ISSN 01035231

Em;lz:pa

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria

Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia Agroindustriial de Alimentos
Ministério oo Agricultura e do Abasfecimento

Av. das Ameéricas, 29.501 - Guaratiba - CEP 23020-470 - Rio de Janeiro, RJ

Fone (021) 4107400 Fax (021) 4101090 Telex 33267 EBPA
\ E-mall cfoo(“croo embrapo.br N
L o B

N° 33, julho/99, p. 1-4

COMUNICADO

MASSAS ALIMENTICIAS COM TEOR CALORICO REDUZIDO

Vera de Toledo Benassi'

: Os consumidores tém demonstrado interesse em reduzir a ingestdo de gordura, o que tem
feito os fabricantes de alimentos se preocuparem em desenvolver novos produtos, com
substituicdo parcial ou total da gordura da formulagédo, porém mantendo as caracteristicas de
qualidade do produto convencional. As massas alimenticias s&o produtos que se caracterizam
por ter baixo teor de gordura, por isso encaixam-se bem nesta tendéncia de consumo.

Dietas ricas em fibra e carboidratos complexos beneficiam a regulacdo de lipideos e glicose
no sangue e a resposta a insulina, fatores significativos na prevencdo e tratamento de
doencas coronarianas e diabetes. As massas que contém alto teor de fibras sdo consideradas
mais saudaveis e tém aumentado sua popularidade no mercado. Nestes casos, geralmente
ocorre uma diminui¢cdo proporcional do amido e das proteinas, causando uma reducdo no teor
calérico das massas e permitindo que sejam usadas em dietas para diabéticos ou para
' reducio de peso.

Para reducéo do valor calérico das massas e/ou aumento do seu teor de fibras, a farinha de
trigo (que é o principal componente das formulagbes tradicionais) deve ser parcialmente
substituida por outros ingredientes de menor valor energético e ricos em fibras, como farinhas
de outras fontes, fibras de cereais ou frutas, gomas e polissacarideos ndo amilaceos
(celulose, amido resistente, beta-glucan).

O amido resistente, definido no artigo de Croghan (1995) como “a soma de amido e produtos
de degradacdo do amido que ndo sao absorvidos no intestino delgado de individuos
saudaveis”, € uma boa fonte de fibra dietética (30% de fibra dietética, enquanto o farelo de
aveia tem 16%), tem menos de 1% de gordura e fomece apenas 2,8 kcal/g. Tem cor branca,
nenhum aroma, apresenta particulas muito finas e tem menor capacidade de retencdo de
agua que outros amidos, o que o torna adequado para uso em produtos extrudados.
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A farinha de tremoco pode ser usada como fonte de fibras ou proteinas na producdo de
paes, biscoitos e massas. O tremogo, segundo Mohamed & Rayas-Duarte (1995), € uma
leguminosa que tem teor de proteina mais alto (38%) e teores mais baixos de amido (3%) e
de 6leo (10%) que outros graos. Experimentos (Pompei et al., 1985; Tran & Nithianandan,
1993) feitos com esta farinha, resultaram em produtos diferentes da massa convencional de
trigo durum (podendo, em alguns casos, apresentar certo “beany flavor’) porém de
caracteristicas aceitaveis, verificando-se que € possivel a utilizacdo desta farinha em
regides onde este gréo € considerado uma importante fonte de proteinas da dieta.

A farinha preparada a partir de konjac, uma raiz cultivada principaimente no Jap&o e usada
ha séculos como alimento basico, hoje em dia é utilizada como ingrediente, com uma série
de propriedades tecnologicas capazes de atender demandas atuais da industria de
alimentos. Em massas, segundo Tye (1991), a interagdo entre a farinha de konjac e o amido
da farinha de trigo, permite reduzir a quantidade de amido liberado na agua e manter o
formato e a integridade do produto durante o cozimento e também ajuda a manter a textura
da massa quando submetida a aquecimentos repetidos.

A farinha e outros derivados de soja (concentrado e isolado protéico) foram utilizados na
producdo de massas, sendo observado que a adigdo de 10% de isolado protéico escureceu
o produto, sem afetar suas caracteristicas de cozimento, enquanto que a mesma quantidade
de concentrado e farinha tornaram o produto menos amarelo e aumentaram as perdas por
cozimento. A farinha de soja desengordurada, usada em combinagdo com a farinha de
batata doce (Collins & Pangloli, 1997) produziu aumento no teor de proteina, cinza e fibra
dietética total, bem como uma diminuicdo no conteudo de carboidratos e de gordura das
massas; aumentaram as perdas por cozimento, porém o produto alcangou boa
aceitabilidade.

As propriedades hipocolesterolémicas e hipoglicémicas das fibras de cereais ja sdo bem
conhecidas. Uma variedade de farelos de cereais tem sido utilizada na produc¢édo de massas.
O farelo de trigo apresenta o inconveniente da presenga de acido fitico. Porém & possivel,
através de um processo de separagdo pneumatica, descrito por Posner (1991), obter um
material com alto teor de fibras dietéticas, contetido reduzido de acido fitico, sabor menos
amargo e menor adstringéncia, o qual pode ser usado na preparacéo de massas. O farelo
obtido do processo de moagem a seco do milho também tem propriedades funcionais e
fisiologicas que permitem seu uso em uma série de alimentos, de acordo com Burge &
Duesing (1989). O material conhecido como CDG (com distillers’ grains), quando testado em
massas, resultou em aumento do teor de fibras e proteinas (Wu et al,, 1987). O farelo de
arroz parboilizado também foi testado (Skurray et al., 1988) na substituicdo parcial de
farinha de trigo em massas, porém alcangou menor aceitabilidade que o produto
convencional.

