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1. INTRODUCAO

O consumo de alimentos a base de milho, feijdo e soja tem crescido em
virtude da riqueza desses ingredientes em nutrientes essenciais. O milho € uma
excelente fonte de carboidratos complexos, fibras, vitaminas do complexo B e
minerais como fosforo e magnésio, enquanto o feijdo contribui significativamente
como fonte de proteina, fibras, ferro e potassio. A soja, por sua vez, € reconhecida
por ser uma proteina completa, abrigando todos os aminoacidos essenciais, além
de ser rica em ferro, calcio, fibras e isoflavonas (RIBANI et al., 2014).

De acordo com a RDC n° 93 de 31 de outubro de 2000 da ANVISA, a massa
alimentar é obtida pelo amassamento mecanico de diversos ingredientes, podendo
ser acompanhada de temperos e/ou complementos. A massa alimentar vegetal, por
sua vez, é produzida exclusivamente a partir de derivados de leguminosas, raizes,
tubérculos e cereais, excluindo o trigo (BRASIL, 2000).

Os alimentos formulados sem gluten ganham espaco no mercado,
abrangendo produtos como biscoitos, paes e massas, formulados com amidos e/ou
farinhas ricas em vitaminas e minerais (CARUSO, 2013). Embora as massas
alimenticias sejam produzidas com trigo duro, estudos demonstraram que é
possivel obter massas de alta qualidade a partir de alternativas como milho, feijao
e soja, explorando suas propriedades funcionais (TOMICKI, 2015). No contexto da
alimentacdo contemporénea, em que a busca por alternativas mais saudaveis e
nutritivas € constante, o ouso de arroz, feijjdo e soja tem despertado grande
interesse pois ndo apresentam apenas um perfil nutricional positivo, mas também
atendem as necessidades de pessoas com intolerancia ao glaten ou doenca
celiaca, pois sdo naturalmente isentas dessa proteina (AUESTAD, 2015).

Este estudo tem como objetivo analisar quimicamente uma massa sem
gliten produzida a partir de mix de arroz, feijdo e soja. A combinacdo desses
ingredientes surge como uma op¢ao promissora ha producdo de massas
alimenticias que oferecem valor nutricional, atendendo as necessidades dos
portadores de doenca celiaca e a demanda por alimentos mais saudaveis e
nutritivos.

2. METODOLOGIA

As amostras de arroz, feijdo e soja foram comprados no comercio local da
cidade de Pelotas/RS. Para a obtencao da farinha os graos foram submetidos a um
processo de moagem em um moinho de peneira de 70 malhas (Perten 3100, Perten
Instruments, Huddinge, Suécia), para o preparo do mix dessas farinhas utilizou-se
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70% da farinha de feijao, 20% da farinha de soja e 10% da farinha de arroz. O tempo
de cozimento foi conforme Marti, Fongaro, Rossi, Lucisano, & Pagani, (2011). O
aumento do peso da massa durante o cozimento (absorcao de agua) foi avaliado
pela pesagem da massa antes e depois do cozimento, onde 0s resultados foram
expressos como [(W1- W0)/WO0]*100, onde W1 é o peso da massa cozida e WO &
0 peso das amostras cruas. Os resultados foram expressos como o numero de
vezes que a massa aumentou de volume apos o cozimento. A perda por cozimento
foi avaliada segundo Marti et al. (2011). A composicdo quimica foi feita conforme
métodos da AOAC (2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Pode-se observar que as analises da composi¢do nutricional da massa
alimenticia formulada destacam seu potencial como uma alternativa saudavel de
alimentac&o. E notavel a presenca substancial de proteinas (17,7%), 0 que merece
destaque, uma vez que o feijdo e a soja, que compdem essa massa, Sao
reconhecidos por serem fontes ricas de proteinas vegetais de alta qualidade. Isso
torna a massa ndo apenas uma opcao atraente para vegetarianos e veganos, mas
também para aqueles que desejam aumentar sua ingestao de proteinas vegetais

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de formula¢cGes de massa alimenticia com soja, milho e

feijao.

Composicao Quimica

Lipidios (%) 1,56+0,04
Carboidratos (%0) 41,76x0,07
Fibra (%) 8.35+0.1
Proteina total (%) 17,71+0,08
Tempo de cozimento (min) 7.00+0.02
Absorcéo de agua (%) 221.5+0.04
Perdas no cozimento (%) 7.72+0.55

A andlise nutricional da massa desenvolvida demonstra seu potencial como
uma fonte relevante de proteina, especialmente considerando a combinacédo de
ingredientes utilizados. A presenca substancial de proteinas pode contribuir
significativamente para atender as necessidades nutricionais de diversos grupos
populacionais e oferecer uma alternativa saudavel e saborosa para 0 consumo.

