Segundo a legislagdo brasileira (Anvisa), massa alimenticia fresca ¢ o produto nao
fermentado, obtido pelo amassamento da farinha de trigo, da semolina ou da sémola de trigo
com agua, submetida a secagem parcial ou incipiente. Quando a sémola ou semolina de trigo
da espécie durum, disponivel no Brasil somente por importacdo, é utilizada, a massa apresenta
naturalmente a coloracdo amarela devido ao elevado teor de betacaroteno presente nesta
farinha. Entretanto, quando nao ha utilizacdo desta matéria prima, a coloracdo da massa pode
ser realizada com a adicdo de betacaroteno ou, para a obtencdo de massas coloridas, de um
ingrediente natural que apresente componentes cromaforos, como € o caso dos vegetais em po
ou, mais recentemente, dos extratos vegetais. A grande maioria destes componentes é
susceptivel a isomerizacdo, fotossensibilizacdo, e a oxidagBes térmicas e quimicas que
ocorrem durante 0 processamento e armazenamento. Sendo assim, o estudo da estabilidade
destas substancias (sob diferentes formas) frente ao processo, assim como das concentragoes
de utilizacdo, sdo uma importante ferramenta para prever a retencdo da coloracdo original,
considerando que a aparéncia e cor de um produto estdo fortemente relacionadas com a
aceitacdo pelo consumidor. O objetivo deste trabalho é avaliar a estabilidade corante de
massas alimenticias elaboradas com extratos vegetais coloridos, em p6 e oleosos, € com
vegetais em pd, apds o processo de congelamento e posterior coccdo. Serdo testados
espinafre, cenoura e beterraba em pd, além de extratos vegetais secos de roma e espinafre e,
oleosos, de physalis, erva mate e cenoura com urucum, todos nas proporcdes de 5% e 10%. A
avaliacdo serd realizada através de medicdo de cor, em colorimetro (Minolta) e teste de
cozimento, segundo método padronizado da AACC. Os resultados iniciais obtidos
demosntraram que as massas elaboradas com extratos em p6 obtiveram maior retencdo da
coloracdo original, ap6s congelamento e cocgdo, seguidas das massas elaboradas com extratos
oleosos.