Aveia e cevada, além das fibras, contém na parede celular do endosperma um polimero
sollvel e viscoso, chamado beta-glucan, o qual pode ser usado na producdo de massas e
produtos de panificagdo. Estudos (Yokoyama et al., 1997) verificaram que a adic&o de beta-
glucan em uma formulagdo de massa fez diminuir a resposta glicémica, evidenciando a
potencial utilidade deste polimero como ingrediente em produtos dietéticos. Observou-se
também que massas com adicdo de farinha de cevada forneceram 5 a 10 g de fibra
dietética/porcdo (em comparagdo com 2 g da massa de controle) e apresentaram qualidade
sensorial aceitavel, embora fossem mais escuras que o controle (Knucles ef al., 1997).
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A fibra obtida da ervilha tem propriedades funcionais que permitem aplicagbes em varios
alimentos. Foi observado em estudos que a adicdo de fibra de ervilha na produgéo de massas,
embora tenha resultado em massa menos firme (semelhante aquela feita com farinha de trigo
integral), ndo causou alteragées na cor ou sabor dos produtos, fomecendo cerca de 10% da
recomendacdo diaria de fibras em cada porgao.

Os residuos obtidos na produgéo de suco de péra e de kiwi possuem, respectivamente, 35,6 e
19,6% de fibras, em sua maioria polissacarideos nao celulésicos (Martin-Cabrejas ef al., 1995).
Concentrado de fibra de maga contém 60,3% de fibras, sendo 47,7% insoluveis, 12,6%
soluveis e 39,7% de outros constituintes (Saura-Calixto, 1993). Tem sido sugerido que estas
fibras sejam usadas em varios alimentos, principalmente em produtos dietéticos.

As fibras, além dos conhecidos beneficios a saude trazidos pelo aumento da motilidade
intestinal, tém importancia tecnolégica como agentes de corpo na producédo de alimentos com
reducdo de calorias. Fibras dietéticas (celulose, hemicelulose, pectina e lignina) obtidas de
varias fontes como cacau, cereais, farelo de soja e ervilhas, fibras de soja e de aveia, bem
como celulose em po, polidextrose e farinha produzida a partir de alcachofra de Jerusalem,
todos esses materiais podem ser usados como agentes de volume na producdo de massas,
nas quais se substituiu parcialmente a farinha de trigo. Celulose em p6, uma forma purificada
de celulose com 99% de fibras insoluveis, pode também ser utilizada como fonte de fibras e
como ingrediente funcional em alimentos (Cellulose..., 1992). Este material pode absorver 3 a 7
vezes 0 seu peso em agua, podendo ser aplicado em diversos produtos, inclusive massas.

Os polissacarideos produzidos por fermentagdo também podem ser utilizados para melhorar a
consisténcia das massas. Estudo (Edwards et al., 1995) investigando o uso de polissacarideos
nao-amilaceos na produgdo de massas, verificou que todas as gomas adicionadas (arabica,
guar, xantana e locusta) colaboraram na firmeza das mesmas.

Na literatura, sdo citadas patentes de diversas nacionalidades sobre a producdo de massas a
partir de formulagdes especiais, com o objetivo de aumentar a ingestao de fibras efou reduzir o
seu teor calodrico. Estas patentes relatam alguns processos para obtencdo ou modificagéo de
ingredientes, bem como formulagdes utilizando ingredientes variados, tais como: flocos de
aveia, mistura de fibras diversas (aveia, soja, milho e outras) e gluten em po, produto extraido
de ervilhas, mistura de derivados de cereais e proteina vegetal, etc.

Finalmente, um aspecto importante a ser lembrado, quando se trata deste tipo de produtos, diz
respeito a legislagdo. Frequentemente, os alimentos enriquecidos com proteina (particulamente
produtos com gluten) sdo consumidos por pessoas em dietas especiais ou que desejam
restringir a ingestdo de calorias. Uma pesquisa brasileira (Marsiglia ef al,, 1995) investigou a
qualidade nutricional de produtos de cereais enriquecidos com proteinas (gluten ou soja)
encontrados no comércio de Sdo Paulo. Pela avaliagdo da composicdo centesimal e do valor
calérico desses produtos, ficou claro que: os produtos com gluten ndo estavam de acordo com
a legislagdo, em termos de umidade, proteina e amido; os produtos enriquecidos com soja
apresentaram teor protéico mais elevado que os convencionais, porém ndo havia padrées
definidos para estes produtos na legislagdo. Além disso, ndo foram observadas diferencas
significativas no valor caldrico entre os produtos enriquecidos e os convencionais. A explicacao
para isto esta nas falhas que havia na legislagdo brasileira quanto a definicdo dos termos “light”
e “diet”, permitindo ocorréncias deste tipo e levando o consumidor a interpretagbes erroneas.
Espera-se que este problema se resolva com a entrada em vigor das Portarias n® 27 e 29 do
Ministério da Saude, de 13/01/98, que regulamentam, respectivamente, a informacao
nutricional complementar e os padrées de identidade e qualidade dos alimentos para fins
especiais.
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