Observa-se que o teor de fibras nas massas alimenticias formuladas, atingiu
8,3% e € de grande relevancia para a saude intestinal. A presenca de fibras
dietéticas pode contribuir para a reducdo do risco de doencas relacionadas a
alimentacdo, como doencas cardiovasculares e diabetes tipo 2. Além disso, as
fibras tém a capacidade de proporcionar uma sensacgao de saciedade, o que pode
ser benéfico no controle do peso corporal.

A incorporacdo de um maior teor de fibras nas massas também pode
desencadear efeitos fisioloégicos benéficos no organismo. Isso inclui 0 aumento da
saciedade, bem como o aumento do volume do bolo fecal, que pode ser benéfico
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para a regularizacéo dos niveis de colesterol no sangue. E importante observar que
o FDA (Food and Drug Administration), 6rgado regulador de alimentos e
medicamentos nos Estados Unidos, recomenda a ingestéo diaria de 25 a 35 gramas
de fibras. Assim, o consumo de apenas 100 gramas das massas formuladas neste
estudo é capaz de suprir 24,3% dessa recomendacdo diaria de fibras
(CUPPARI,2002).

Outro aspecto relevante € a contribuicdo das massas formuladas para a
ingestdo diaria recomendada de proteinas. Com base nas Dietary Reference
Intakes (DRI), a recomendacdo didria de proteinas varia de 19g por dia para
criancas de 4 a 8 anos a 56g por dia para adultos acima de 18 anos. Portanto, o
consumo de 50g das massas formuladas por criangas ou 100g por adultos
proporciona, em média, 55,5% e 37,7% das necessidades diarias de proteinas para
esses grupos, respectivamente. Entdo essas massas ndo apenas oferecem
beneficios para a saude intestinal e o controle do peso, devido ao seu teor de fibras,
mas também sdo uma fonte valiosa de proteinas, contribuindo significativamente
para a ingestdo diaria recomendada deste macronutriente, 0 que pode ser
especialmente vantajoso para criancas e adultos.

O tempo de cozimento estabelecido em 7 minutos demonstra uma praticidade
notavel no preparo da massa, tornando-a uma opcéo altamente conveniente para
refeicbes diarias que exigem agilidade e saude. A elevada absorcdo de agua
durante o processo de cozimento, chegando a 221%, pode ser atribuida as
caracteristicas particulares das leguminosas incorporadas na formulacdo, uma vez
gue esses ingredientes tém uma notavel capacidade de absorver agua de maneira
eficaz. No entanto, é valido mencionar que as perdas observadas durante o
cozimento, que atingiram 7,7%, podem ser uma questéo relevante em termos de
eficiéncia de producdo.

E interessante observar que estudos anteriores, como o de Borges et al.
(2003), investigaram massas pré-cozidas por extrusdo termoplastica utilizando
matérias-primas ndo convencionais, como farinha integral de quinoa e farinha de
arroz polido, empregando temperaturas de 60 °C e 77 °C, resultando em massas
com um tempo médio de cozimento de aproximadamente 360 segundos (6
minutos). Resultados similares foram identificados por Silva (2007) em massas pré
cozidas elaboradas a partir de uma combinacao de farinha de arroz integral e milho.

Essas referéncias prévias corroboram com o0s achados deste estudo,
destacando que o tempo de cozimento de 7 minutos € comparavel e, em alguns
casos, até mais eficiente do que o encontrado em outras investigacées com massas
a base de ingredientes alternativos. Essa descoberta ressalta a viabilidade da
producdo de massas com base em milho, feijdo, soja e arroz, proporcionando um
tempo de preparo adequado para o cotidiano e demonstrando o potencial dessas
formulacdes como opcdes praticas e saudaveis para os consumidores. No entanto,
€ importante continuar explorando maneiras de reduzir as perdas durante o
cozimento a fim de otimizar a eficiéncia da producéao.

4. CONCLUSOES
A massa alimenticia formulada com feijdo, soja e arroz apresentou uma

composicao nutricional equilibrada, com teores significativos de proteinas e fibras.
O tempo de cozimento de 7 minutos a torna uma opc¢ao préatica para o consumidor.
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No entanto, é importante considerar as perdas durante o cozimento, visando a
otimizacdo do processo de producdo. Este estudo contribui para a crescente
pesquisa sobre produtos alimenticios a base de leguminosas.
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