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RESUMO - Este estudo tem como objetivo fazer uma reviséo de literatura sobre o consumo de
massa alimenticia no Brasil a base de farinha de trigo e suas possiveis substitui¢ces por farinhas opcionais,
sem glaten. Geralmente, as massas alimenticias sdo produzidas usando trigo duro, mas, ao longo dos anos
a industria de alimentos foi influenciada pelas evolugdes tecnoldgicas, inclusive com a oferta de alimentos
isentos de gluten. Estudos mostram que ndo existem formas de impedir o aparecimento das doengas
alimentares, como também ndo existem medicamentos e tratamentos eficazes na cura. Como exemplo,
pode-se citar a doenca celiaca. A maneira de evitar os transtornos causados ¢ a eliminacdo do gluten da
dieta alimentar. Diante desse empasse, a inddstria alimenticia comegou a usar outros graos de cereais,
frutas, tuberculos, leguminosas ou derivados vegetais para substituir o trigo.

Nessa revisdo serdo demonstradas técnicas e sugestdes de massas alimenticias sem glaten. Entre
essas substituicdes pode-se citar as farinhas de: banana verde; mandioca; trigo sarraceno; quinoa, arroz,
feijao e milho. Apds os estudos feitos conclui-se que a elaboracdo de massas alimenticias a base de
farinhas de banana verde, mandioca, trigo sarraceno, arroz, quinoa e milho, arroz e feijao e viavel e pode
ser uma alternativa para pessoas com restricdes ao consumo de glaten.

Palavras-chave: farinhas isentas de gluten, doenca celiaca, massas alimenticias, nutricdo,
substituicao ao gluten.

ABSTRACT - This study aims to review the literature on the consumption of pasta in Brazil based
on wheat flour and its possible replacement by optional flours, without gluten.Generally, pasta is
produced using durum wheat, but over the years the food industry has been influenced by technological
developments, including the offer of gluten-free foods. Studies show that there are no ways to prevent the
onset of foodborne illnesses, as well as there are no effective medications and treatments to cure them. As
an example, we can mention celiac disease. The way to avoid the inconvenience caused is to eliminate
gluten from the diet. Faced with this stalemate, the food industry began to use other cereal grains, fruits,
tubers, legumes or vegetable derivatives to replace wheat.

In this review, techniques and suggestions for gluten-free pasta will be demonstrated. Among these
substitutions, we can mention the flours of: green banana; manioc; buckwheat; quinoa, rice, beans and
corn. After the studies carried out, it is concluded that the preparation of pasta based on green banana,
cassava, buckwheat, rice, quinoa and corn, rice and beans is viable and can be an alternative for people
with restrictions on gluten consumption.
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1. INTRODUCAO

Ao analisar-se a historia da alimentacdo da humanidade, vé-se que ao longo dos anos ela foi
diretamente influenciada pelas evolugdes tecnoldgicas ocorridas nos setores primarios, secundarios e
terciarios da economia (TOLEDO, 2017). O crescimento econémico, éxodo rural e urbanizagdo das
cidades impulsionaram o surgimento de uma alimentacdo mais préatica, rapida e com produtos de maior
tempo de prateleira, o que justifica a insercao dos alimentos industrializados, como as massas alimenticias.

A alimentacdo do brasileiro € rica em arroz, feijao, pdo e macarrdo. Atualmente, o Brasil encontra-
se em terceiro colocado no mercado mundial de consumo de massa alimenticia, perdendo apenas para a
Italia e Estados Unidos (ABIMAPI, 2020), evidenciando assim a importancia socioecondmica desse
alimento para o pais, pois além de ser fonte de alguns nutrientes importantes para a dieta, ela gera emprego
e renda para a populagdo. Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados, as vendas de massas no Brasil cresceram 20,6% nos anos
de 2009 a 2014, ficando acima da média mundial (18,3%). Em 2019 o consumo aumentou 6,6%. As
regides Norte e Nordeste s@o os lideres com 38,2% das compras de massas no pais. A perspectiva € ainda
mais favoravel para o Brasil, que em 2020 teve um acréscimo nas vendas de massa alimenticias de 1,403
milhdes de toneladas (ABIMAPI, 2020).

