HISTORIA DAS MASSAS

A historia das
massas alimenticias

As massas sao geralmente fabricadas de farinha de trigo
e agua, dois ingredientes basicos aos quais adiciona-se
sal e, as vezes, ovos. E possivel utilizar espelta e outras
farinhas de diversos cereais; na Asia, os famosos noodles -
ainda chamadas de nouilles, em francés, sao fabricados
com farinha de trigo tenro, de soja, de arroz ou, até
mesmo, de feijao-mungo. Na China, sao encontradas
desde 5.000 a.C; textos antigos relatam que os assirios
e babilénios, por volta de 2.500 a.C., ja conheciam uma
pasta cozida a base de cereais e agua, que pode ser
considerado o avd do nosso atual macarrao.

ORIGEM CONTROVERSA

Sabe-se que 0 macarrdo comegou a ser pre-
parado logo que o homem descobriu que podia
moer alguns cereais, misturar com dgua e obter
uma pasta cozida ou assada. E dificil dizer onde
e quando isso aconteceu. Muitos foram os mo-
mentos em que 0 macarrdo esteve presente na
alimentacdo humana e até os historiadores tém
opinides distintas entre si.

Ahistéria do macarrao se confunde com alguns
fatos histdricos que nos mostram a trajetéria deste
apreciado produto ao longo dos séculos.
Pesquisas do Instituto de Geologia e Geo-
fisica da Academia de Ciéncias de Beijing,

sob o comando do Prof. Houyuan Lu
mostraram que, embora os mais
antigos registros escritos em chinés
acerca do spaghetti datassem
dos anos 252220

d.C, duran-

te a Dinastia “Han Oriental”, essa massa alimenti-
cia era bem mais antiga. Houyuan Lu escavava no
sitio arqueolégico de Lajia (junto ao Rio Amarelo,
em Haidong, na provincia de Qinghai, Noroeste
da China) da cultura Qjjia, onde teria se iniciado
a civilizagdo chinesa. O local fora destruido por
um terremoto seguido de inundagio no final do
neolitico. Ali, um recipiente soterrado sob diver-
sas camadas de argila continha um fio cilindrico,
espesso em didmetro e com cerca de meio metro
de comprimento, feito de milheto. Tratava-se de
um precursor do spaghetti.

Na versio mais comum, o macarrao teria sido
trazido da China ao Ocidente por Marco Polo,
na sua volta em Veneza, em 1298S. Entretanto,
na Itdlia, em 1279, portanto, antes do retorno de
Marco Polo, foi registrada, entre outras coisas, no
inventario que um tal de Ponzio Bastione deixou a
familia, uma “cesta de massas”. A palavra utilizada
no inventdrio era macaronis, que seria derivada
do verbo maccari, de um antigo dialeto da Sicilia,
que significa achatar que, por sua vez, vem do gre-
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go makar, que quer
dizer sagrado.
Porém, os pro-
prios italianos
negam essa
versao da his-
téria, porque
acelebre pasta
existia na Itdlia
bem antes do
século XIII; acer-
cade Romapode-se
ver um tumulo datando
do III século a.C. com um baixo relevo
representando ... um rolo de macarrio e
um cortador de massa! Foram também
encontrados sinais deste tipo de alimento
em frescos etruscos do século IV a.C. e nas
ruinas de Pompéia.

Textos de civilizagdes antigas relatam
que os assirios e babilonios, por volta de
2.500 A.C,, ji conheciam um produto

Marco Polo
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cozido a base de cereais e 4gua. A primeira
referéncia, e mais préxima ao Ocidente,
do macarrao cozido estd no Talmud de
Jerusalém. O livro que traz as leis judaicas
do SéculoVa.C.

Em Roma, no Século VII a.C., comia-
se uma papa de farinha cozida em dgua,
chamada puls. A puls, uma papa de cereais,
era o alimento base dos antigos Romanos.
Os cereais utilizados para elaborar a puls
eram o trigo ou a espelta, que eram torra-
dos, moidos e cozidos, primeiro em dgua e
depois em leite. Existiam algumas variantes
da puls: a puls fabata (feita com favas) e a
puls punica (que continha queijo, mel e
uma gema de ovo).

