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A sensibilidade ao gluten nao celiaca, ¢ uma desordem do organismo do individuo semelhante a
doenca celiaca, que melhora quando o gluten é retirado da dieta alimentar. Diferente dos celiacos,
os testes de sangue de anticorpos sao negativos e os portadores da sensibilidade ndao possuem a
atrofia das vilosidades na bidpsia intestinal, e por isso, sdo considerados como nao celiacos. Estima-
se que a sensibilidade ao gluten ndo-celiaca afete entre 6% a 20% da populagao mundial. Dessa
forma, o objetivo deste trabalho foi elaborar e analisar as caracteristicas de umidade e pH de massas
de macarrdo fresca, sem acréscimo de farinha com gliten. Para isso, foram preparadas trés
formulagbes diferentes com 50% de farinha de aveia fina sem gliten e adigdo de farinha de
mandioca fina (A), farinha de arroz (B) ou farinha de trigo (C), utilizada como padrdao das
formulagGes. Para o preparo das massas foram utilizadas 50 g de ovo, 5 g de dleo de soja, 1,5 g de
cloreto de sédio, 50 g da farinha de aveia fina, 50 g da farinha alternativa (arroz, mandioca fina ou
trigo) e 20 g de agua. O preparo a massa foi iniciado com a pesagem dos ingredientes e, em seguida,
realizou-se a mistura dos ingredientes manualmente. A etapa de amassamento foi realizada com
auxilio do cilindro, com a abertura de 5 mm, pelo tempo suficiente para obter-se uma massa
homogénea e consistente em todas as formulagdes testadas. Em seguida, a massa foi moldada, na
forma de talharim, apresentando 0,5 cm de largura e 15 cm de comprimento. As amostras foram
submetidas as andlise fisico-quimicas de umidade, pH e indice de cocc¢do. Todas as formulacdes
apresentaram tempo de cozimento de 10 minutos, sendo adotado este tempo para a realizacdo do
indice de coc¢do. O indice de cocgao obtidos nas amostras foram de 1,57+0,019 (formulacdo C), 1,67
+0,15 (formulacdo B) e 1,78+0,05 (formulacdo A). E esperado uma maior absor¢do da dgua no
cozimento pela farinha de mandioca pois esta possui um teor maior de amido e fibras, que sdo
responsaveis pela retencdo de d4gua. Quando avaliado o teor de umidade, as amostras B
(33,7340,51%) e C (33,83+0,85%) ficaram dentro do padrdo estabelecido pela Agéncia Nacional de
Vigilancia sanitaria (ANVISA) para massas de macarrdao fresca, com valor maximo de 35%. Ja a
formulacdo com farinha de mandioca apresentou umidade de 36,56+0,70%, levemente superior,
possivelmente associada a capacidade maior de retencdo de umidade da farinha. Para essa massa
fresca, é preciso uma secagem prévia para que a umidade esteja dentro dos padrdes normatizados
pela Anvisa. O valor de pH das formulacdes, variaram de 6,2 (B) até 6,47 (A), proximas a
neutralidade. Os resultados obtidos demonstram que é possivel desenvolver massas alimenticias
sem gluten com caracteristicas fisico-quimicas satisfatérias, especialmente voltadas para individuos
com sensibilidade ao gliten ndo celiaca.
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