As massas alimenticias sdo normalmente produzidas usando trigo duro devido as suas propriedades
especiais de gluten (RAFIQ, 2016), mas ao longo dos anos a industria de alimentos e unidades de
processamento comecaram a usar, lentamente, outros graos de cereais para substituir o durum. Existem
estudos que comprovam gque massas alimenticias nao convencionais de boa qualidade podem ser obtidas
a partir da utilizacdo de tecnologias que explorem as propriedades funcionais (tecnoldgicas) de
componentes da matéria-prima (TOMICKI et al, 2015).

De acordo com a realidade vivenciada em nosso pais, surge a preocupacdo em criar propostas e
mecanismos de incentivo ao aproveitamento integral dos alimentos, despertando uma consciéncia com
foco ndo apenas na questdo econdémica, uma vez que folhas, talos, cascas e outras partes ndo convencionais
dos vegetais possuem importantes nutrientes. Estas partes comestiveis ndo convencionais, podem ser
utilizados em vérias prepara¢6es, aumentando seu valor nutricional e sem aumentar os custos, favorecendo
ndo somente pessoas de baixa renda, mas a populacdo de uma maneira geral e a industria alimenticia
(BASSETTO, 2015).

Sob esse contexto, é de fundamental importancia que pesquisas sejam desenvolvidas com matérias
primas alternativas que possam substituir a farinha de trigo na formulacdo do macarrdo e balancear os
niveis bioldgicos, agregando ao produto um aumento da qualidade nutricional e/ou sensorial, como
também produzir um alimento funcional (CRUZ et al., 2016). A industria alimentar tem-se empenhado
para aumentar a oferta e variedade de produtos sem gluten. Sendo um dos maiores desafios e apresentando
déficits do ponto de vista nutricional, pelo baixo teor de fibras, vitaminas e minerais (MIRANDA, 2014).
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A utilizacdo de residuos provenientes do processo produtivo agricola é uma tendéncia no enriquecimento
de produtos alimenticios. O Brasil € considerado um dos dez paises que mais desperdicam comida, na fase
pos-colheita (ORLOSKI, et al., 2018).

O Gldaten é o termo utilizado para descrever frages proteicas encontradas no trigo, centeio, cevada,
aveia e malte e em seus derivados (ARAUJO et al. 2010). Estudos mostram que toxinas, bactérias,
alérgenos e peptideos provenientes de alimentos podem ser prejudiciais e, ao entrarem na circulacéo
sistémica, que produzem uma anormalidade que pode estar relacionada a varias sindromes, como doenca
celiaca, transtorno do espectro autista, esclerose multipla, sindrome do intestino irritado, entre outras
(DOMENE, 2011). Essa resposta alérgica as proteinas do gluten e do leite tem sido objeto frequente de
estudos clinicos e tecnoldgicos em busca de alternativas culinarias para individuos que sofrem de alergias
alimentares.

2. MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento deste trabalho consiste em fazer uma revisdo de literatura sobre pesquisas
cientificas de farinhas alternativas como substitutas da farinha de trigo em massas alimenticias sem glaten
economicamente viaveis, como alternativa para individuos que possuem a doenca celiaca e/ou que
requerem dieta isenta de gluten. Na revisdo, foram pesquisadas as bases de dados do Google Académico
e Periddicos da Capes dos ultimos cinco anos, nas linguas de portugués, inglés e espanhol com as palavras
chaves: massa alimenticia, sem gluten, de baixo custo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao longo dos anos a industria de alimentos foi diretamente influenciada pelas evolugdes
tecnoldgicas, entre elas pode-se citar as variedades de farinhas. Como substituintes existem grédos de
cereais, frutas, tubérculos, leguminosas ou derivados vegetais. No caso especifico de substituintes para
massa alimenticias, sdo descritas as farinhas de banana verde; mandioca; trigo sarraceno; quinoa, arroz,
feijao e milho.

