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O objetivo do projeto é desenvolver e avaliar macarrdo sem glaten feito a partir de
farinha de arroz vermelho, integral e polido, ambos biofortificados. Para a formulag&o
foram feitas as adaptacdes necessarias visando garantir boas caracteristicas
nutricionais e sensoriais ao produto final. No processamento foram realizadas as
etapas basicas de producdo de massa alimenticia fresca, sendo elas: mistura,
amassamento e moldagem. Os ingredientes foram colocados na batedeira e a agua foi
adicionada durante o processo. Apés cilindragem e corte, a massa foi levada a camara
de resfriamento. Foram testadas varias proporc¢des de farinha, ovos e dgua. Também
foram feitos testes utilizando proteina de soja texturizada, estearoil — 2 — lactil lactato
de sodio, amido pré-gelatinizado e emulsificante. Essas alteracdes visaram deixar
0 macarrdo menos quebradico. Assim, o produto final apresentou amido pré-
gelatinizado e emulsificante em sua formulacao, além de farinha de arroz, ovos e
agua. Numericamente, os valores corresponderam a aproximadamente 40% de
amido pré-gelatinizado, menos de 1% de emulsificante e em torno de 50 mL de
agua. Foi feito teste de coccdo e o que se observou foi uma massa alimenticia
semelhante as comercializadas, porém com o diferencial das cores e, principalmente,
do valor nutricional, com maior teor de fibras (8,40 e 4,95%, para arroz integral e
polido) quando comparado com o macarrdo de arroz comercial (3,39%), além dos
teores de cinzas (1,44 e 1,01%) e proteinas (12,19 e 11,91%), enquanto que 0S
valores para o macarrdo de arroz comum foram 0,59 e 7,06%, respectivamente, para
cinzas e proteinas. Além disso, com 0 macarrdo obtido pode-se aumentar a
disponibilidade de produtos, com maior qualidade nutricional e de valor acessivel
as classes socio-econdmicas menos favorecidas, que possam ser consumidos
pelos portadores da doenca celiaca e, ainda, proporcionar maior aproveitamento
do arroz vermelho, no caso, através da utilizacdo da farinha, visto também que
muitas familias da regido Nordeste do pais tem nessa cultura sua Unica fonte de
renda.
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