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Foram produzidas massas alimenticias instantaneas
sem glaten a partir de farinha de arroz suplementadas
com aditivos, utilizando-se extrusor de laboratério
Brabender de rosca Unica. Foi testada a adi¢do dos
emulsificantes, estearoil lactil lactato de sédio (Esterlac)
e monogliceridio destilado (Dimodan), ambos nas
concentragdes de 0,00; 0,25; 0,50, 0,75 e 1,00%, além
da mistura dos mesmos (0,00:1,00; 0,50:0,50; 0,75:0,25
e 0,00:1,00%). Também foram estudadas as
propriedades de cozimento. A adicdo de emulsificante
tanto individualmente como em mistura melhorou a
qualidade do produto, principalmente pela propriedade
lubrificante. Essa facilitou o processo de extrusdo e
possibilitou o0 uso de temperaturas de extrusao acima
de 90°C sem formacéo de bolhas no interior das massas.
O uso do Dimodan exerceu maior influéncia sobre o
produto do que o Esterlac, principalmente em relagao
ao aumento de volume e de peso do produto cozido. Os
melhores resultados foram obtidos com a mistura de
0,75% de Dimodan e 0,25% de Esterlac. No entanto, as
massas alimenticias contendo Dimodan, individualmente
ou em misturas, apresentaram rachaduras laterais apos
0 cozimento.
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1INTRODUCAO

Os emulsificantes sdo importantes aditivos utilizados no preparo de
massas alimenticias, atuando na redugéo da perda de sélidos na agua
de cozimento e na melhoria da textura (adesividade e firmeza). Além
disso, aumentam a uniformidade, a espessura, o brilho e a dureza das
massas (PAPE e CAMPOS, 1971; KOVACS et al., 1992; KAMEL,
1997; PAVANELLI et al, 1999). De acordo com KAMEL (1997) a adi¢do
de emulsificantes também proporciona melhor controle do processo,
devido a propriedade de lubrificagdo dos produtos amilaceos extrusados
gue facilita a passagem da massa através da matriz.

Os principais emulsificantes utilizados pela industria alimenticia séo
0os monogliceridios e os ésteres de acidos lacticos, os quais séo
selecionados de acordo com as suas propriedades. Os monogliceridios,
mais comumente empregados, pertencem a categoria dos produtos
geralmente reconhecidos como seguros (GRAS). S&o permitidos em
concentragdes ndo-limitadas nas legislacdes internacionais (KAMEL,
1997), enquanto que a legislacéo brasileira limita a concentracéo em
0,5 g/100 g de farinha para massas alimenticias (BRASIL, 2002a).
Podem ser adicionados em quantidades maiores, desde que as
necessidades tecnoldgicas e as técnicas de boas praticas de
fabricacéo justifiquem a concentracéo utilizada (BRASIL, 2002b).

Os ésteres de acido lactico séo produtos da reagdo do acido estearico
(50-90%, C:18) com o acido lactico. Podem ser divididos em dois
grupos, os ésteres idnicos e 0s ndo-ibnicos. Os nao-ibnicos séo
amplamente utilizados na panificacdo e como cobertura, mas nao
formam fases mesomorficas com a agua. Os ibnicos também sao
utilizados em produtos de panificagdo, sendo 0os mais importantes o
estearoil lactil lactato de célcio e o estearoail lactil lactato de sédio.
S&o permitidos tanto nos Estados Unidos (KAMEL, 1997), como no
Brasil na concentracdo de 0,5 g/100 g de farinha (BRASIL, 2002a).

Conforme KOVACS et al. (1992) e KAMEL (1997) ndo ha ordem
especifica de adicao dos emulsificantes, no entanto deve ser executada

de forma a garantir a homogeneizac¢ao da mistura.

PAPE e CAMPOS (1971) estudaram o comportamento do estearoil
lactil-lactato de célcio (ELLC) e do estearoil lactil-lactato de so6dio
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(ELLS) na fabricagdo de massas alimenticias. Utilizaram semolina
pura ou farinha de trigo com ou sem amido de milho para elaborar
espaguete e talharim, adicionados de ovos e/ou emulsificantes.
Observaram que os produtos com adicdo de ELLS apresentaram
gualidade superior aos produtos adicionados de ELLC (melhor sabor,
maior espessura, dureza e brilho, e menor perda de solidos,
pegajosidade e empapamento ou formacgéo de goma). No entanto, as
variagfes foram insignificantes quanto ao aumento de peso apos o
cozimento, sendo que a amostra teste evidenciou absorgdo de agua
ligeiramente maior.

