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(57) Resumo: PROCESSO DE OBTENÇÃO DE
MASSA ALIMENTÍCIA DE MACARRÃO ISENTA
DE GLÚTEN ENRIQUECIDA COM FARINHA
DA SEMENTE DE ABACATE E FARINHA DE
ARROZ A presente patente de invenção diz
respeito ao processo de obtenção de uma
massa de macarrão isenta de glúten e
enriquecida com a farinha da semente de
abacate e farinha de arroz, envolvendo as
seguintes etapas: inicialmente é realizada a
padronização da granulometria das farinhas de
arroz e da semente de abacate (20 mesh). Em
seguida é feita uma mistura de farinha de arroz,
amido de milho gelificado e ovo in natura, sendo
homogeneizada até a obtenção de uma massa
uniforme. Para melhorar a homogeneização, a
massa deve ser armazenada em saco de
polietileno de baixa densidade (PEBD) e passar
por período de maturação sob refrigeração (± ?°
C) por 15 minutos. Depois dos 15 minutos de
descanso, a massa é pesada e em cima do peso
obtido é adicionado 1 % da farinha da semente
de abacate, seguida de homogeneização.
Posteriormente é feita a abertura e o corte da
massa em máquina de macarrão, sendo esta
(...)



PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MASSA ALIMENTÍCIA DE MACARRÃO 

ISENTA DE GLÚTEN ENRIQUECIDA COM FARINHA DA SEMENTE DE 

ABACATE E FARINHA DE ARROZ 

para o 

uma 

1 

um 

utílizacja como 

uma massa 

aocacate e f!:lrilnh!:! 

rll"\~,nr-!:1 celíaca é uma intf'tl~r-.!h"'I"J!:IJ :::\lllm~::mtl:ilr 

arroz como 

o arroz é 

vuniiVc::ll, aprese~nta uma var:1aç~io 

esses u!:!lr\r~~ 

como 

os 

se 

essa 

e 

serem 



A mv1enç:ao ret13re~se a uma massa 

1U1açao é constittJida milho 

de da massa é 

arroz e da serne1nte de (20 

Em seguida é feita a mistura farinha do amido milho gelificado e 

do ovo in narllra por 15 minutos, a obtençao uma massa nnrnn.rt.s.r ... o~ 

melhorar a horno!ger1eí~~açao, a massa é arrna;z:er1adla em saco 

massa. 

obtido é 

15 

1 

7 por 15 

da 

a massa em 

macarrao manual C!.or\nn cilindrada por quatro vezes até est,essur 

milímetros, sendo em .,t::!-IUIIJIGI ,....nrt~~n!:l Na seQ1uer1c1a 

em secador barlde,Jas teléida para ser desidratada a t~~:>n"'n~=~r~tl 

Para 

5a6 



111 

REIVINDICAÇÕES 

1. PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MASSA ALIMENTÍCIA isenta de glúten e 

enriquecida com farinha da semente de abacate e farinha de arroz, que se caracteriza 

por possuir em sua composição: 50 % de farinha de arroz, 25 % de amido de milho 

gelificado, 25 % de ovo in natura e 1 % de farinha de semente de abacate (valor 

calculado sobre a soma dos pesos dos três primeiros ingredientes); 

2. PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MASSA ALIMENTÍCIA conforme reivindicação 1, 

pelo fato de ser utilizada para preparo de macarrão; 

3. PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MASSA ALIMENTÍCIA conforme reivindicação 1, 

por ser enriquecida com fibras provenientes da farinha de arroz e da farinha da 

semente do abacate; 

4. PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MASSA ALIMENTÍCIA conforme reivindicação 1, 

em que o método de obtenção da massa envolve inicialmente a padronização da 

granulometria das farinhas de arroz e da semente de abacate com peneiras de 20 

mesh. Em seguida é feita a mistura da farinha de arroz, do amido de milho gelificado e 

do ovo in natura, por 15 minutos, até a obtenção de uma massa homogênea; 

5. PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MASSA ALIMENTÍCIA conforme reivindicações 1 

e 4, por acrescentar a etapa de maturação refrigerada (± rc) da massa, embalada em 

saco de polietileno de baixa densidade (PEBD), por 15 minutos para melhorara sua 

homogeneização; 

6. PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MASSA ALIMENTÍCIA conforme reivindicações 1, 

4 e 5, pelo fato de acrescentar apenas ao final do processo a farinha da semente de 

abacate (1% em relação ao peso da massa). Para finalizar, a massa deve ser cilindrada 

por quatro vezes até espessuras final de 5 a 6 milímetros, sendo em seguida cortada e 

disposta em secador de bandejas para ser desidratada a temperatura de 50 oc; 

7. MASSA ALIMENTÍCIA ISENTA DE GLÚTEN E ENRIQUECIDA COM FARINHA DA 

SEMENTE DE ABACATE E FARINHA DE ARROZ elaborada conforme as 

reinvidicações 1 a 6. 
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RESUMO 

PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MASSA ALIMENTÍCIA DE MACARRÃO 

ISENTA DE GLÚTEN ENRIQUECIDA COM FARINHA DA SEMENTE DE 

ABACATE E FARINHA DE ARROZ 

A presente patente de invenção diz respeito ao processo de obtenção de uma massa 

de macarrão isenta de glúten e enriquecida com a farinha da semente de abacate e 

farinha de arroz, envolvendo as seguintes etapas: inicialmente é realizada a 

padronização da granulometria das farinhas de arroz e da semente de abacate (20 

mesh). Em seguida é feita uma mistura de farinha de arroz, amido de milho gelificado e 

ovo in natura, sendo homogeneizada até a obtenção de uma massa uniforme. Para 

melhorar a homogeneização, a massa deve ser armazenada em saco de polietileno de 

baixa densidade (PEBD) e passar por período de maturação sob refrigeração (± 7°C) 

por 15 minutos. Depois dos 15 minutos de descanso, a massa é pesada e em cima do 

peso obtido é adicionado 1% da farinha da semente de abacate, seguida de 

homogeneização. Posteriormente é feita a abertura e o corte da massa em máquina de 

macarrão, sendo esta cilindrada por quatro vezes até espessura de 5 a 6mm, quando é 

então cortada. Em seguida, a massa fresca é acondicionada em secador de bandejas 

telada para secagem a temperatura de 50 oc. 


