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1. INTRODUCAO

No Brasil, o consumo de arroz é de aproximadamente 12 milhdes de
toneladas/ano, com tendéncia crescente, face ao aumento do poder aquisitivo dos
consumidores e ao lancamento de novos produtos formulados (RUIZ, 2002).

O aumento do mercado de farinha de arroz pode ocorrer com melhorias nas
propriedades funcionais em produtos e formulacfes que a utilizam (DORS, 2006).

A farinha de arroz pré-gelatinizada é produzida a partir de grdos quebrados
de arroz que sofrem processo de extrusdo ou tratamento infravermelho que provoca
a pré-gelatinizagdo do amido (Farinha, 2008). A farinha de arroz € excelente como
ingrediente em diversos alimentos por ter sabor suave, quase imperceptivel. Outras
raz0es que podem ser mencionadas para explicar sua utilizagdo em produtos
alimenticios destacam-se suas caracteristicas sensoriais, funcionais e de alta
reserva energética, devido ao contetdo de amido e proteinas.

A auséncia de gluten diferencia o arroz e seus produtos derivados dos
demais cereais, tornando-o, um cereal com grande potencial para a elaboracdo de
alimentos para celiacos (pessoas que tem intolerancia ao gluten). No entanto, a falta
do gluten faz com que produtos como os vinculados aos de padaria necessitem de
melhoramentos, quando se realiza a substituicdo da farinha de trigo por outras que
nao tenham glaten. As melhorias visam substituir a rede de glaten formada pela
gliadina e glutenina presentes no trigo e a adi¢cdo de emulsificantes por produtos ou
ingredientes que sejam capazes de proporcionar uma massa homogénea, como
aguela desenvolvida pela rede de glaten. A farinha de arroz pré-gelatinizada pode
ser utilizada como substituto do glaten, pois forma uma rede tridimensional
semelhante a formada pela farinha de trigo.

Segundo a ANVISA (2000), massa alimenticia € o produto ndo fermentado,
apresentado sob varias formas, obtido pelo empasto, amassamento mecéanico de
farinha de trigo e ou derivados de cereais, leguminosas, raizes ou tubérculos; massa
alimenticia umida ou fresca € o produto que pode ou ndo ser submetido a um
processo de secagem parcial, de forma que o produto final apresente umidade
méxima de 35% (g/100g9).



Diante do exposto, 0 presente trabalho teve como objetivo elaborar massa
fresca de lasanha com farinha de arroz pré-gelatinizada.

2. MATERIAL E METODOS

Para a elaboracéo das formulagGes, foram utilizadas farinha de arroz branco
polido, farinha de arroz pré-gelatinizada, doada pela industria CEREALE, RS, 3,3%
de gordura vegetal (80% de lipideos) (em base de farinha) e uma solugcdo de
salmoura (3% de NaCl) a 40°C.

A obtencado da farinha de arroz foi através da moagem dos gréos de arroz
branco em moinho de facas e peneirada em peneira de malha 250um.

As duas formulacdes de massa de lasanha foram denominadas de: F1 =
10% de farinha de arroz pré-gelatinizada + 90% de farinha de arroz branco e F2
15% de farinha de arroz pré-gelatinizada com 85% de farinha de arroz branco.

A elaboracdo das massas se deu da seguinte forma: Misturou-se
manualmente os ingredientes e a solug¢do salina, paulatinamente, até formacédo da
massa, que com o auxilio de um cilindro rotativo, ficou homogénea. Foram cortadas
tiras com 10cm de comprimento, 5cm de altura e 2mm de espessura, as quais foram
posteriormente cozidas em panela de aluminio em 1 litro de agua.

