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RESUMO

O consumo do arroz parboilizado € apenas na forma de grdo cozido, mas sabe-se que ele é um cereal
muito nutritivo e € de grande interesse os produtos isentos de gliten pelas pessoas com doenga celiaca.
Objetivou-se avaliar a utilizagdo de gordura ou de ovos na elaboragdo de massa fresca de lasanha com
farinha de arroz parboilizado. Os resultados demonstraram que, em relacdo a umidade a massa com
gordura apresentou valores dentro dos padrdes estabelecidos pela Anvisa; ndo diferiram
estatisticamente quanto ao peso; a massa com gordura apresentou menor volume; em relacdo aos
residuos na dgua de cozimento, j4 a massa com ovos apresentou menor valor destes residuos; e para

andlise de textura, verificou-se menor valor depois do cozimento para a massa com oOvos.

Palavras-chave: Massa fresca sem gliten, rendimentos, textura.
1 INTRODUCAO

O gliten, encontrado na farinha de trigo, centeio, cevada e aveia, causa a doenca
celiaca, que € caracterizada por atrofia das vilosidades do intestino e o Unico tratamento € a
retirada de todo os produtos que contenham gliten da dieta (ACELBRA, 2009), por isso, as
pessoas com essa doencga estdo cada vez mais procurando alimentos que atendam suas
necessidades especiais, e esses alimentos podem ser elaborados com arroz.

O arroz é um cereal que faz parte do habito alimentar do brasileiro e € consumido
preferencialmente na forma de graos inteiros em trés tipos de beneficiamento branco polido,
parboilizado (25% do consumo) e integral. O arroz € uma excelente fonte de carboidratos,

entretanto ndo € somente esse nutriente que compde o arroz. Ele também € rico em proteinas,
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vitaminas, sais minerais e fibras (EMBRAPA, 2006). E um cereal muito versatil, podendo ser
consumido também na forma de cereais matinais, macarrdo, biscoitos, paes, snacks, sorvetes,
doces e bebidas (IRGA, 2009).

A aceitacdo do arroz parboilizado estd em ascensdo (EMBRAPA, 2006) e o termo
parboilizado abrange as operacdes as quais € submetido o arroz em casca (ou integral) antes
de ser beneficiado. Neste tratamento, a dgua e o calor sdo os dois elementos principais.
Depois da operacdo de encharcamento ou maceragdo, seguida pelo aquecimento, que se vale
da acdo do vapor, o arroz deve ser deixado secar antes de ser beneficiado e armazenado. A
finalidade do tratamento € a de promover no cereal modificagdes fisicas, quimicas e sensoriais
com vantagens econdmicas, nutricionais e praticas (AMATO, 2005).

O arroz parboilizado em relacdo ao branco polido apresenta vantagens nutricionais
importantes: maior disponibilidade de minerais, vitaminas e de substancias com acdo
semelhante a das fibras, como o amido resistente, que atua na manutencdo da glicemia
(WALTER, 2005). Este fato pode ser devido a migracdo de constituintes das camadas
periféricas para o interior dos graos, o que aumentam seus teores, tornando importante sua
utilizacdo em produtos de panificagdo para contribuir com o enriquecimento nutricional da
dieta (GULARTE, 2008).

Os efeitos dos emulsificantes sobre as massas alimenticias podem ser explicados pela
capacidade de complexacdo com o amido, sendo que o processo de extrusdo termopléstica
pode promover outros tipos de transformagdes (NABESHIMA et al., 2003).

As gorduras exercem nas massas uma a¢do que nao € quimica, mas fisica: as gorduras
exibem a capacidade de se posicionarem entre camadas de gliten, facilitando o deslizamento
entre essas camadas. As gorduras também tornam a massa mais macia, melhorando a textura
do miolo e contribuindo para retardar o envelhecimento, fazendo com que tornam-se macias e
palatdveis por um periodo de tempo mais longo, atuam, ainda, sobre o sabor (principalmente
as gorduras de origem animal) e sobre o valor nutricional (NUNES, 2006).