Aversao mais aceita pelos historiadores
faz referéncia aos drabes, que seriam os pais
do macarrio, levando-o a
Sicilia no Século IX, quan-
do conquistaram a maior
ilha italiana. Os 4rabes
chamavam o macarrio de
itrjia. Era uma massa seca
para melhor conservagao
nas longas travessias pelo
deserto. Af essa massa foi
sendo mais elaborada des-
de sua chegada a Trabia,
proxima a Palermo. A Si-
cilia ficou sendo a “patria”
dessa iguaria até ser subs-
tituida por Napoles jd no
século XVIIIL.

Apesar da origem des-
conhecida do macarrio, foi
a partir do século XIII que
0 macarrio foi difundido
pela Europa. Os italianos
foram seus maiores difuso-
res e consumidores.

No século XVIII o es-
paguete ja era tao popular
que os aristocratas ingleses
eram capazes de viajar até
Népoles s6 para comer a
massa, servida em barracas
no meio da rua.

No Brasil, a introdugio
do macarrdo em nossos
hébitos alimentares coube
aos imigrantes italianos,
principalmente na regiao
Sul. O crescente interesse

fez surgir pequenas fébricas de macarrio
no pais, tendo sempre como mao de obra,
a familia italiana. Sendo uma produgao
rudimentar e baixo volume e bem caseira,
até comegar a surgir as primeiras industrias
de fabricagao de massas alimenticias, pos-
suindo nos dias atuais modernas maquinas
de fabrica¢ao do macarrio.

A arte da massa é uma histéria de amor
cotidiano, de tradi¢ao e costumes. Foram
criados diferentes tipos e formatos de
massas (muitas inusitadas), que exprimem
toda essa paixdo dos italianos pela pasta.
A arte da massa reflete a imaginacio de
cadaregido ou até de uma pequena aldeia.
Muitos especialistas no assunto afirmam
que existem, no minimo, 500 variedades
entre tipos e formatos.

A palavra pasta (massa dos italianos)
vem do grego pastillos. Ela é citada nos
textos do poeta Hordcio, especialista em
versos culindrios. H4 varias lendas que
envolvem o surgimento da massa. Por volta
do ano 1.000 foi escrita a primeira receita
“oficial” de massas no livro “De arte Coqui-
naria per vermicelli e maccaroni siciliani”
(A arte de cozinhar macarrio e vermicelli
sicilianos), de autoria de Martino Como.

FORMATOS E TIPOS

Versatilidade e universalidade sio
caracteristicas importantes de massas
alimenticias, totalmente incorporadas ao
héabito alimentar do brasileiro, em todas
as faixas etdrias e estratificagdes sociais,
sem rejeigoes de consumo. A variedade de
massas disponiveis é enor-
me, pois na sua manufatura
sao considerados os tipos
e os formatos de massas.
Nesta drea, apresentamos
abaixo os tipos de massas
disponiveis e os principais
formatos encontrados no
mercado. H4 uma grande
variedade de formatos e
aplicagdes do macarrio. E
légico que existem indica-
¢oes especificas para cada
tipo de prato, porém o gosto
de cada um deve prevalecer
sobre as normas técnicas,
afinal de contas a culindria
é um eterno exercicio de se
encontrar o melhor sabor,
aliado & melhor apresenta-
¢30. As massas dividem-se,
basicamente em: massas se-
cas, massas frescas e massas
pré cozidas.

As massas secas pos-
suem grande versatilida-
de e universalidade, sio
as massas que apresentam
maior diversidade de tipos
e formatos. Outros atri-
butos estdo ligados a sua
praticidade, tais como ndo
perecibilidade (prazo de
validade longo), custo (1kg
é suficiente para alimentar
10 pessoas), facilidade de
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manuseio (ndo requer condigdes especiais
de estocagem) e preparo.

Massa comum: ¢ elaborada na forma
mais elementar, ou seja, farinha de trigo e
dgua, resultando em um produto de preco
mais acessivel.

Massa de sémola: é elaborada com
uma farinha de trigo mais nobre, hoje de-
nominada farinha de trigo tipo 1. Portanto,
resulta em um produto mais claro.

