A Doenga Celiaca (DC) ¢ uma doenga onde o consumo de gluten (presente no trigo, centeio, aveia, cevada e outros cereais)
causa lesdo na mucosa do intestino delgado levando a manifestagdes gastrointestinais e extradigestivas como diarréia,
distensdo abdominal, anemia ferropriva, perda de peso, entre outras. O desenvolvimento de uma massa seca para elaboragdo
de lasanha apresenta um interessante enfoque logistico pois com a diminui¢do de umidade do produto, e conseqiiente reducao
do crescimento microbiano e atividade enzimatica, o produto apresentara uma vida de prateleira maior. Em virtude disto este
trabalho terd como objetivo obter um modelo capaz de predizer o comportamento de uma massa seca mista para lasanha sem
glaten durante o processo de secagem. O processo produtivo da massa abrangera as seguintes operagdes unitarias: pesagem
dos ingredientes (farinha de milho, farinha de arroz, amido de milho e ovos), mistura, extrusdo na forma de lasanha com
90x160x80 mm, secagem e empacotamento. As variaveis a serem estudadas serdo: temperatura de secagem (com uso de ar
quente e umido) variando entre 40 e 80 °C, o tempo de secagem e a umidade inicial da massa. A umidade relativa do ambiente
sera apenas monitorada. Espera-se, com este trabalho, encontrar um modelo preditivo que fornega a perda de agua que ocorre
no interior da massa como um resultado das condi¢des externas aplicadas durante a secagem, permitindo-nos conhecer “a
priori” o perfil transiente de 4gua no interior da massa. E importante ressaltar que a secagem de massa requer muitas horas e,
por isto, qualquer modelo capaz de predizer esse comportamento ¢ importante, permitindo uma reducgdo grande nos custos dos
testes necessarios para encontrar as melhores condi¢des operacionais.






