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Resumo:

O trabalho teve como objetivo elaborar massa de lasanha para celiacos com farinhas de arroz ¢ ovos. A
farinha pré-gelatinizada de arroz apresenta a propriedade de tentar reproduzir a rede tridimensional do gluten,
que proporciona a elasticidade das massas, ¢ a albumina do ovo influéncia positivamente sobre a proteina da
farinha, formando uma rede protéica ¢ melhorando o envolvimento do amido por essa rede. Para a elaboragio
das formula¢des foram utilizadas farinha de arroz branco polido, farinha de arroz pré-gelatinizada. Na massa de
lasanha considerada como controle, misturou-se farinha de arroz branco, 1,2% de ovos (peso da farinha) e uma
solucdo de salmoura (3% de NaCl) a 40°C, adicionada paulatinamente, até a formagdo da massa que foi
uniformizada manualmente, apds, com o auxilio de um cilindro rotativo, obteve-se uma massa homogénea. Para
a elaboragio da formulagio controle foi necessario acrescentar 5% de salmoura para a formagao da massa. Outra
formulagdo foi elaborada, porém adicionou-se 5% de farinha de arroz pré-gelatinizada e 10% de salmoura. As
massas foram cortadas em tiras com 10cm de comprimento, Scm de altura e 2mm de espessura, para posterior
cozimento em 1 litro de agua. Foi realizada, a avaliagdo de rendimentos através do ganho de peso, e de volume
da massa pelas medidas de comprimento, largura e espessura antes e apds o cozimento. Foi avaliada, também, a
quantidade percentual de residuo na agua de cozimento determinada pela evaporagdo de uma aliquota de 10mL
da 4gua de cozimento das amostras em estufa a 105°C até peso constante. As tiras foram cozidas por 10 min para
ambas as formulagdes. Observou-se que as massas ndo aderiram uma a outra, nem quebraram durante o
cozimento. Para a andlise de peso das massas, pode-se observar que ndo apresentou significancia, (controle:
47,82* e pré-gelatinizada: 45,85%), fato contrario foi observado para o volume, pois a massa de lasanha com
farinha de arroz pré-gelatinizada apresentou menor volume (controle: 46,62* e pré-gelatinizada: 31,43b). Em
relacdo ao conteudo de residuos na agua de cozimento, ndo foi verificado diferencga significativa (controle: 2,8 e
pré-gelatinizada: 2,9%). Verificou-se que a massa com a adi¢do de 5% de farinha de arroz pré-gelatinizada néo
influenciou positivamente nas caracteristicas da massa fresca de lasanha para celiacos, pois resultou em
caracteristicas de qualidade inferior as da massa controle, necessitando de mais estudos para o melhoramento do
produto.