Massa com ovos: ¢ elaborada com a
adicao de trés ovos por quilo de farinha.

Massa grano duro: é chamada assim
porque é elaborada a partir de um trigo
especial chamado trigo durum. A massa do
tipo grano duro fica naturalmente al dente,
ouseja, soltinha, porém consistente e ideal
para a boa mastigagio.

Massa integral: ¢ elaborada com fa-
rinha de trigo integral e contém mais fibra
em sua composi¢ao. Ideal para pessoas
que necessitam de dietas especiais e acom-
panhamento de nutricionistas.

Massa com vegetais: sao massas colo-
ridas nas quais sdo acrescentados vegetais,
como beterraba, espinafre, cenoura etc.

Massa caseira (pode ser encontrada
com ou sem ovos): elaborada de forma
artesanal por meio da qual a massa ¢é la-
minada, apresentando maior porosidade
e absorcio do molho.

A consisténcia da massa dependerd mais
do tipo de macarrdo do que do formato. Um
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tipo que estd sempre al dente apds o cozi-
mento é o grano duro, elaborado a partir de
farinha de trigo “grano duro” (com o qual se
fabricam os macarréesitalianos). O macarrao
de sémola, por sua vez, é feito a partir de trigo
“tenro” (mais macio) e, por isso mesmo, s6
ficara al dente de acordo com o tempo de
cozimento. E importante destacar que esses
dois tipos ndo possuem colesterol porque
nao levam ovos em suas composicoes.

Massas instantineas: o inventor do
macarrio instantaneo foi Momofuku
Ando, nascido como G6 Peh-hok (Taiwan,

S de marco de 1910 - Osaka, Japao, S de
janeiro de 2007). Em1948, Momofuku
Ando fundou o que viria a ser a Nissin,
em Ikeda, Osaka, Japdo. Era uma peque-
na empresa de familia, ainda. Em 2§ de
agosto de 1958, quando tinha 48 anos,
depois de meses de tentativa e erro, Ando
anunciou que, finalmente, aperfei¢oara o
seu método de “fritura-relimpago” que
levou a inven¢do do macarrio instanténeo.
O Chicken Ramen, foi o primeiro macarrao
instantineo do mundo. A novidade chegou
ao Brasil em 1965.

Macarrao instantdneo é um tipo de
macarrao pré-cozido, que possui um pouco
de 6leo, a ser preparado apenas com a adi-
¢ao de dgua fervente, durante uns poucos
minutos, e um pacote de tempero pronto.
Ele cozinha rapidamente pelo fato de ser
pré-cozido. No seu processo de fabricagao,
ele é cozido e, em seguida, perde a dgua
em um processo de fritura. Por isso, ele
chega 4 panela semi-pronto e s6 precisa
de trés minutos para poder ser consumi-
do. Existe uma gama variada de produtos
baseados em macarrio instantineo, como
o talharim, yakisoba, cupnoodles etc.,
encontrados em diversos sabores (carne,
galinha, legumes, camarao, picanha, pizza,
quatro queijos, entre outros).

As massas frescas sao feitas com ovos
e farinha de trigo. Elas sao elaboradas com
semolina de trigo, a parte mais nobre do

trigo, que deixa a massa muito mais leve,
macia, mas também al dente. Normalmen-
te, as massas frescas sao produzidas através
do processo de laminagio. Em seguida,
passam por um processo de pasteurizacio
oude cozimento. A partir dai, as massas sao
submetidas a um processo parcial de seca-
gem para se retirar o excesso de dgua absor-
vida na fase anterior. As massas frescas sio
em geral comercializadas sob refrigeragao.
Outra alternativa é a utilizacdo de emba-
lagens especiais contendo uma atmosfera
de nitrogénio e gds carbonico, sendo esta
submetida posteriormente a um processo
de esteriliza¢dao. A umidade méxima é
de 35,0% (contra uma umidade méxima
de 13% das massas secas). Este maior
teor de dgua é que determina o periodo
menor de validade, pois a maior umidade
faz com que as mesmas fiquem sujeitas ao
desenvolvimento de microorganismos. Ha
muitas op¢des de massas frescas, com ou
sem recheio. Elas sio muito usadas para
fazer ravioli, cappeletti, tagliatelle e massa
para lasanha.