Farinha de banana verde

A banana é amplamente utilizada em varios paises e possui importancia em relacdo a producéo e
comercializacdo. Os quatro maiores produtores de banana no ano de 2020 foram: india, China, Indonésia
e Brasil (com 6,7 milhGes de toneladas) (ABRAFRUTAS, 2020). As projecdes da Food and Agriculture
Organization of the United Nations, (FAO, 2018), sdo de que a producdo mundial de bananas cresc¢a 1,5%
ao ano, atingindo 135 milhdes de toneladas em 2028. Através de levantamento realizado pela EMBRAPA
em 2019; a banana é consumida pelas mais diversas classes sociais no Brasil. Um brasileiro consome em
torno de 25 kg/ano de banana. A renda gasta com a aquisi¢do desse alimento é de 0,87% do total das
despesas com alimentacdo. Cerca de 98% da producédo é consumida in natura. Os outros 2% representam
alimentos processados, tais como chips, puré, doces, banana-passa, flocos, farinha, entre outros.
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Sendo um cultivo de fécil adaptacéo climética, a sua distribuicdo se da em todo territorio brasileiro,
favorecendo assim a disponibilidade do fruto durante todo o ano, baixo custo e acessibilidade & populacéo.
Sua boa aceitacdo também se da aos fatores sensoriais, e nutricionais. Elas agradam grande parte da
populagéo e no seu valor nutricional tem-se a presenca de carboidratos, vitaminas e minerais. A auséncia
de sementes facilita sua degustacdo e o fruto é recomendado para todas as faixas etérias. Ela apresenta
alto valor calérico, cerca de 100 kcal por 100 gramas de polpa, € pobre em proteina e lipideo, contém as
vitaminas C, A, B1, B2 em quantidades razoaveis e em pequenas quantidades a vitaminas D e E. Contém
ainda potassio, fosforo e célcio (FASOLIN et al., 2007).

A partir da desidratacdo da polpa de banana verde, € possivel se obter a farinha de banana verde,
que chega a ter de 70 a 80 % de amido. Ela apresenta sabor suave e pode substituir outras farinhas sem o
prejuizo das caracteristicas sensoriais (EMBRAPA, 2015). Estudos feitos pela EMBRAPA Mandioca e
fruticultura (2019), com variedades da banana verde, variedade tipo Terra Maranhdo ou Platano,
desenvolveu o passo a passo para a producdo de uma farinha de banana-verde de qualidade, clara e com
alto teor de amido resistente. Esse carboidrato se comporta como fibra no organismo, pois ele néo é
digerido, e sim fermentado por bactérias benéficas do intestino grosso. Assim sendo, contribuem para
evitar doencas inflamatorias do sistema digestorio, como a doenca celiaca e diminuir 0s riscos de cancer
do colon intestinal (Figura 1).
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Figura 1. Fluxograma do modo de preparo da farinha de Banana-verde variedade tipo Terra
Maranhéo ou Platano

Fonte: Adaptada de Embrapa (2019).

A utilizacdo da polpa de banana verde na producdo de alimentos ndo promove alteragdo do sabor,
aumenta a quantidade de fibras, proteinas e minerais, além de aumentar o rendimento dos produtos em
funcdo da absor¢édo de &gua, podendo ser usada na substituicdo de farinha de trigo ou aporte nutricional,
socioecondémico e ambiental em alimentos a base de farinha em geral (FAZOLIN et al., 2007).

Segundo Vieira (2019), a farinha de banana verde apresenta quase 98% a menos de teor lipidico,
quando comparada com a padrdo. Por possuir mais minerais que a farinha tradicional, auxilia no
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tratamento das deficiéncias nutricionais causadas pela Doenca Celiaca. Em relacdo a quantidade de fibras,
a farinha de banana verde possui uma menor quantidade, quando comparada a farinha tradicional, mas é
rica em amido resistente, possuindo maior rendimento quando comparada com o padrao, pois retém maior
quantidade de &gua. Lima et al, 2021 descreve que o consumo da banana pacova verde pode ajudar na
prevencdo e no tratamento de doengas como Diabetes Melitos, obesidade, problemas cardiovasculares e
cancer de colon, e qual a importancia da educacdo nutricional relacionada ao consumo desta fruta.

Os trabalhos de Costa et al., (2015) demonstra que a farinha de banana verde Musa prata, também
conhecida como pacoba ou pacova apresenta-se como um ingrediente rico em amido resistente e fonte de
polifendis, possibilitando o seu emprego na elaboragdo de produtos dietéticos e funcionais. Nos estudos,
foram feitos adequacdo da tecnologia de fabricacao da farinha de banana verde e diagndsticos da qualidade
microbioldgica, determinando a composi¢do centesimal do produto acabado, conforme apresentado na
Tabela 2.

