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PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DE MACARRAO TIPO TALHARIM SEM
GLUTEN ELABORADO COM RESIDUO DE TOMATE
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Atualmente um grande nimero de pessoas apresentam intolerancia a algum componente dos
alimentos, além de reduzir o nimero de opges no momento da escolha dos produtos que irdo
compor sua alimentacdo. A doenca celiaca é caracterizada como uma intolerancia a fracao
gliadina presente no trigo e das prolaminas presente no centeio, triticale e aveia. Objetivou-se
com este trabalho desenvolver um macarrdo tipo talharim sem glaten, com farinha de residuo
de tomate, farinha de coco e farinha de arroz e avaliar suas propriedades tecnoldgicas. O residuo
de tomate foi seco a 70°C por 24 horas, depois triturado e peneirado, e 12,5% dessa farinha de
residuo de tomate foi incorporada na mistura com 75% de farinha de arroz e 12,5% de farinha
de coco, para elaboracdo da massa alimenticia, proporcfes definidas em testes preliminares.
Foram realizadas analises no laboratério de Panificagdo do IF goiano Campus Morrinhos de
aumento de massa, perda de solidos durante o cozimento e tempo étimo de cozimento no
macarrdo experimental e em quatro marcas comerciais. O macarrdo experimental apresentou
um menor tempo de cozimento em relagdo as marcas comerciais (6min), pouca perda de sélidos
(13,5%) e um menor aumento de massa (98,33%), diferindo estatisticamente ao nivel de 5% de
significancia das demais marcas para as analises de tempo de cozimento e aumento de massa.
Conclui-se que o macarrdo experimental sem gluten apresentou caracteristicas tecnologicas
aceitaveis, e além de agregar valor ao produto final pelo aproveitamento de residuo
agroindustrial, pode ser uma alternativa para alimentagdo de portadores da doenca celiaca.
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