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O objetivo do projeto € desenvolver e avaliar macarrao sem glaten, feito a partir de farinha
de arroz vermelho integral e polido, ambos biofortificados. A composicdo centesimal foi
feita para caracterizar os produtos obtidos e compara-los com 0 macarrdo de farinha de
arroz existente no mercado, que foi o padrdo. A massa fresca obtida apresentou
maiores teores de umidade, cinzas, proteinas, extrato etéreo e fibras em relacdo ao
padrdo. Os carboidratos estdo presentes em quantidades menores em relagdo ao
padrdo, os valores séo 73,11 e 78,63% para o macarrdo de arroz vermelho integral e
polido, respectivamente, enquanto que para o padrédo o valor € 88,55%. A massa
fresca tem teor de umidade elevado (41,70 e 40,21%), o que contribui para que nao
haja perdas significativas de suas caracteristicas fisicas, como o volume, apo0s o
processamento. Os valores das proteinas (11,91 e 12,19%) e do extrato etéreo (5,14
e 3,22%) se justificam ndo s6 por diferencas varietais e condi¢cdes de cultivo, mas
também pela adicdo de ovos, que ndo é utilizado no padréo (macarrdo comercial);
esses teores, proteinas e extrato etéreo, respectivamente, foram 7,06 e 0,41% para o
macarrdo de arroz comum. As quantidades de cinzas (1,44 e 1,01%) e fibras (8,40 e
4,95%) mais elevadas em relacdo ao padrao (0,59% de cinzas e 3,39% de fibras) se
justificam pela auséncia do processo de polimento do arroz, visto que o0s sais minerais
deste cereal estdo concentrados nas camadas superficiais e a concentragéo de fibras
€ maior nas camadas externas do grdo e diminui em direcdo ao centro. Assim, O
macarrdo feito com farinha de arroz vermelho é nutritivo e apresenta baixo teor de
carboidratos disponiveis e maior teor de fibras (carboidratos indisponiveis) quando
comparado com o macarrdo de arroz comercial.
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