Foram determinadas nas massas: umidade, segundo AOAC, (1995);
avaliacdo de rendimentos através do ganho de peso, pela pesagem antes e apos o
cozimento; volume da massa pelas medidas de comprimento, largura e espessura
antes e ap0s o cozimento; resisténcia ao colamento, verificada visualmente e com o
auxilio de uma colher; a quantidade percentual de residuo na agua de cozimento,
determinado pela evaporacdo de uma aliquota de 10mL da agua de cozimento das
amostras em estufa a 105°C até peso constante, assim como a textura, através do
texturdmetro TA.XTplus, Stable Micro Systems antes e apds o cozimento da massa.
As tiras de massa foram comprimidas 50% da sua altura original através de um
probe de 75mm de didametro a uma velocidade de 1.0 mm/s durante 2 segundos,
medindo assim a adesividade das mesmas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a elaboragdo da formulacdo com 10% de farinha de arroz pré-
gelatinizada foi necessario acrescentar 59% de salmoura a 3% para a formacéo da
massa, enquanto que para a elaboracdo da massa com 15% de farinha de arroz pré-
gelatinizada foi necessario acrescentar 64% de salmoura a 3% para a formacgéo da
massa.

Observou-se que massa com 10% de farinha de arroz pré-gelatinizada
apresentava aspecto quebradico durante a moldagem.

Durante o cozimento de 10 minutos (tempo de cozimento pré-estabelecido)
as tiras de massas com 10% de farinha de arroz pré-gelatinizada grudaram-se umas
as outras e quebraram, e as massas com 15% de farinha de arroz pré-gelatinizada
grudaram, mas nao quebraram.

Através da analise de umidade (Tabela 1), a massa com 10% de farinha de
arroz pré-gelatinizada apresentou o menor teor por ter sido necessario a menor
porcentagem de solugéo salina na formulacéo. Esse fato também explica a diferenca
de umidade antes e apds o cozimento, em que a massa com 10% farinha de arroz
pré-gelatinizada obteve menor percentual em relacdo a 15% de farinha de arroz pré-
gelatinizada, n&do estando de acordo com a legislacao.



Para a analise de peso das massas (Tabela 1), pode-se observar que a
massa com 10% farinha de arroz pré-gelatinizada apresentou maior valor em
relacdo a massa com 15% de farinha de arroz pré-gelatinizada, fato tambéem
confirmado devido ao percentual de umidade da mesma ser menor. O volume das
massas nao pode ser avaliado, pois as mesmas quebraram ao serem retiradas do
cozimento.

Em relacédo ao conteudo de residuos na agua de cozimento (Tabela 1), ndo
foi verificado diferenca percentual nas duas massas, e segundo Cruz, 2002, os
emulsificantes, como a gordura, tém como funcédo reduzir as perdas de solidos
sollveis e a pegajosidade apds o cozimento.

Os valores encontrados mostram que a massa de arroz esta dentro dos
padrées de qualidade de massas, pois, segundo Ormenese, 2003, perdas de sélidos
de até 6% sao caracteristicas de massas de trigo de qualidade muito boa, até 8% de
média qualidade e valores iguais ou superiores a 10% sao caracteristicos de massas
de qualidade ruim.

Na andlise de textura, a adesividade antes e depois do cozimento foi maior
para a massa com 15% de farinha de arroz pré-gelatinizada, devido a farinha de
arroz pré-gelatinizada formar uma rede mais coesa, pois 0s granulos de amido que
ja tinham sido rompidos facilitaram novas ligacdes e o entumescimento dos granulos
durante a coccédo das massas, aumentando a adesividade da massa com 15% de
farinha de arroz pré-gelatinizada, conforme tabela 1.

Tabela 1. Rendimentos de massa de lasanha com farinha de arroz pré-gelatinizada*

FAP (%) Umidade® Umidade’® Peso (%) Residuos naagua Textura® Textura®

(%) (%) de cozimento (%) (9) (9)
10 33,17 55,97 46,65 1,0 7,74 381,41
15 36,89 56,55 40,04 1,2 40,23 651,87

*média (n = 3) de cada tira de massa.
FAP — Farinha de arroz pré-gelatinizada
1 - Antes do cozimento

2 - Ap6s o cozimento

4. CONCLUSOES

Através das andlises realizadas verificou-se que as massas produzidas
apresentaram maior valor para umidade que o estabelecido pela ANVISA, para
massa fresca, quebrou apos o cozimento, ndo sendo possivel sua comercializacao,
0 que condicionou a pesquisa em mais estudos para melhorar a formulacao.
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