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TECNOLOGIA

Pesquisadora
desenvolve a
farinha de
linhaca

Com a mistura trigo e
farinha de linhaca é
possivel preparar
macarrao, bolos, paes
e outras receitas. piaina s

Farinha de linhaca

Macarrao nutritivo

Pesquisadora desenvolveu talharim que contém Omega 3 e 6, no Cena/USP
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macarrao € o alimento
Omais aceilo na mesa

do brasileiro depois da
dupla arroz e feijao. Por ser
de haixo custo e bastante
acessivel, a pesquisadora
Madrcia Lage de Oliveira do
Instituto de Pesquisas Ener-
gélicas e Nucleares (Ipen!
USP), no seu estudo sobre o
6leo da linhaga, também de-
senvolveu uma farinha desse
cereal, nutritiva e que pode
enriquecer o macarrao, inclu-
sive com dcidos graxos essen-
ciais (Omega 3 e 6 ). Ela
criou wm novo tipo de macar-
rao,

"Hd uma grande discussdo
sobre a necessidade da agri-
cultura produzir mais ali-
mentos, mas tamhém é ne-
cessdrio aproveitar melhor
os alimentos produzidos”,
disse a pesquisadora do Insti-
tuto de Pesquisas Energéti-
cas e Nucleares {Ipen/USP}
que estd desenvolvendo o es-
tudo no Centro de Energia
Nuclear na Agricultura (Ce-
na/USP}.

A pesquisa no Cena ¢ coor-
denada pelo professor Valter
Arthur e teve inicio em
maio. Mas, desde o ano pas-
sado, Mdrcia busca estudar
métodos para prolongar a vi-
da util do dleo de linhacga.
"Com conservantes, o dleo
tem uma durabilidade de
apenas seis meses, sem con-
servantes, a vida dtil é me-
nor ainda. Agora estamos de-
senvolvendo os lestes com
radiacdo e essa pesquisa ain-
da vai demorar algum tempo

NUMERO

40°o

de farinha de linhaca

foi utilizado pela pesquisadora no
preparo da massa do macarrdo
que tem ainda trigo e ovos

Croabgasin

A pesquisadora Marcia Lage mostra o macarrao nutritivo com linhaga

para ser concluida”, disse.

No mercado, conforme a
pesquisadora, o 6leo é co-
mercializado em cdpsulas ou
para uso nos alimentos, co-
mo o azeile. “Pode ser usado
para lemperar a salada”, ex-
plicou.

Durante os processos da ex-
tracdo do dleo de linhaca a
frio para a pesquisa, Marcia
contou que ficava intrigada
com a sobra da linhaca. “"Co-
mecei a avaliar o alimento
que restava e uma [orma de
aproveitd-lo, porque como a
extracdo do dleo é feita a
frio, somente com a prensa,
parte do dleo fica no mate-
rial que resta do processo ¢
cle mantém diversas proprie-
dades nutritivas. O macarrao
foi uma opgao, por ser o se-
gundo prato mais aceito pe-
los brasileiros”, comentou.

A pesquisadora contou que
com a farinha de linha¢a po-
de ser possfvel também para
preparar pacs, bolos, biscoi-
tos ¢ oulras receitas, "Se ca-
so for comercializada e a in-

distria alimenticia passar a
usar a farinha de linhaca,
ndo serd necessdrio o desen-
volvimento de novas tecnolo-
gias. O alimento poderd ser
inserido sem grandes mudan-
¢as no processo industrial”,
comentou.

PREPARO

Para chegar a uma massa de
macarrido saborosa - a fari-
nha de linhaca lem um sa-
bor que se assemelha ao de
nozes - € que se compare as
massas tradicionais, a pes-
quisadora tem feito estudos
sobre a quantidade dos ingre-
dientes para o preparo da re-
ceita.

“Comecei a produgao do
macarrao com 5% da larinha
de linhaga e o restante de la-
rinha de trigo e ovos”, expli-
cou.

Gradativamente ela foi au-
mentando a quantidade do
novo produto e nessa sema-
na, chegou a 40% de linhaga
¢ 60% de larinha de trigo e
ovos. "Ainda estamos reali-

zando o0s testes e veremos a
possibilidade de continuar
aumentando a quantidade
do subproduto da linhaga,
mas ndo sei se serd possivel
fazer o alimento somente
com a farinha de linhaga".

Mircia preparou o macar-
rao tipo talharim. "0 sabor fi-
cou muito bom e o melhor ¢
gue o alimento passa a se Lor-
nar funcional, porque a li-
nhaca € rica em fibras que
ajudam no funcionamento
do intestino, auxilia o comba-
te as infecgdes e beneficiam
o coragdo por causa do Ome-
galdeb",

Segundo ela, o brasileiro
lem pensado mais na sua
satide e com isso alimentos
funcionais, que trazem bene-
ficios, tém conquistado cada
vez mais mercado. [sse € o
caso da linhaca, que nao era
tao divulgada ha alguns
anos,

“Se esse macarrdo chegar
ao mercado, a populacao te-
rd a oportunidade de consu-
mir uma massa saborosa e
nutritiva e é possivel desen-
volver varios tipos”, dissc,

RADIAGAO
Os proximos passos da pes-
quisa sdo as avaliagdes nutri-
cionais. “Espero concluir os
estudos do macarrio até o fi-
nal do ano”.

Também estiao sendo feitos
testes de radiagdo no Cena,
para aumentar a durabilida-
de da massa. “A radiagao é
utilizada para esterilizar o
macarrio e com isso, aumen-
tar a sua vida util. Sem radia-
c¢io a decomposi¢io é rapi-
da, com ela a durabilidade
passa de um ano”, explicou.

A pesquisa vem sendo reali-
zada no laboratdrio de Radio-
biologia e Ambienle do Cena/
USP, sob a coordenagao do
professor Valter Arthur. “Sdo
multiplas as utilidades da ra-
diacio e nas mais diversas
arcas da ciéncia. Portanto, ¢
muito importante para a ins-
titnicdo encampar essas ini-
ciativas, Alé mesmo para des-
mistificar 0 uso da energia
nuclear”, afirmou Arthur.




