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Solugéo apresentada

A doenga celiaca ainda € pouco conhecida, atinge o intestino delgado e pode causar atrofia
das vilosidades da mucosa, prejudicando a absorcdo dos nutrientes, vitaminas, sais
minerais e agua; seus sintomas podem se confundidos com outros distirbios, como diarreia
crdnica, emagrecimento, inchaco das pernas entre outros distlrbios de desnutricdo
protéicocaldrica (ABC DA SAUDE, [2006]).

A doenca celiaca trata-se da intolerancia permanente ao gluten, proteina encontrada no
trigo, aveia, cevada, centeios e seus derivados. Geralmente se manifesta na infancia, entre
0 primeiro e terceiro ano de vida, podendo surgir também na fase adulta. O resultado € a
dificuldade de absorver os nutrientes dos alimentos, vitaminas, sais minerais e agua e o
tratamento consiste em uma dieta totalmente isenta de gliten, segunda a Associagéo dos
Celiacos do Brasil (ACELBRA) ([2004]). Os portadores da doenca ndo podem ingerir
alimentos como: péaes, bolos, bolachas, macarréo, enfim, todos os produtos que apresentam
o gluten em sua composi¢cao ou possam apresentar tracos deles devido ao processo de
fabricacao.

Devido a exclusao total de alguns alimentos ricos em carboidrato e fibras, a dieta do celiaco
habitualmente é composta em sua maior parte de gorduras (margarina, manteigas, 6leos,
etc.) e proteinas (carne em geral) e em menor parte de carboidrato (massas sem gluten,
acucares, etc.). Para se ter uma dieta equilibrada os celiacos devem diminuir a ingestéao de
proteinas, moderar o consumo de gorduras e aumentar o consumo de frutas, sucos naturais,
verduras e legumes (ACELBRA, [2004]).

O glaten é a proteina responsavel pela elasticidade da massa da farinha, o que permite sua
fermentacéo, assim como a consisténcia elastica esponjosa dos paes e bolos (WIKIPEDIA,
2008), fatores essenciais para alguns tipos de produtos processados. No entanto atualmente
ja existem no mercado muitas opgfes de produtos industrializados a base de arroz e milho
gue substituem de forma eficaz a farinha de trigo e seus derivados como: macarrdo de

arroz, salsichas com proteina da soja, salgadinhos a base de arroz, entre outros.

A farinha de mandioca, fécula de batata, fécula de mandioca, fécula / farinha de arroz,
polvilho, farinha de milho, fuba, farinha de soja séo produtos que ndo possuem glaten
(ACELBRA, [2004]).

E bem conhecido que dentre as farinhas dos diferentes cereais, que apenas a farinha do
trigo tem a habilidade de formar uma massa viscoelastica que retém o gas produzido
durante a fermentacéo e nos primeiros estagios de cozimento do p&do, dando origem a um
produto leve. As proteinas, mais especificamente as formadoras do gliten, séo as principais
responsaveis por esta caracteristica propria do trigo. Nenhum outro cereal apresenta
proteinas com capacidade para a formacdo de massa como o trigo. O centeio e o triticale,
um hibrido de centeio e trigo, sdo 0s que mais se aproximam dessas caracteristicas, porém,
suas massas ainda sdo mais fracas que a de trigo.

De acordo com Ormenese e Chang (2002), uma mistura em p6 a base de farinha de arroz,
farinha de arroz pré-gelatinizada, clara desidratada e emulsificante, da origem ao
macarréo de arroz.

O macarrao de arroz é o produto fabricado a partir da farinha de arroz obtida de graos
quebrados. Desta forma, torna-se importante conhecer o processo de producgéo da farinha
de arroz para complementar o entendimento da fabricacdo do macarrédo de arroz.

Kohlwey, Kendall e Mohindra (1995 apud ORMENES; CHANG, 2002) esclarecem que “[...]
tradicionalmente, o macarrdo de arroz € produzido com variedades de grao longo que
apresentam teores de amilose variando de intermediario a alto (acima de 22%).” Ja
Bhattacharya, Zee e Corke (1999 apud ORMENES; CHANG, 2002) “[...] utilizaram onze
variedades de arroz com diferentes teores de amilose e caracteristicas fisicas do amido para
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a producéo de macarréo. Verificaram que o teor de amilose foi o fator que apresentou maior
influéncia nas caracteristicas de textura do macarrdo resultante.”

“O preparo de massas com alto teor de umidade (maior que 30%) nao € viavel para a
producao industrial, pois as etapas de extrusao e de secagem apresentariam diversos
problemas [...]" (PAGANI, 1986 apud ORMENES; CHANG, 2002). Para se chegar ao ponto
ideal da massa, de forma a torné-la tdo agradavel quanto o macarrao de trigo, a
pesquisadora recomenda a utilizacdo de 40% de farinha de arroz pré-gelatinizada, pois
observou durante suas pesquisas que existem diversas técnicas desenvolvidas na producgéo
do macarrdo em escala industrial, mas que a pré-gelatinizacao e o amido dao a textura e a
liga no produto final. Os emulsificantes tem co-funcéo reduzir as perdas de sélidos sollveis
e a pegajosidade apoés o cozimento.

Seguem sugestdes de farinha sem gluten, misturas e macarrdo de maisena.

FARINHA SEM GLUTEN-2
Ingredientes

FARINHA SEM GLUTEN-1
Ingredientes

3 Xicaras de farinha de arroz;

1 Xicara de fécula de batata;

Ve xicara de polvilho doce;
Modo de preparo

Misturar bem e guardar em pote
bem fechado.

1 kg de farinha de arroz;

330 grs de fécula de batata;

185 grs. de araruta;

Modo de preparo

Misturar bem e guardar em pote
bem fechado.

Mistura 1 Mistura 2 Mistura 3 Mistura 4

6 xicaras de creme 1kg farinha de arroz | 1kg farinha de arroz
de arroz 1 kg de farinha de 650q de fécula de 1/2 kg de fécula de
2 xicaras de fécula | arroz milho mandioca

de batata
1 xicara de polvilho
doce

330 g de fécula de
batata
165 g de araruta

650 g de fécula de
milho

Figura 1 - Sugest@es de farinha sem gliten, misturas e macarrao de maisena
Fonte: (Elaborado pelo autor)

Para o macarréo de cereais sugere-se usar arroz, milho e mandioca.

Talharim sem gluten

* receita para producdo artesanal
Ingredientes da massa

2 xicaras e batata cozida e amassada

1 ovo

2 colheres de margarina ou 6leo

1 1/2 xicara de maisena (amido de milho)
1 colher de cha de sal

Preparo

Misture a batata cozida com 0 ovo e a margarina. Acrescente aos poucos a maisena,
misturando sempre, até obter a consisténcia para enrolar sobre a mesa.

Passe maisena na mesa coloque uma bolinha da massa, polvilhe maisena por cima e abra
com o rolo (também passado na maisena). Corte em tiras de 1cm de largura.
Deilicadamente retire e coloque um a um em uma panela com agua fervendo. Quando boiar,
retire, coloque em um escorredor e passe na agua fria. O choque térmico deixaré o talharim
firme.

Conclusbes e recomendacbes

Além de oferecer produtos que agradem aos consumidores, as industrias de alimentos
também tém como responsabilidade principal garantir produtos que oferegam qualidade
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sanitaria, seguranca alimentar e estejam em conformidade com os regulamentos técnicos
especificos. Para isto toda industria de alimento deve seguir as Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF), que sdo um conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios instituidos pelos 6rgéos
fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nestes estabelecimentos.
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