de lula impacta fortemente a percepcéo sensorial, tornando o
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“sabor marinho” a principal caracteristica reconhecida pelos provadores, sendo
mencionado por aproximadamente 70% deles.

Figura 2. Gréafico da Analise Temporal das sensacdes para a massa fresca com
tinta de lula
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A comparacao entre os dois perfis sensoriais demonstra que, enquanto a
massa tradicional € caracterizada principalmente por atributos relacionados a
textura (“gomoso” e “ao dente”), a massa com tinta de lula apresenta um perfil
sensorial mais direcionado ao sabor especifico (“sabor marinho”), que se
sobrepfe aos demais atributos durante grande parte do tempo de mastigacao.
Esse achado sugere que a tinta de lula ndo apenas confere diferenciacao de cor e
aparéncia ao produto, como também exerce papel dominante na percepc¢ao
gustativa, destacando-se em relacdo as caracteristicas tradicionais da massa. A
adicao de tinta de lula em massas alimenticias provoca mudancas significativas
no perfil sensorial sonoro, conforme avaliado pela técnica de dominancia temporal
das sensacdes (TDS). Observou-se uma alteracdo marcante na predominancia
dos atributos sensoriais, com o "sabor marinho" surgindo como dominante entre
11 e 23 segundos de mastigacdo (taxa maxima de 0,42), sobrepondo-se aos
atributos de textura tradicional, como "gomoso” e "ao dente", que predominam na
massa controle.

Essa mudanca pode ser explicada pela presenca de compostos volateis
especificos na tinta de lula, especialmente aminoacidos e acidos graxos, que
ativam receptores gustativos de maneira prolongada, conforme relatado por
Salsabila et al. (2024). A percepcédo sustentada do sabor marinho por cerca de
70% dos provadores reforca estudos neurosensoriais recentes, que indicam uma
maior persisténcia dos estimulos umami em comparagdo com atributos texturais
(Xie et al., 2021).

Destaca-se a alteragdo da dominancia sensorial de textura para sabor
acompanha uma tendéncia observada em produtos inovadores, em que
componentes bioativos marinhos alteram a cinética perceptiva, como apresentado
no modelo de interacdo trigeminal-gustativa proposto por Ural e Topuz, 2023.

Esses resultados sugerem que a tinta de lula vai além de sua fun¢cdo como
corante, atuando também como modulador sensorial capaz de reconfigurar a
experiéncia alimentar e oferecer oportunidades para o desenvolvimento de
massas funcionais com identidade sensorial Unica. Contudo, os desafios
permanecem, principalmente na harmonizacdo desses sabores caracteristicos
com as expectativas culturais de consumidores ndo acostumados a ingredientes
marinhos em produtos tradicionais, o que demanda estudos comportamentais
complementares (Xie et al., 2021).
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4. CONCLUSOES

A adicdo de tinta de lula alterou significativamente o perfil sensorial da
massa, deslocando a dominéncia de atributos texturais (‘gomoso” e “ao dente”)
para o sabor marinho, percebido de forma intensa e persistente. Esse resultado
evidencia que a tinta de lula atua ndo apenas como corante, mas também como
modulador sensorial, conferindo identidade distinta ao produto.
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