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Resumo: Inimeros estudos tém relatado o uso de farinhas alternativas na industria de massas alimenticias por
razfes econdmicas, sociais e de saide, de forma a driblar o alto preco do trigo importado e reduzir a incidéncia
de doengas relacionadas ao consumo de carboidratos com alto indice glicémico. Uma excelente alternativa é
substituir parcialmente a farinha de trigo na preparagao por outro ingrediente que agregue ao alimento beneficios
nutricionais e econdmicos. As massas alimenticias estdo muito presentes no nosso cardapio diario, sendo um dos
produtos mais consumidos. Para melhorar suas caracteristicas nutricionais hd uma grande alternativa que é
substituir parcialmente a farinha de trigo pelo farelo de trigo em seu preparo. Por ser considerado um rejeito
industrial e utilizado apenas como complemento nas racGes de animais o farelo de trigo diminui o custo de
producdo das massas frescas e por ser rico em fibras alimentares contribui para um produto mais saudavel. As
suas fibras alimentares insollveis aceleram o transito intestinal e retardam a absor¢do de glicose e lipideos no
organismo, essa redugdo pode diminuir consideravelmente o indice de doengas como, por exemplo, a diabetes e
a obesidade. Entretanto, gera danos tecnolégicos ao produto final, devido a ma formacgdo da rede gliten e o
posterior aumento da sedimentagdo na &gua da coc¢do. H& muitos estudos comprovando que a inclusdo da
enzima de transglutaminase auxilia na formacéo da rede gluten diminuindo assim a indesejada perda de sélidos
no momento da coc¢do e aumentando a qualidade da massa fresca. Desta forma, o presente projeto tem como
objetivo avaliar o potencial de utilizagdo de farelo de trigo em massas alimenticias, através da substituicdo
parcial da farinha de trigo (0 a 20%) por farelo de trigo com adi¢do da enzima transglutaminase ACTIVA®
STG-M (0 a 1,5%). O produto sera avaliado através de analises sensorial, firmeza, elasticidade, e perda de
solidos na agua de cocgao.
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