ORMENESE (1998) comparou o efeito da adicao de monogliceridios
destilados (MGD) e ELLS nas caracteristicas de cozimento de massas
alimenticias de arroz obtidas pelo processo convencional. Verificou
gue tanto o MGD como o ELLS diminuiram consideravelmente a perda
de solidos soluveis (7,8 e 8,5% respectivamente, contra 17,1% para a
massa sem aditivo).

Os efeitos dos emulsificantes sobre as massas alimenticias podem
ser explicados pela capacidade de complexacdo com o amido, sendo
gue o processo de extrusao termoplastica pode promover outros tipos
de transformacdes. SOARES (1995) estudou o efeito da adicdo de
monogliceridios nas propriedades de amido de mandioca extrusado
em extrusor termoplastico de laboratorio (Cerealtec) de rosca Unica.
Constatou aumento na dureza dos géis, decorrente da reducéo da
solubilidade em agua produzida pela formagéo do complexo amilose-
monogliceridio. Assim, a fragéo solivel em dgua diminuiu e a propor¢éo
de amilopectina em solugBes ou suspensdes de amido-agua aumentou,
provocando maior dureza do gel em comparacéo com extrusados sem
monogliceridios.

ELIASSON (1985) testou o efeito dos emulsificantes dodecil sulfato
de sédio (SDS), ELLS e monoestearato de glicerila saturado (GMS)
em amido de trigo, utilizando extrusor termoplastico e diferentes
temperaturas. O uso de emulsificante afetou o transporte de agua
para o interior do granulo, devido a formacédo do complexo amido-
monogliceridio. Tais complexos, formados na superficie do granulo,
criam filme insolavel que retarda o transporte de 4gua para dentro do
granulo e o intumescimento.
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Este trabalho teve como objetivo verificar o efeito dos emulsificantes
estearoil lactil lactato de sédio e monogliceridio destilado no preparo
de massas alimenticias instantaneas sem glaten, com base nas
propriedades de cozimento.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL
2.1.1 Matérias-primas

O arroz (Oriza sativa) variedade Agulha, fornecido pela cerealista
Coradine Ltda. (Porto Alegre-RS), foi moido em moinho de rolos
Brabender (modelo Quadrumat Senior), e submetido aos processos
de quebra e reducéo para transformacgéo em farinha de arroz.

Foram utilizados Estearoil Lactil Lactato de Sadio (Esterlac]), fornecido
pela Sinteses Purac (Sdo Paulo-SP) e Monogliceridio Destilado
(Dimodan(), fornecido pela Rhodia (S&o Paulo-SP).

2.2 CARACTERIZACAO DA FARINHA DE ARROZ

A caracterizacao fisico-quimica da farinha de arroz consistiu na
determinacgéo do teor de umidade, proteinas, lipidios totais e cinzas
de acordo com os métodos analiticos da AACC (2000). O teor de
carboidratos foi determinado por diferenca e o de amilose pela
metodologia de BHATTACHARYA et al. (1972).

2.3 PRODUCAO DAS MASSAS ALIMENTICIAS PELO PROCESSO
DE EXTRUSAO TERMOPLASTICA

2.3.1 Preparo das Formulagdes

Cada formulagédo de massa alimenticia instantanea sem gliten foi

constituida de 1.000 g, sendo os emulsificantes adicionados nas

guantidades apresentadas nas Tabela 1 e 2. Para melhor
homogeneizacéo efetuou-se mistura manual com 200 g de farinha de
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arroz e emulsificante (% indicada nas Tabelas 1 e 2). O restante da
farinha foi complementado posteriormente e misturado em batedeira
planetaria (KitchenAid Professional, modelo K45SS) em velocidade
baixa, por 10 minutos. Nesse tempo, a mistura foi condicionada para
umidade de 23%, definida conforme testes preliminares. A quantidade
de 4gua adicionada foi determinada pela seguinte férmula:

% agua = (100 - umidade inicial da mistura seca) X peso total da mistura (g)
(100 — umidade final desejada)

As formulagdes foram acondicionadas em sacos plasticos,
permanecendo na geladeira (a 10°C por 12 horas) até o momento da
extruséo.