Os ovos atuam em panificagdo como condicionador e amaciante da massa, ajudando
na formagdo e firmeza da estrutura, além de melhorar a dispersdo e o desempenho dos
emulsificantes num sistema com pouca gordura (BENASSI, 2001).

Segundo a Anvisa, massa alimenticia imida ou fresca é o produto que pode ou ndo ser
submetido a um processo de secagem parcial, de forma que o produto final apresente umidade

maxima de 35,0% (g/100g).
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O objetivo do trabalho foi avaliar a utilizagdo de gordura ou de ovos na elaboracao de

massa fresca de lasanha com farinha de arroz parboilizado.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

Os ingredientes utilizados foram: gordura vegetal, ovos, sal e farinha. A gordura
vegetal, os ovos e o sal foram adquiridos no comércio local. O arroz foi cedido pela inddstria
Josapar.

O arroz foi parboilizado no Laboratério de Pés-Colheita, Industrializacdo e Controle
de Qualidade de Graos, seguindo-se os seguintes parametros: encharcamento (65°C/5h),
autoclavagem (110°C/10min), secagem estaciondria (40°C, até 13% de umidade),
descascamento e polimento, segundo adaptacdes na metodologia desenvolvida por Elias
(1998). A moagem dos graos de arroz parboilizado foi realizada em um moinho de facas e a
farinha peneirada em uma peneira de malha 250um.

Duas formulac¢des foram elaboradas com farinha de arroz parboilizado: uma com 3,3%
de gordura vegetal (80% de lipideos) - em base de farinha — (F1), e outra formulagdo com
1,2% de ovos - em base de farinha — (F2). Foi acrescentada a cada uma das formulagdes, uma
solucdo de salmoura (3%) a 40°C, paulatinamente, até a formacdo de uma massa que foi
uniformizada manualmente e com o auxilio de um cilindro rotativo obteve-se uma massa
homogénea. Foram cortadas tiras com 10cm de comprimento, Scm de altura e 2mm de
espessura, para posterior cozimento em 1 litro de 4gua em uma panela de aluminio. Foi pré-
estabelecido um tempo de cozimento de 10min para as formulagdes.

A umidade das massas foi determinada segundo AOAC (1995). A avaliacdo de
rendimentos foi realizada através do ganho de peso e volume da massa pelas medidas de
comprimento, largura e espessura antes e apds o cozimento. Apds o cozimento das massas,
uma aliquota de 10mL foi retirada para ser avaliado o percentual de residuos deixado na dgua,
através da evaporacdo em estufa a 105°C até peso constante. A adesividade das massas foi
avaliada utilizando o texturometro TA.XTplus, Stable Micro Systems antes e apds o
cozimento. As tiras de massa foram comprimidas 50% da sua altura original através de um

probe de 75Smm de didmetro a uma velocidade de 1.0 mm/s durante 2 segundos.
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N

Os resultados foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de Tukey em nivel de 5% de significincia. As avaliacdes foram

realizadas em triplicada.

2.2 Resultados e Discussao

Para a formacdo da massa com gordura, foi necessario a adicdo de 59% de salmoura
(com base na farinha), enquanto que, para a formacdo da massa com ovos foi necessario a
adicao de 11% de salmoura (com base na farinha). Mesmo, devido ao fato, de a massa com
gordura apresentar maior absorcao de dgua, pois foi necessario adicionar maior quantidade de
salmoura, a massa com ovos apresentou maior umidade e esta caracteristica de maior
capacidade de absorcdo de dgua pela massa com ovos tornou-se negativa, pois, a massa
apresentou umidade superior ao limite estabelecido pela Anvisa que é de 35,0% (g/100g) para
massas frescas, mesmo antes do cozimento.