Farinha de mandioca

A mandioca (Manihot esculenta) - publicado em: Crantz. In: Inst. Rei Herb. 1: 167 (1766), & um dos
principais alimentos energéticos para as pessoas que vivem principalmente nos paises em
desenvolvimento, devido a facilidade de plantio, grande resisténcia as alteragGes climaticas adversas e
baixo custo de reproducdo de plantas e faz parte da dieta regular de mais de 700 milhGes em muitos locais
no mundo, principalmente em paises tropicais. Mais de 100 paises produzem mandioca, sendo que o Brasil
participa com 10% da produgdo mundial (é o segundo maior produtor do mundo), sendo cultivada em
todos os estados brasileiros (EMBRAPA, 2015).

E um alimento de boa aceitabilidade, baixo custo e isento de gliten. Apresenta uma composicio
média de 68,2% de umidade, 30% de amido, 2% de cinzas, 1,3% de proteinas, 0,2% de lipideos e 0,3%
de fibras, com excelente valor energético e vitaminas (C, B1, B6) e minerais (Ca, Mg, P, K) (FENIMAM,
2004). A fécula de mandioca, conhecida como amido de mandioca, polvilho doce ou goma, € um dos
derivados mais importantes da mandioca. Seu uso se multiplica nos Gltimos anos, pois passou a compor
além de produtos alimenticios, varios itens ndo alimenticios nos setores industriais na producéo de: papel
e celulose, quimicos, téxteis, farmacéuticos, bebidas e calcados, entre outros (SENAR, 2018).

De acordo com a TACO - Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (2011) a farinha de
mandioca apresenta 87,9 g 100 g de carboidratos totais. Essa quantidade contribui para o valor calérico
final do produto de 551,9 kcal/100 g da amostra. Nos trabalhos desenvolvidos por Fernandes (2017), em
depdsito de patente (BR 10 2017 000964 5, INPI, 17/01/2017), utilizou-se na producdo da massa
alimenticia 30 gramas de farinha de mandioca torrada, 10 gramas de residuo de mandioca seco, 25 gramas
de ovos e 9 gramas de agua. Os ingredientes foram submetidos as etapas de pesagem dos ingredientes;
moagem da farinha e do residuo; tamisacdo; homogeneizacdo parcial dos ingredientes; hidratacéo;
homogeneizacao total; amassamento; repouso; moldagem da massa em maquina extrusora (macarrao tipo
espaguete); secagem em estufa a 40°C; cozimento em agua e sal. A massa alimenticia de mandioca obteve
resultado satisfatorio, quando comparada a massa tradicional a base de farinha de trigo. A farinha de
mandioca conferiu um aumento na qualidade nutricional da massa e indicagédo de que pode ser consumida
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por individuos intolerantes ao gluten.
Farinhas de trigo sarraceno, quinoa, arroz e milho

O trigo sarraceno (Fagopyrum esculentum), conhecido também de trigo-mourisco, possui graos
comestiveis e se parecem com graos de cereais, sendo ricos em rutina, proteinas, minerais, vitaminas e
compostos fenolicos. Para ser consumido, sua casca exterior tem que ser removida, uma etapa que exige
equipamento préprio de moagem, devido a sua forma pouco habitual (PENIZ et al., 2018). J4 a chia € uma
planta herbacea e suas sementes sdo uma fonte rica de nutrientes, pois possuem uma boa quantidade de
fibra dietética, acidos graxos insaturados e proteinas de elevado valor bioldgico. A quinoa é uma planta
cujo grdo é uma fonte rica em proteina de alto valor biolégico, além de apresentar elevados teores de
acidos graxos essenciais, boa estabilidade a oxidacdo, sendo um substituto para a farinha de trigo na
producédo de alimentos para pessoas intolerantes ao glaten (CALDERELLLI et al., 2010).

