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Características tecnológicas de pães elaborados  
com farinha de arroz e transglutaminase

STORCK, C. R. et al.

Resumo

A farinha de arroz é um produto passível de produzir pães sem glúten, no entanto não retêm o CO2 formado na 
fermentação, pois o glúten é o responsável pelas características estruturais e propriedades viscoelásticas da massa. 
Uma alternativa é o uso da enzima transglutaminase, que catalisa ligações cruzadas covalentes nas proteínas, fazendo 
com que estas apresentem capacidade de retenção de ar. Este trabalho verificou o efeito da transglutaminase em 
diferentes concentrações nas características tecnológicas de pães elaborados com farinha de arroz de alta amilose. Em 
relação às propriedades de pasta, apenas a viscosidade máxima aumentou significativamente com a adição da enzima. 
A dureza, adesividade, gomosidade e mastigabilidade da massa aumentaram com a adição de transglutaminase, 
enquanto que a flexibilidade e coesividade da massa não foram modificadas. O volume específico dos pães de 
arroz aumentou quando foi adicionado 1,5% da transglutaminase e a perda de peso dos pães no forneamento não 
foi influenciada. A adição de 0,5% de transglutaminase diminuiu a firmeza e aumentou a adesividade, não afetando 
a dureza. A adição de maiores concentrações de enzima não afetou a textura.
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