De acordo com a Tabela 1 pode-se verificar que a umidade antes do cozimento
apresentou menor valor para a lasanha com gordura, pois, a formacdo dos complexos
emulsificante-amilose resulta em alteragdo do transporte de 4gua para o interior do granulo de
amido. Se esses complexos sdo formados na superficie do granulo, origina-se um filme
insoluvel, que retardaria a gelatinizacdo do amido durante o cozimento (LAI, 2001),

apresentando uma umidade maior apds o cozimento.

Tabela 1 Umidade e rendimentos percentuais de massa de lasanha com farinha de arroz

parboilizado
Massa Avaliagoes™
fresca Umidade antes do Umidade apéso  Peso  Volume Residuos na dgua
cozimento cozimento de cozimento
gordura 35,13b 59,68a 31,55a  3,30b 1,79a
oVvOos 38,09a 55,00b 32,85a 26,40a 0,74b

* Médias (n = 3) com letras diferentes na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

As massas apresentaram o mesmo rendimento para o peso, € a massa com gordura

apresentou menor volume (Tabela 1), pois, os mono e digliceridios de acido graxos
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apresentam bons resultados em massas ndo convencionais, os quais formam complexos com
a amilose evitando sua passagem para a 4gua de cozimento (ORMENESE, 2002).

O tempo de cozimento pré-estabelecido foi excedente ao preconizado para massas de
lasanha tradicional, com farinha de trigo, resultando na fragmentacdo das tiras de massa, mas,
mesmo assim, os valores encontrados indicam que estas com farinha de arroz parboilizado
estdo dentro dos padrdes de qualidade de massas, pois, segundo Ormenese, 2003, perdas de
solidos de até 6% sdo caracteristicas de massas de trigo de qualidade muito boa, até 8% de
média qualidade e valores iguais ou superiores a 10% sdo caracteristicos de massas de
qualidade ruim.

A avaliacdo de textura € um importante passo no desenvolvimento de novos produtos
ou na otimizacdo de processos industriais (MEULLENET et al.; 1998). De acordo com
Gularte (2002), a adesividade € definida como a for¢a requerida para remover o material que
adere a boca (palato) durante o processo normal de comer e esté relacionada as propriedades
de superficie.

Na andlise de textura, a adesividade para a massa com ovos apresentou menor valor
ap6s o cozimento conforme Tabela 2, pois os ovos também exercem grande influéncia na
qualidade das massas alimenticias devido ao seu elevado teor de proteinas coaguldveis pelo
calor (ORMENESE, 2002).

Segundo Nabeshima et al. (2003) os emulsificantes sao importantes aditivos utilizados

no preparo de massas alimenticias, atuando na melhoria da textura (adesividade e firmeza).

Tabela 2. Textura da massa de lasanha com farinha de arroz parboilizado

Adesividade*
Massa fresca Antes do cozimento Apos o cozimento
Gordura 2,59b 436,81a
Ovos 17,62a 4,50b

* Médias (n = 3) com letras diferentes na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

3 CONCLUSAO

Concluiu-se que a massa de lasanha elaborada com ovos apresentou umidade fora
dos padrdes estabelecidos pela ANVISA, mas em relacdo as outras caracteristicas, as massas

frescas de lasanha com farinha de arroz parboilizado apresentaram caracteristicas tecnologicas



‘ ? SIMPOSIO DE
(\ I ALIMENTOS 370/450

Engenharia 4 T PARAAREGROSUL
“Alimentos \UPF. Passo Fundo, 23 & 24 de abril de 2009

favordveis a sua comercializacdo, podendo ser um produto diferenciado para pessoas com
necessidades especiais, pois além de ndo conter gliten, as massas foram elaboradas com
farinha de arroz parboilizado, que é mais rico em nutrientes. SAo necessarios, porém, mais
testes quanto aos parametros de cozimento, como tempo e temperatura, assim como, quanto a

sua estabilidade ao armazenamento, e aceitacao sensorial.
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