TABELA1- TIPO E QUANTIDADE DE EMULSIFICANTES
ESTEAROIL LACTIL LACTATO DE SODIO (ELLS) E
MONOGLICERIDIO DESTILADO (MGD), UTILIZADOS
NO PREPARO DAS MASSAS ALIMENTICIAS SEM

GLUTEN
Ensaios Tipo Emulsificante
ELLS (%) MGD (%)

1 (controle) - -
2 0,25 -
3 0,50 -
4 0,75 -
5 1,00 -
6 - 0,25
7 - 0,50
8 - 0,75
9 - 1,00

2.3.2 Extruséo

Uma mistura de cada ensaio foi extrusada em extrusor de laboratdrio
Brabender de rosca Unica (modelo 20 D/N — GNF 1014/2), sob
condic¢0es fixas de processo. Temperatura de 90°C nas 1% e 32 zonas,
80 °C na 2° zona, velocidade do parafuso de 120 rpm, taxa de
compresséo do parafuso de 1:3, taxa de alimentacdo de 70 g/min e
matriz do tipo laminar (5 orificios de 0,2 x 0,8 mm). Os produtos
extrusados foram secos em estufa com circulagdo de ar, a 50°C, até
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teor de umidade inferior a 12%. A seguir, foram acondicionados em
sacos plasticos e armazenados em temperatura ambiente até a
realizacdo das andlises.

TABELA 2 - PROPORCOES DA MISTURA DE EMULSIFICANTES
ESTEAROIL LACTIL LACTATO DE SODIO (ELLS) E
MONOGLICERIDIO DESTILADO (MGD) UTILIZADOS
NO PREPARO DE MASSAS ALIMENTICIAS SEM

GLUTEN
ENSAIO ELLS + MGD
1 0,50% + 0,50%
2 0,25% + 0,75%
3 0,75% + 0,25%
4 0,00% + 1,00%
5 1,00% + 0,00%
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2.4 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Estudou-se o efeito da adicdo dos emulsificantes sobre as propriedades
das massas alimenticias instantaneas sem glaten, extrusadas em
extrusor termoplastico, sob condicdes fixas, estabelecidas de acordo
com a literatura e analises preliminares. As concentracdes de
emulsificantes utilizadas para o preparo da mistura constam na Tabela
le?2.

A significancia estatistica das diferencas entre as médias foi
determinada mediante teste de Tukey, utilizando o programa Statistica
5.0 (STATSOFT, 1995).

2.5 CARACTERIZACAO TECNOLOGICA

O teste de cozimento foi realizado segundo metodologia da AACC 16-
50 (2000). Para cada ensaio, realizado em triplicata, foram utilizadas
10 g de produto (5 cm) cozido em béquer contendo 140 mL de 4gua
destilada fervente. Ap0s atingir o tempo 6timo de cocg¢éo, a 4gua de
cozimento foi drenada mediante funil de Buchner.
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O tempo 6timo de cozimento foi definido como o tempo requerido para
o centro da massa alimenticia tornar-se esbranquicada indicando que
o amido no centro da massa esta hidratado. Esse ponto foi
estabelecido pela remocédo de pedacos de massa alimenticia, em
intervalos de 30 segundos, observando-se visualmente a mudanca.

O ganho de peso foi determinado pela pesagem de 10 g de amostra
crua e apos a coccao (tempo 6timo). Calculou-se a diferenca de peso
entre a amostra crua e cozida, sendo os resultados expressos em
porcentagem.

Determinou-se o volume das amostras, utilizando 50 mL de solvente
(hexano) em proveta de 100 mL. A razdo entre o volume de solvente
deslocado pelo macarrdo cru (10 g) e o cozido serviu como parametro
para estabelecimento do aumento de volume. Os valores foram
expressos em porcentagem (AACC, 2000).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao centesimal da farinha de arroz, utilizada no preparo
das massas alimenticias instantaneas, consta da Tabela 3. Essa
farinha é classificada como intermediaria quanto ao teor de amilose
(22-25%), sendo que quantidades superiores a 22% séo consideradas
mais adequadas para o preparo de massas alimenticias sem gluten
(KOHLWEY et al., 1995).