As massas pré-cozidas recebem esta
denominagio pois passam por um pro-
cesso de cozimento no vapor ou em um
tacho com 4gua fervente, de modo que
grande parte do amido (cerca de 90%)
se gelatinize. Esta etapa dura de quarenta
a noventa segundos. Posteriormente, a
massa pré-cozida passa pelo processo de
secagem. A vantagem da massa pré-cozida
é arapidez de seu preparo, pois amesma sé
precisa ser reidratada para ser consumida.
Os formatos pré-cozidos mais comuns sao
alasanha e as massas curtas.

A MATERIA-PRIMA

Sem ddvida nenhuma, a farinha é a ma-
téria-prima mais importante na produgcao
das massas, classificando-se em integral,
especial, comum, sémola e semolina de
trigo duro i.e. triticum durum. A diferenca
basica entre as farinhas integral, especial
e comum é o grau de extragio e o teor
das cinzas. Dentre todas, a integral tem o
mais alto grau de extragio e o maior teor
de cinzas.

A principal diferenca entre essas fa-
rinhas e a sémola é quanto a granulometria,
que ¢é maior nesta dltima. Além dessas

diferencas, existem determinados limites
quanto ao teor de dgua, cinza e glaten seco.
A farinha de trigo é composta de trés
partes principais: endospema, casca e
germe, que correspondem a cerca de 83%,
14,5% e 2,5% do grao, respectivamente.
Afarinha de trigo representa, em média,
72% do grao do trigo. Uma extragao maior
levaria a uma incorporagao de casca na
farinha, pela impossibilidade de os rolos
separarem endosperma e casca em maio-
res quantidades. Essa farinha é designada
como farinha com 72% de extragao.
Entre os principais componentes de

qualidade da farinha, podem ser citados a
umidade, as cinzas, a quantidade e quali-
dade do gluten a granulagio, a lipoxidase,
a alfa-amilase e a cor.

O teor de umidade da farinha deve ser
controlado nao sé por motivos econdmi-
cos, uma vez que as farinhas s3o comercia-
lizadas na base umida, mas também por
sua importancia no processamento. Para
se obter bons resultados, a umidade deve
estar em torno de 13%. As farinhas com
umidade acima de 14% tém tendéncia a
formar grumos e nao fluem uniformemen-
te. Em processos continuos, a uniformi-
dade no fluxo da farinha é essencial para
que a proporgio entre farinha e dgua seja

constante. Variagdes nessa proporgao po-
dem causar problemas durante a extrusao
e secagem, comprometendo a qualidade
do produto final.

De maneira geral, quanto maior o teor
de cinzas, pior serd a qualidade do produto
final. Altos teores de cinzas indicam altas
extracdes e, portanto, inclusio de farelo
na farinha. A presenga de farelo na farinha
é indesejavel, pois dé cor mais escura ao
produto final, além de propiciar qualidade
de cocgo inferior e favorecer quebras du-
rante a secagem. Além do teor de cinzas, é
importante, principalmente em produtos
com particulas maiores, que as cascas
nao estejam contaminando a farinha.
Essas particulas, principalmente as
fibras, quebram a continuidade da
rede de gluten, enfraquecendo o pro-
duto e provocando quebras durante
a secagem.

As farinhas com alto teor de gliten
e de boa qualidade sdo hidratadas
uniformemente durante a mistura
e produzem massas mais fortes e
eldsticas. Essas massas alimenticias
apresentam um volume adequa-
do apds a cocgdo, nao deixam muito
residuo na 4gua usada nesta operagao
e permanecem firmes quando deixa-
das em dgua quente. As farinhas com
baixo teor de gluten e de qualidade
inferior produzem massas alimenticias
deficientes em algumas destas caracte-
risticas. Por outro lado, um contetido
muito elevado de gliten pode também
causar problemas. A farinha com alto
teor de gluten deve ser processada a
baixa absorgio, o que normalmente pro-
voca descoloragio e superficie dspera no
produto final.

