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(57) Resumo: PROCESSO DE OBTENCAO DE
MASSA ALIMENTICIA DE MACARRAO ISENTA
DE GLUTEN ENRIQUECIDA COM FARINHA
DA SEMENTE DE ABACATE E FARINHA DE
ARROZ A presente patente de invencao diz
respeito ao processo de obtencdo de uma
massa de macarrao isenta de gliten e
enriquecida com a farinha da semente de
abacate e farinha de arroz, envolvendo as
seguintes etapas: inicialmente é realizada a
padronizacéo 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 obtencao de uma massa
uniforme. Para melhorar a homogeneizacao, a
massa deve ser armazenada em saco de
polietileno de baixa densidade (PEBD) e passar
por periodo de maturacdo sob refrigeragdo (+ ?°
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 homogeneizacao.
Posteriormente € feita a abertura e o corte da
massa em maquina de macarréo, sendo esta
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PROCESSO DE OBTENGAO DE MASSA ALIMENTICIA DE MACARRAO
ISENTA DE GLUTEN ENRIQUECIDA COM FARINHA DA SEMENTE DE
ABACATE E FARINHA DE ARROZ

001. A presente invencéo trata da obtencdo de uma massa para macarrao isenta
de gluten com a adigdo da farinha da semente de abacate e farinha de arroz. Este
processo possibilita um novo destino para os residuos agroindustriais bem como
oferece aos portadores da doenga celiaca um alimento com fonte de fibras, ja que os
produtos tradicionais apresentam baixo teor deste constituinte por serem oriundos de
farinhas refinadas ou amido.

002. Nao se tem registro de produtos utilizando a farinha da semente de abacate
para o enriguecimento de massa alimenticia tipo macarrdo, isenta de gliten. Por se
tratar de um residuo agroindustrial ndo se sabia até o presente estudo que essa
matéria-prima poderia ser utilizada como fonte de fibras em dietas especiais.

003. A doenga celiaca € uma intolerancia alimentar que acontece em individuos
geneticamente predispostos, sendo caracterizada por um processo inflamatoério que
envolve a mucosa do intestino delgado, podendo acarretar a atrofia das vilosidades
intestinais, ma absorcéo e uma variedade de manifestagdes clinicas.

004. A busca por fontes ndo convencionais vem despertando o interesse de
pesquisadores para oferecer ao mercado consumidor um produto de boa qualidade e
que seja uma opg¢ao para individuos intolerantes ao glaten. O arroz como base para a
elaboragé@o da massa do macarrdo, juntamente com a semente do abacate, pode ser
uma forte alternativa ndo convencional, pois, segundo a FAO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations), o arroz & responsavel por 20% da energia
alimentar da populacdo mundial, tornando-o um alimento de extrema importancia
dentro do conceito de seguranca alimentar em nivel mundial. A semente de abacate,
dependendo do cultivar, apresenta uma variacao de fibra com percentuais entre 0,8 e
3,1 %, tendo 1,7 % como média geral, esses valores sdo expressivos por se tratar de
um residuo.

005. Os produtos sem gliten apresentam baixo teor de fibras por serem
oriundos de farinhas refinadas ou amido, tornando com isso, escassa a oferta de
produtos que apresentem teor adequado de fibras no mercado para estes individuos.
Assim, o objetivo desta invencgdo & proporcionar aos portadores de doenga celiaca um
produto isento de gliten e rico em fibras.
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006. A invencao refere-se a uma massa para macarrdo isenta de glaten, cuja
formulacdo € constituida por: 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 trés primeiros ingredientes).

007. O processo de obtencdo da massa do macarrdo € iniciado pela
padronizacao da granulometria das farinhas de arroz e da semente de abacate (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 obtencdo de uma massa homogénea. Para
melhorar a homogeneizagdo, a massa € armazenada em saco de polietileno de baixa
densidade (PEBD) em refrigeracao (+ 7 °C) por 15 minutos, antes da abertura e corte
da massa.

008. 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
homogeneizagdo. Posteriormente é feita a abertura da massa em maquina de
macarrao manual sendo esta cilindrada por quatro vezes até espessuras finalde 5a 6
milimetros, sendo em seguida cortada. Na sequéncia, a massa fresca & acondicionada
em secador de bandejas telada para ser desidratada a temperatura de 50 °C.
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REIVINDICACOES

1. PROCESSO DE OBTENGCAO DE MASSA ALIMENTICIA isenta de gluten e
enriquecida com farinha da semente de abacate e farinha de arroz, que se caracteriza
por possuir em sua composi¢ido: 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 trés primeiros ingredientes);

2. PROCESSO DE OBTENCAO DE MASSA ALIMENTICIA conforme reivindicagéo 1,
pelo fato de ser utilizada para preparo de macarrao;

3. PROCESSO DE OBTENGAO DE MASSA ALIMENTICIA conforme reivindicacao 1,
por ser enriquecida com fibras provenientes da farinha de arroz e da farinha da
semente do abacate;

4. PROCESSO DE OBTENGCAO DE MASSA ALIMENTICIA conforme reivindicagzo 1,
em que o método de obtencdo da massa envolve inicialmente a padronizagdo 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 obtengdo de uma massa homogénea;

5. PROCESSO DE OBTENGAO DE MASSA ALIMENTICIA conforme reivindicagoes 1
e 4, por acrescentar a etapa de maturagao refrigerada (x 7°C) da massa, embalada em
saco de polietileno de baixa densidade (PEBD), por 15 minutos para melhorara sua
homogeneizacéao;

6. PROCESSO DE OBTENCAO DE MASSA ALIMENTICIA conforme reivindicacdes 1,
4 e 5, pelo fato de acrescentar apenas ao final do processo a farinha da semente de
abacate (1% em relagdo ao peso da massa). Para finalizar, a massa deve ser cilindrada
por quatro vezes até espessuras final de 5 a 6 milimetros, sendo em seguida cortada e
disposta em secador de bandejas para ser desidratada a temperatura de 50 °C;

7. MASSA ALIMENTICIA ISENTA DE GLUTEN E ENRIQUECIDA COM FARINHA DA
SEMENTE DE ABACATE E FARINHA DE ARROZ elaborada conforme as

reinvidicagdes 1 a 6.
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RESUMO

PROCESSO DE OBTENGAO DE MASSA ALIMENTICIA DE MACARRAO
ISENTA DE GLUTEN ENRIQUECIDA COM FARINHA DA SEMENTE DE
ABACATE E FARINHA DE ARROZ

A presente patente de invengdo diz respeito ao processo de obtencdo de uma massa
de macarrao isenta de gliten e enriquecida com a farinha da semente de abacate e
farinha de arroz, envolvendo as seguintes etapas: inicialmente €& realizada a
padronizagao 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 obteng¢do de uma massa uniforme. Para
melhorar a homogeneizagdo, a massa deve ser armazenada em saco de polietileno de
baixa densidade (PEBD) e passar por periodo de maturagao sob refrigeracdo (+ 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
homogeneizacdo. Posteriormente é feita a abertura e o corte da massa em maquina de
macarrao, sendo esta cilindrada por quatro vezes até espessura de 5 a 6mm, quando &
entéo cortada. Em seguida, a massa fresca é acondicionada em secador de bandejas
telada para secagem a temperatura de 50 °C.