A pesquisa desenvolvida por Pieniz et al. (2019) mostrou proposta de uma massa alimenticia feita a
base de trigo sarraceno, quinoa, arroz e milho. O estudo objetivou desenvolver e avaliar sensorialmente
trés formulacbes de massa alimenticia, isenta de gluten a partir da inclusdo de farinhas de chia, quinoa e
trigo sarraceno. No preparo das formulacdes, todos os ingredientes, conforme cada formulacdo, foram
elaborados (Tabela 1). Ocorreu uma breve mistura da massa que, em seguida, foi levada até a maquina de
extrusao responsavel pela operacdo de homogeneizacgéo e extrusdo de macarréo do tipo penne. Logo ap0os
a preparacao das trés formulacdes, eles foram cozidos por 4 minutos em agua na temperatura de 100°C,
para que chegasse ao ponto “al dente”, e assim foram encaminhadas para analise sensorial, onde o
intervalo de escala dos testes de aceitacdo e intencéo de compra foram usando uma escala hed6nica de 9
pontos, sendo o extremo inferior (1) o termo “desgostei muitissimo” e o superior (9) o termo “gostei
muitissimo”. A escala no teste de intengdo de compra foi composta de 5 pontos, indo de (1) “nunca
compraria” a (5) “sempre compraria” (ABNT,1998). Os resultados podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1 — Teste de aceitabilidade para os parametros sensoriais de aparéncia, cor, odor, sabor, textura e
qualidade geral de massas sem gluten.

FORMULACAO DE

PARAMETRO ~ DMS *
A B C

Aparéncia 7,8a 6,5b 6,7b 0,68 13,7
Odor 6,9a 6,6a 6,7a 0,62 13,0
Sabor 6,6a 5,9a 6,3a 0,81 18,2
Textura 7,5a 6,5a 6,5b 0,66 13,6
Qualidade geral 7,1a 6,9a 6,4b 0,59 12,2
Intengao de 3,7a 3,24a 3,04a 0,74 31,4
Compra

Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem pelo teste de Tukey (p< 0,05).
*DMS: Diferenca Minima Significativa
**CV%: Coeficiente de Variagéo

Autor: Adaptada de Pieniz et al (2018).
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As formulagdes, em geral, obtiveram bons resultados e boa aceitabilidade. A formulagéo A (receita
com maior proporcao de farinha de milho e arroz na formulacgéo) recebeu maior indice de aceitabilidade,
com melhores médias e maior aceitabilidade em todos os atributos, como sabor, odor, aparéncia, textura,
cor, qualidade geral e intencdo de compra. Os autores acreditam que esse resultado de aceitabilidade se
deve a coloragdo mais clara e um sabor menos amargo diante das demais formulacGes testadas (PIENIZ
et al., 2019).

Farinhas a base de arroz e feijéo

Ao longo da histéria da alimentacéo dos brasileiros o arroz € um dos alimentos mais importantes na
dieta, sendo que 33% da producdo mundial de cereais € de arroz (FAO, 2018). Ja o feijdo (Phaseolus
vulgares L), é uma leguminosa que contribui como importante aporte nutricional, pois além de ser um
alimento que possui baixo teor de gordura, ele é fonte de proteina, energia e vitaminas (EMBRAPA, 2015
e MINISTERIO DA AGRICULTURA, 2020).

Os trabalhos realizados por Phonghtay et al. (2017) justificam que a farinha de arroz € utilizada na
producéo de produtos sem gluten devido ao seu gosto suave, cor branca, ser de facil digestdo e possuir
propriedades hipoalergénicas. Suas propriedades também séo interessantes do ponto de vista tecnoldgico,
pois ndo apresenta alta viscosidade. Essa caracteristica permite que pastas com alto teor de solidos possa
ser utilizadas facilmente em processos industriais.

Na caracterizacdo das farinhas de arroz e de feijdo feitas por Nunes (2020), apresentaram
granulometria homogénea, com tamanho médio de particula de 500 mm. Na producdo da farinha de arroz
branco, os gréos de arroz branco foram moidos em miniprocessador e reprocessados em liquidificador
industrial, com peneira de abertura de 500 mm, obtendo-se a farinha de arroz branco (FA). J& na produgéo
da farinha de feijdo fradinho, houve uma selecdo e quarteamento dos grdos. Os gréos foram pré-cozidos
posteriormente por 5 min e em seguida secadas em estufa por 2 horas a 105°C. Ap0s a secagem, foram
processadas no miniprocessador e tamisadas em peneira de 500 mm, obtendo-se a farinha de feijao
fradinho. A producdo das massas alimenticias frescas de arroz e feijdo (Figura 2), com formato tipo
espaguete, foram produzidas em quatro etapas (Figura 3): pesagem dos ingredientes, mistura e hidratacao
da massa, formatacdo por extrusao a frio e secagem em estufa a temperatura de 50°C (NUNES, 2020).

