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1. INTRODUCAO

Farinhas provenientes de fontes alternativas como o milho,
sorgo, mandioca ou soja podem substituir parcialmente a farinha de
trigo na fabricagdio de massas alimenticias frescas e secas sem afetar a
qualidade do produto final e sem precisar fazer grandes modificagdes
no processamento.

Basicamente as massas alimenticias sdo feitas com farinha ou
semolina de trigo misturada com 4gua. Outros ingredientes, como por
exemplo, ovos, podem ser adicionados para melhorar o aspecto, a
textura e a cor das massas e ainda contribuir para melhorar o seu
valor nutritivo.

Estudos j& foram feitos visando encontrar o nivel méaximo de
substituicio da farinha de trigo por uma farinha sucedénea, de
maneira que nio altere as caracteristicas das massas produzidas.

Neste manual sera abordado o uso das farinhas sucedaneas
citadas acima na fabricacdo de massas frescas e secas, sugerindo
niveis de substituigdo da farinha de trigo, sem prejuizo da qualidade
final do produto, e as pequenas modificagdes que devem ser
introduzidas nos processos convencionais de fabricagdo para adapta-
los aos novos tipos de farinhas.

2. NOCOES GERAIS SOBRE A FABRICACAO DE
MASSAS

Massa alimenticia € o produto obtido pela mistura da farinha ou
semolina de trigo com &agua fria ou quente, podendo conter outros
ingredientes como corantes e conservantes. Esta massa ndo sofre
nenhuma fermentagdo ou aeragdo durante o processamento. Apos a
moldagem, as massas adquirem as mais variadas formas, recebendo
diversos nomes.
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