Paraa produgio de massas alimenticias
pelos processos modernos, é preferivel
usar farinha com granulagio mais fina.
Entretanto, isso ndo significa que ela possa
teruma distribuigao heterogénea de parti-
culas. Durante a mistura de farinha e 4gua,
as particulas mais finas tendem a absorver
dgua mais rapidamente do que as grossas,
o que demanda um tempo de mistura mais
prolongado para homogeneizagao. Esse
tratamento mecanico excessivo, como ja
mencionado, pode comprometer a quali-
dade do glaten. Assim, a distribui¢ao ou
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regularidade no tamanho das particulas
é mais importante do que o tamanho
propriamente dito. As farinhas muito
finas também nao sao desejdveis, pois nao
fluem uniformemente, produzem muito
pY, sdo de dificil manuseio e causam
problemas de estocagem. Para a produ-
¢ao de massas alimenticias pelo processo
descontinuo, os melhores resultados serao
obtidos com farinhas que passam com-
pletamente em peneiras de 30 mesh e s3o
retiradas em peneiras de 60 mesh. Para
0 processo continuo, o tama-
nho das particulas pode
ser menor e otlm.os : {ﬁi
resultados sdo obti- & &~
dos com farinhas .i. i

que passam com- - '
pletamente por ;
peneiras de 40
mesh e sio reti- b
radas em penei- ,i_i i
ras de 60 mesh.

A enzima li-
poxidase, em pre-
senga de oxigénio,
destréi os pigmentos
amarelos naturais da fari-
nha durante o processamento.
Essa enzima estd concentrada no
germe e em porgdes do farelo de trigo. Por-
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tanto, as farinhas com alto
teor de cinzas tém maior
quantidade dessa enzima.

A cor das massas ali-
menticias é, sem duavi-
da alguma, o fator mais
importante para a sua
comercializagdo. Na se-
molina de trigo durum,
a cor amarela desejada
é devida a presenga de
pigmentos carotendi-
des. A determinacio
subjetiva da cor é, entre-
tanto, influenciada pelo
tamanho das particulas.
As particulas finas, por
refletirem uma quanti-
dade maior de luz, tém,
geralmente, uma apa-
réncia mais branca do
que as particulas mais
grossas. O conteudo de
pigmentos carotendides da farinha é
menor do que o encontrado na semo-
lina de trigo durum. Esse fato em con-
jungao com a alta atividade de enzima
lipoxidase, que oxida os pigmentos da fa-
rinha, faz com que a coloragao dos produ-
tos confeccionados com a mesma tenham
uma cor mais clara do que aqueles pro-
duzidos com a semolina de durum. Para
suplantar esse problema adicionam-se

ovos e betacaroteno que dao ao produto
final a cor desejada. O betacaroteno é uma
pré-vitamina sintetizada, rica em carote-
ndides, que além de dar uma cor saudavel
as massas alimenticias, transforma-se em
vitamina A no organismo.

A presenca dessa enzima na semolina
ou farinha é uma indicagao segura da ocor-
réncia de germinagio do trigo. Essa enzi-
ma hidrolisa 0 amido durante a cocgao,
afetando de modo negativo a qualidade
de cozimento das massas. Produtos com
alta atividade em alfa-amilase apresentam-
se grudentos, com baixo volume apés
cocgao e o residuo deixado na dgua au-
menta consideravelmente.

Alegislagio brasileira permite a adi¢ao
de trés ovos, no minimo, por quilo de
farinha, o que corresponde a 0,450g de
colesterol por quilo. No Brasil, a utili-
zagdo de ovos inteiros e pasteurizados é
préatica comum.

Como regra geral, os ovos pasteuri-
zados devem ser incorporados 4 massa
com a 4gua. Os ovos frescos ou con-
gelados devem ser batidos e filtrados
antes de serem adicionados. Os ovos
desidratados em p6 podem ser mistura-
dos diretamente a farinha. Na industria,
o principal cuidado a ser tomado no que
diz respeito aos ovos é quanto a presenga
de microorganismos. O ovo é um pro-
duto perecivel que deve ser mantido em
condigdes sanitdrias adequadas e sob
controle microbioldgico rigoroso.