Figura 2: Massa fresca a base de arroz e feijao tipo espaguete (Nunes, 2020).
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Figura 3: Fluxograma do processo de massas alimenticias frescas (Nunes, 2020).
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Nos testes sensoriais, as massas avaliadas com molho e sem molho estiveram com indice de
aceitacdo acima de 60%. Entre as qualidades da massa destacaram-se 0 sabor da massa e o molho. Ja as
analises referentes ao que menos gostaram no produto, obtiveram respostas como massa al dente, residuo
arenoso, pontos pretos na massa. A menor media das notas, dentre todos os atributos avaliados, foi
relacionada a cor da massa adicionada de farinha de arroz e feijdo. Diante disso verifica-se que a adi¢ao
das farinhas mistas alterou a aparéncia das massas e prejudicou os resultados de andlises sensoriais, pois
a farinha de feijao proporcionou uma coloracéo escura ao produto, o que pode ter provocado certa rejeicao
por parte dos provadores. A maior média, dentre todos os atributos avaliados, foi a atribuida a aparéncia
da massa controle (100% de farinha de arroz) (NUNES, 2020). Na Tabela 2, estdo representadas a
composicao centesimal das matérias-primas utilizadas na elaboracao das massas sem gluten.

Tabela 2- Composicdo centesimal das farinhas sem gliten (g/100* g)

Farinhas Umidade Proteina Lipideos Carboidratos Fibras Fibras Fibras Residuo FONTE
totais ** Totais Insoltveis Solaveis Mineral
Fixo

Composicao*

Arroz 12,26 7,03 1,23 Nunes
(2020)
Feijao 13,12 24,40 2,53 Nunes
(2020)
Banana Verde 5,90 3,73 0,24 86,33 Costa et al.
(2015)
Mandioca 4,31 9,18 6,18 71,63 7,49 5,56 1,93 1,21 Fernandes
(2017)
Trigo sarraceno 13,22 14,93 1,66 44,1 Rodrigues
et al. (2018)
Quinoa 11,4 17,78 2,69 38,46 Rodrigues
et al. (2018)
Milho 9,78 6,50 1,38 80,82 Giacomelli
etal. (2012)

* Valores expressos em média e desvio-padrao

** Valor obtido por diferenga
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Farinhas com valores de unidade superiores a 14% podem apresentar problemas quanto ao
armazenamento devido a maior disposicdo para formacgdo de granulos, podendo dificultar o inicio do
processo de elaboragdo das massas (LEITAO et al., 1990). Conforme os resultados lucidados nos estudos
de Nunes (2020), Costa et al. (2015), Fernandes (2018) e Rodrigues et al. (2018), os indices de umidade
das farinhas de arroz, feijdo, banana verde, mandioca, trigo sarraceno, quinoa e milho por 100 g da
matéria-prima seca apresentaram valores inferiores a 14%, ou seja, as matérias-primas apresentaram
umidade adequada para o processamento.

4. CONCLUSAO

Neste trabalho foram demonstradas diversas técnicas e sugestdes de massas alimenticias sem
glaten. De acordo com o referencial tedrico consultado, conclui-se que a elaboracdo de massas
alimenticias isenta de gliten e com adequada composic¢do nutricional a partir de farinhas de banana verde,
mandioca, trigo sarraceno, arroz, quinoa e milho, arroz e feijdo pode ser uma alternativa para pessoas com
restricdes ao consumo de glaten. As massas alimenticias sem gluten, além de serem um alimento béasico
em muitos paises, sdo versateis, de baixo custo, tiveram boa aceitacdo. Os estudos apresentados mostram
que as massas foram viaveis em termos tecnologicos, as materias-primas estdo disponiveis e as massas
apresentaram bons resultados sensoriais.
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