TABELA 3- RESULTADO DA ANALISE DE COMPOSICAO
CENTESIMAL DA FARINHA DE ARROZ

Composi 20 Centesimal % (Base Seca)
Lip dios 0,63
Prote na (Nx6,25) 7,2
Cinzas 0,49
Fibra 0,01
Carboidratos 91,67

- amilose 22,70
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As condi¢Bes do processo de extrusdo (temperatura, umidade e
rotacdo do parafuso) foram ajustadas de modo a evitar a expanséo do
produto, j& que o uso do extrusor termoplastico visava promover a
instantaneizacao e formatacéo do produto. Conforme COLONNA et
al. (1989), a capacidade de expanséo dos produtos extrusados pode
ser reduzida pela combinacéo de alguns parametros do processo de
extrusdo. Assim, ressaltaram a diminuicdo da temperatura e da
velocidade do parafuso e o aumento da umidade. Afirmaram que a
adicao de certos tipos de lipidios (emulsificantes) também inibe ou
diminui a expanséo, provavelmente por atuarem como lubrificantes e
assim promoverem modificac6es moleculares menos extensivas.

Segundo CHUNGCHAROEN e LUND (1987) a adic&o de agentes de
superficie ativa em sistema amilaceo promove aumento na temperatura
de gelatinizacdo. Tal fato ocorre devido a formac&o do complexo lipidio-
amilose, que inibe o inchamento e a solubilizacdo do grao de amido.

Neste estudo, as massas alimenticias instantaneas cruas contendo
os emulsificantes estearoil lactil lactato de sédio (ELLS) e/ou
monogliceridio destilado (MGD) apresentaram superficie lisa e coloracéo
amarela homogénea. Por outro lado, o produto controle (sem adicao
de emulsificante) apresentou bolhas de ar (caracteristica de produtos
extrusados nas condi¢des empregadas). Observou-se também que
os produtos obtidos, diferentemente do que ocorre nos processos
convencionais, apresentaram baixa perda por quebra apos o
acondicionamento em saco plastico de polietileno.

As Tabelas 4 e 5 apresentam os resultados das propriedades de
cozimento das massas alimenticias preparadas com a adi¢éo de
emulsificante (0,00 a 1%). Para a perda de sélidos (Figura 1), a adicéo
de MGD (Tabela 4) ndo evidenciou diferenca significativa entre os
ensaios nas concentragdes (0,25 a 1,0%) e condi¢Bes estudadas,
diferindo significativamente do controle com reducao de até 71,32%.
Para o ELLS (Tabela 5) a maior reducéo ocorreu com a adicdo de
0,75% de emulsificante (65,66%). HUMMEL (1966) afirmou que a
massa de trigo de boa qualidade deve apresentar perda de sélidos
soliveis de no maximo 6%.
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TABELA 4 - RESULTADOS DAS ANALISES DAS PROPRIEDADES

DE COZIMENTO DAS MASSAS ALIMENTICIAS SEM
CONTENDO O EMULSIFICANTE
MONOGLICERIDIO DESTILADO (MGD) EM

GLUTEN,

DIFERENTES PORCENTAGENS

Ensaio MGD % Tempo Aumento Aumento Perda S lidos
(g/100 g) Cozimento Peso (%) Volume (%) (%)
1 (Controle) 0,00% (msm) 87,97° 16,52° 7,952
2 0,25% 5 112,90 °° 10,32° 2,28°
3 0,50% 5 143,35%°¢ 25,30 3,61°
4 0,75% 5 147,35%°¢ 25,30% 3,02h
5 1,00% 5 173,32% 30,30% 3,06h

* Médias com letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente entre si

(p<0,05).

TABELA 5- RESULTADOS DAS ANALISES DAS PROPRIEDADES
DE COZIMENTO DAS MASSAS ALIMENTICIAS SEM
GLUTEN, CONTENDO EMULSIFICANTE ESTEAROIL
LACTIL LACTATO DE SODIO (ELLS) EM DIFERENTES

PORCENTAGENS
Ensaio ELLS % Tempo Aumento Aumento Perda
(g/100 g) Cozimento Peso (%) Volume (%) S lidos (%)
(min)
1 (controle) 0,00% 5 87,97° 16,52° 7,952
6 0,25% 5 98,65" ¢ 17,65¢ 6,95%"
7 0,50% 5 113,452 20,00*" 6,34%°
8 0,75% 5 108,94 *° 19,47%° 5,22°
9 1,00% 5 112,422 20,35 5,64%"

* Médias com letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si (p<0,05).