PERFIL NUTRICIONAL
=
h\ A O macarrao faz parte

do grupo dos alimentos
energéticos, por ser
rico em carboidrato,
efaz parte dabase da
pirdmide alimentar.
" - Muito se fala que os
e | carboidratos prove-
- nientes do macarrao
comum sio vildes
de uma alimentacio
saudavel e devem ser
evitados, mas pouco se
conhece a fundo sobre qual é
Bifum, macarréo

elaborado com
farinha de arroz

seu papel na alimentagao dos brasileiros,
como ocorre a absor¢io no organismo
humano e até que ponto seu con-
sumo é indicado.
O carboidrato proveniente do
macarrio é denominado de comple-
x0, porém o fato de ser refinado faz com
que seja uma fonte de energia facilmente
disponivel. Este tem digestio mais lenta,
mantendo uma saciedade prolongada.
Esta denominagio é proveniente da sua
estrutura quimica maior e mais complexa,
onde sua digestdo é mais lenta devido ao
tamanho da molécula quando ingerida,
ocasionando um aumento gradual da
glicemia. Diferente dos carboidratos
simples que possuem estrutura quimica
reduzida e sao absorvidos rapidamente
pelo organismo, como os provenientes
da sacarose, mel, xarope de milho entre
outros alimentos. Estes ocasionam menor
saciedade, resultando maior consumo de
alimentos de forma desnecessaria.
Dentro dos carboidratos complexos
encontram-se os alimentos feitos com
graos integrais. O Brasil possui alguns ma-
carrdes feitos com o grao inteiro do trigo.
Estes tém o consumo indicado por muitos
nutricionistas e médicos, pois possuem
fibras provenientes da casca do grio. As
fibras ddo maior sensacio de saciedade,
além de atuarem no trato gastrintestinal,
servindo como substrato para a micro-
flora naturalmente presente no intestino

grosso,
cuja
manuten-
¢do é benéfi-
ca para a saude.
Além disso, as fibras
modulam a velocidade
de digestdo e absorgao dos
nutrientes, sendo esta ainda mais
lenta do que a digestao dos pro-
dutos feitos com graos refinados.
O uso de graos integrais ajuda a
promover um transito intestinal normal,
ajudando na prevengio de algumas
doengas, como céncer, diabetes, doenca
diverticular do cblon, dentre outras.

A caréncia de ferro no Brasil atualmente
¢ um dos principais problemas nutricio-
nais. Se este nutriente for consumido em
quantidades inadequadas, causa um tipo
de anemia conhecida como “anemia ferro-
priva”. Este tipo de anemia atinge hoje par-
te da populacao brasileira, principalmente
criangas e adolescentes e, em adultos,
sua caréncia causa fadiga. A Organizagio
Mundial da Satide recomenda que todas as
mulheres em idade reprodutiva aumentem
o consumo de 4cido félico.

A fortificagao de produtos de
grande consumo foi uma das estra-
tégias adotadas para melhorar a situagio
nutricional da populago brasileira.

A partir da Publicacio da Resolugéo -
RDC ANVISA n° 344.02, se tornou
obrigatéria a fortificacio da farinha de
trigo com ferro e 4cido f6lico. Por esta
Resolugio cada 100g de farinha de trigo
deve fornecer no minimo 4,2 mg (quatro
virgula dois miligramas) de ferro e 150
mcg (cento e cinquenta microgramas) de
dcido folico. Todos os produtos derivados
da farinha de trigo (paes, massas e bolos)
devem ser feitos com farinha de trigo for-
tificada com esses dois micronutrientes e
deve haver informagao na rotulagem do
produto sobre esta adi¢ao, em
suas respectivas quantidades,
na Tabela Nutricional Obri-
gatdria e lista de ingredientes.

Caso a adicao destes dois
compostos seja invidvel tec-
nologicamente (causando
alguma implicagio que afete
a qualidade final do pro-
duto), a fortificacao pode
ser suspensa. Porém, no
processo de fabricagdo de
todos os tipos de macarrao
a fortificacdo ndo afetou as
caracteristicas finais dos
produtos e hoje é possivel
encontrar ferro e acido f6lico
em quantidades seguras nes-
te alimento de ficil acesso e
de sabor agradével.
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