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Resumo

O arroz é um cereal conhecido como hipoalergénico podendo ser incluido na dieta dos celiacos,
enfermidade caracterizada pela intolerancia ao gliten. Além disso, a utilizacdo da farinha de
arroz como base para novos alimentos representa nova alternativa, agregando valor aos
coprodutos como a quirera. O objetivo deste estudo foi desenvolver uma massa de lasanha de
arroz, a partir de farinhas cruas e extrusadas de cultivares de arroz com diferentes teores de
amilose, avaliando-se a qualidade tecnolégica, nutricional e sensorial. Os experimentos foram
realizados no Laboratorio de Grdos e Subprodutos da Embrapa Arroz e Feijao e nos laboratérios
de Tecnologia de Alimentos da Pontificia Universidade Catolica de Goias. As cultivares IRGA
409 (alto teor de amilose, sistema irrigado) e BRS Sertaneja (intermediario teor de amilose,
sistema de terras altas) foram beneficiadas e moidas e uma parte extrusada, sendo elaboradas as
farinhas para preparo das massas. As massas alimenticias foram analisadas quanto a qualidade
tecnoldgica (aumento de volume e peso da massa cozida, tempo de cozimento, perda de solidos
soluveis), composicdo centesimal e avaliacdo sensorial da massa de lasanha com molho em
relacdo aos atributos de: sabor, textura, aroma, cor e aparéncia, por 52 provadores (ndo
treinados). Os resultados mostraram o potencial de aproveitamento de farinhas de arroz em
massas alimenticias sem gluten, sendo que, a proporcdo de farinha extrusada adicionada na
formulacdo que gerou melhores perfis foi de 40% para as duas cultivares. Portanto, a adi¢ao de
farinha extrusada de arroz proporciona melhoria da qualidade final da massa. A analise sensorial
indicou boa aceitacdo para os atributos de aroma e aparéncia (“gostei moderadamente™) e 6tima
aceitacdo (“gostei muito”’) para sabor, textura e cor. Os resultados obtidos apontam para uma
possivel alternativa em utilizar o arroz para producdo de massa de lasanha sem gliten e assim
agregar mais valor a este cereal.
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