Verificou-se que o aumento de peso (Figura 2) referente ao ensaio 1
(controle) diferiu significativamente dos ensaios 3, 4 e 5 (contendo
0,50, 0,75 e 1,0%, respectivamente). De acordo com HUMMEL (1966),
as massas de boa qualidade devem apresentar aumento de 2 vezes
em relacdo ao peso original. Comparando os ensaios 1 (controle) e 5
verificou-se que a adigdo do emulsificante MGD resultou em incremento
de 97% no aumento de peso. Tais valores séo superiores aos obtidos
com o ELLS, cujo maior valor de aumento de peso foi de 24,45%.
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FIGURA 1- EFEITO DA ADICAO DE EMULSIFICANTES
ESTEAROIL LACTIL LACTATO DE SODIO (ELLS) E
MONOGLICERIDIO DESTILADO (MGD), EM
DIFERENTES CONCENTRACOES SOBRE A PERDA DE
SOLIDOS

OMGD
NELLS

Perda de S lidos (%)
O R N WA OO N OO
[ T T [ [[]

m%////%

% Emulsificante

Porcentagens de Emulsificantes: 1 = 0,00%; 2 =0,25%; 3 =0,50%; 4 =0,75%;
5=1,0%.

FIGURA2- EFEITO DA ADICAO DE EMULSIFICANTES
ESTEAROIL LACTIL LACTATO DE SODIO (ELLS) E
MONOGLICERIDIO DESTILADO (MGD), EM
DIFERENTES CONCENTRACOES SOBRE O AUMENTO
DE PESO
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Porcentagens de Emulsificantes: 1 = 0,00%; 2 =0,25%; 3 =0,50%; 4 =0,75%;
5=1,0%.
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Aumento de Volume (100g/g)

Para o aumento de volume (Figura 3), a adicdo de 0,25% de MGD
(Tabela 4) ndo evidenciou diferenca em relag&o controle. Entretanto,
diferiu dos ensaios 3, 4 e 5 com aumento de volume de até 83% em
relagdo ao controle. J4 a adicdo de ELLS (Tabela 5) resultou em
aumento de 23,18%. O aumento desejavel para essa propriedade € de
3 a4vezes ovolume inicial (HUMMEL, 1966).

FIGURA3- EFEITO DA ADICAO DE EMULSIFICANTES
ESTEAROIL LACTIL LACTATO DE SODIO (ELLS) E
MONOGLICERIDIO DESTILADO (MGD) EM
DIFERENTES CONCENTRACOES SOBRE O AUMENTO
DE VOLUME

35
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2 3 4 5
Emulsificante (100g/g)

Porcentagens de Emulsificantes: 1 = 0,00%; 2 =0,25%; 3 =0,50%; 4 =0,75%;
5=1,0%.

Os resultados dos testes de cozimento das massas alimenticias
contendo MGD foram comparativamente melhores em relacéo ao ELLS.
Entretanto, as primeiras apresentaram rachaduras laterais apos o
cozimento. Isso pode ser resultado da retrogradacdo promovida em
maior intensidade na presenca do MGD.

Segundo CUNIN et al. (1995) a maior mudanca estrutural durante o
cozimento das massas ocorre a partir da gelatinizacdo do amido e a
coagulacdo das proteinas. Ambas as transformagfes ocorrem na
mesma temperatura e teor de umidade. O amido gelatinizado contribui
para a viscoelasticidade, sendo também identificado como o
componente envolvido na adesividade e na desintegracdo das massas.
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As proteinas sdo consideradas responsaveis pela boa qualidade das
massas cozidas devido a sua habilidade em formar rede insoltvel (gliten)
capaz de emaranhar os granulos de amido gelatinizado e rompidos.
Dessa maneira, impedem que a superficie da massa se desfaca durante
0 cozimento e evitam que 0 amido seja lixiviado na agua de cozimento.

A Tabela 6 apresenta o resultado das propriedades de cozimento das
massas alimenticias sem gluten, contendo a mistura dos emulsificantes
MGD e ELLS. O aumento da adicdo de monogliceridio na mistura
proporcionou melhoria na propriedade de cozimento, mas sua adi¢céo
individual na proporcéo de 1% ndo acompanhou a mesma tendéncia
(Figura 4). O acréscimo da adigao de monogliceridio provocou aumento
proporcional das rachaduras laterais das massas ap0s o cozimento.

