
 
     Este trabalho foi realizado por meio de uma pesquisa
de campo de caráter experimental. Para o
desenvolvimento do macarrão instantâneo, foram
utilizados farinha de grão-de-bico, farinha de arroz, sal
refinado e ovo, e para o tempero, foram escolhidos
condimentos naturais. Além disso, foi testado o seu
tempo médio de prateleira, calculado sua composição
nutricional e, por fim, realizada a análise sensorial do
produto com 50 adolescentes voluntários. 
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O produto teve boa aceitação geral, sendo o aroma o 
quesito mais elogiado pelos voluntários, diferente da 
textura, que pode ser melhorada com a padronização do 
corte e pequenas alterações na receita, aumentando a 
intenção de compra.
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     Desenvolver e avaliar um macarrão instantâneo à base
de farinha de grão-de-bico, que não oferte excesso de
gorduras, sódio e aditivos em sua composição, a fim de
obter um produto mais nutritivo e isento de gluten, com
caracteristicas sensoriais semelhantes aos macarrões
instantáneos convencionais existentes no mercado.

     O macarrão instantáneo de grão-de-bico produzido é um
produto com inúmeras vantagens em relação àqueles ja
existentes no mercado, pois não contém glúten apresenta
redução importante de calorias totais, gorduras e sódio,
além de ser uma boa fonte de fibras alimentares.

     O macarrão instantâneo de grão-de-bico produzido 
apresentou baixo custo e inúmeras vantagens nutricionais 
em relação àqueles já existentes no mercado, sendo uma 
opção nutritiva, isenta de glúten e acessível ao 
consumidor. 

     O Brasil é o pais latino-americano que a população mais consome macarrão instantáneo, tato preocupante, uma vez que
este alimento contém altos teores de gorduras e sódio que, quando consumidos em excesso, se relacionam com o
desenvolvimento de doenças crônicas não transmissiveis, como as doenças cardiovasculares. Considerando tal
problemática, este trabalho buscou desenvolver um macarrão instantaneo saudável e sem glúten, por meio de pesquisas
bibliográficas, testes de receitas, cálculos nutricionais, bem como a realização de análise sensorial da massa obtida e a sua
comparação com produtos similares encontrados no mercado. O macarrão instantâneo de grão-de-bico produzido
apresentou excelente pertil nutricional e pode ser consumido por pessoas com dieta restrita em glúten, além disso, ele teve
boa aceitação geral, sendo necessárias pequenas adaptações para melhorar a intenção de compra do público estudado.
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