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Tradicionalmente elaborada com sêmola de trigo durum, a massa alimentícia é um 
produto largamente consumido. Em resposta à necessidade dos consumidores com 
algum tipo de intolerância ao trigo (ex. doença celíaca), têm surgido no mercado cada 
vez mais produtos isentos de glúten, nomeadamente massas alimentícias. No entanto, 
muitas vezes, esses produtos não satisfazem as carências nutricionais deste tipo de 
consumidores, em termos de vitaminas (B12, D) e minerais (ferro, cálcio, zinco) [1]. 
É amplamente reconhecido o impacto positivo das microalgas na saúde. Estudos 
desenvolvidos pelo nosso grupo de investigação demonstraram melhorias nas 
propriedades nutricionais e de estrutura de massas alimentícias de trigo [2] e de 
bolachas [3], principalmente com a incorporação de Arthrospira platensis (AP), uma 

cianobactéria, rica em proteínas, ácido -linolénico, vitamina B12 e ficocianina [4], 
vulgarmente conhecida por Spirulina. O desenvolvimento de massas isentas de glúten 
constitui um desafio, em termos de estruturação. Neste sentido, a incorporação de AP 
constitui uma mais valia para a criação de estrutura em matrizes sem glúten, resultante 
do seu elevado teor proteico, além dos benefícios nutricionais associados. 
Este estudo pretendeu avaliar o impacto da adição de AP de duas origens (F&M-C256 
e SOx) na qualidade de massas alimentícias isentas de glúten e no seu valor 
nutricional. Pretendeu-se elaborar um produto final que satisfaça as necessidades 
nutricionais da população alvo, e simultaneamente alcançar características de textura 
semelhantes à massa tradicional com glúten. Com base numa formulação 
previamente otimizada, constituída por farinha de arroz e gel de psyllium (controlo), 
procedeu-se à incorporação da biomassa de AP (1-3%). As massas desenvolvidas 
foram comparadas com o controlo e com uma referência de sêmola de trigo durum, 
em termos de parâmetros da qualidade da cozedura, textura, composição nutricional, 
atividade antioxidante, compostos fenólicos e digestibilidade in vitro. 
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