TABELA 6- PROPRIEDADES DE COZIMENTO DAS MASSAS
ALIMENTICIAS DE ARROZ CONTENDO MISTURA DOS
EMULSIFICANTES ESTEAROIL LACTIL LACTATO DE
SODIO (ELLS) E MONOGLICERIDIO DESTILADO

(MGD)
Ensaio MGD + ELLS Tempo Aumento Aumento Perda S lidos
(9/100 g farinha) Cozimento (min) Peso (%) Volume (%) (%)
1 0,00 + 1,00 5 100,387 18,18° 6,007
2 0,25+ 0,75 5 139,43° 25,45° 4,75%°
3 0,50 + 0,50 5 156,07° 28,792 4,13°
4 0,75 + 0,25 5 174,222 31,45% 3,07°¢
5 1,00 + 0,00 5 129,48° 22,71° 3,03°

* Médias com letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente entre si
(p<0,05).

Os maiores valores para 0s aumentos de peso (174,22) e de volume
(31,45), bem como menor perda de sélidos (3,07) foram obtidos com a
mistura de 0,75 de Dimodan e 0,25% de Esterlac (Tabela 6).
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FIGURA4- EFEITO DA ADICAO DA MISTURA DOS
EMULSIFICANTES MONOGLICERIDIO DESTILADO
(MGD) E ESTEAROIL LACTIL LACTATO DE SODIO
(ELLS) NAS PROPORCOES DE 0,00:1,00; 0,25:0,75;
0,50:0,50; 0,75:0,25 E 1,0:0,00% SOBRE A
PORCENTAGEM DE PERDA DE SOLIDOS, AUMENTO
DE VOLUME E DE PESO
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4 CONCLUSAO

A adicdo de agentes de superficie ativa como o ELLS e MGD,
isoladamente ou em misturas, para producao de massas alimenticias
instanténeas de farinha de arroz proporcionou beneficios na qualidade
do produto final. As massas apresentaram superficie lisa e uniforme,
enquanto o controle continha bolhas de ar caracteristicas de produtos
extrusados.

O uso de 0,5% de MGD ou de ELLS resultou em produtos com maior
aumento de peso e de volume em relacéo ao controle, ndo havendo
diferenca significativa entre os produtos contendo maiores quantidades
desses emulsificantes (0,75 ou 1%).

As massas com 0,75% de MGD e 0,25% de ELLS apresentaram

maiores valores de peso e de volume. O MGD exerceu grande influéncia
na qualidade do produto final, comprovado tanto nas combinacdes
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como no uso isolado de ELLS (que resultou em ganhos menores de
gualidade). Apesar do uso de MGD individual ou em mistura proporcionar
maior aumento de peso e volume, os produtos apresentaram rachaduras
laterais ap6s o cozimento.

Evidenciou-se o potencial de uso de quirera de arroz para a obtengéo
de produtos com maior valor agregado, de preparo facil e rapido, que
néo oferecem maiores dificuldades para o seu armazenamento.

Abstract

EFFECT OF EMULSIFIERS ADDITION IN PASTA WITHOUT GLUTEN
PRODUCED BY THERMOPLASTIC EXTRUDER

Instantaneous pasta without gluten were produced from rice flour suplemented
with additives, prepared by laboratory extruder. The addition of the emulsifiers,
sodium stearoyl-2-lactylate (Esterlac]) and distilled monoglyceride (Dimodan(l)
was tested, both in the concentrations of 0,00; 0,25; 0,50, 0,75 and 1,00%, and
also the mixture (0,00:1,00; 0,50:0,50; 0,75:0,25 and 0,00:1,00%). The cooking
properties were also studied. The emulsifier addition individually as in mixture brought
improvements in the quality of the product, mainly for the lubricating property. This
facilitated the extrusion process and made possible the use of temperatures of
extrusion over 90°C, without bubbles formation into the pasta. The use of Dimodan
had higher influence on the product than Esterlac, presenting the highest values of
volume and weight increase of the cooked product. The best results were obtained
through the mixture of 0,75% Dimodan and 0,25% Esterlac. However, the pasta
containing Dimodan, individually or in mixtures, presented lateral cracks after cooking.

KEY-WORDS: PASTA; GLUTEN; EMULSIFICANTS; RICE FLOUR;
THERMOPLASTIC EXTRUSION.
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