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1. INTRODUCAO

O processo convencional de produgcdo de macarrdo de arroz tem origem na
Asia, sendo um processo lento de cozimento com vapor objetivando a
gelatinizagdo do amido. A obteng&do de uma massa coesa e passivel de extrusao.
ApOs 0 processo de extrusdo a massa passa pelo processo de branqueamento,
visando aumentar a estabilidade ao cozimento e melhorar a textura (JULIANO,
SAKURAI 1985). Diversos métodos alternativos tém sido relatados visando
simplificar o processo de fabricacdo, além de diminuir o tempo de preparo.
Farinhas com moagem a seco, mesclas de farinha e amido, utilizagcdo de gomas
como Xxantana e guar sdo alternativas para melhorar as caracteristicas do
macarrdo e o processo produtivo. Massas firmes, claras, elasticas, com sabor
suave e baixa perda de sélidos ao cozimento podem ser obtidas com o uso de
gomas (BHATTACHARYA, ZEE, CORKE 1999).

O grau de pré gelatinizacdo de farinha desempenha um papel desejavel e
muito importante na formacédo de textura de macarrdo, embora algum nivel de
gelatinizacdo seja necessaria para produzir o efeito de ligacdo durante a extruséo.
A gelatinizacdo excessiva pode causar pressfes de extrusdo extremamente
elevada (BHATTACHARYA, ZEE, CORKE 1999). RESMINI et al (1979) relataram
gue massas feitas com farinha de arroz e de arroz pré-gelatinizado (7%)
produziram macarréo de qualidade muito melhor do que com 100% gelatinizado
ou com farinha de arroz sem gelatinizar. O aumento da proporgdo de farinha
gelatinizada de 7% para 10-15% n&o melhorou ainda mais a qualidade de coccéo
e da rede de compactacao dos macarrdes cozidos.

A utilizacdo de amidos, hidrocoloides e emulsificantes, tratamentos diversos,
tais como gelatinizacdo das mateérias-primas (JULIANO, SAKURAI, 1985;
GALLAGHER et al, 2004), tratamentos hidrotérmicos (HORMDOK, NOOMHORM,
2007) podem ser usados para resolver os problemas presentes em massas de
amido. HUANG et al. (2001) relatou que as massas sem glaten com
caracteristicas de qualidade semelhantes com massa a base de trigo foram
produzidas quando niveis elevados de amido modificado, goma xantana e goma
de alfarroba foram adicionados a fécula de mandioca, fécula de batata, farinha de
milho e misturas de farinha de arroz. Também foi investigado o efeito dos niveis
de gelatinizacdo e uso de gomas (xantana e locust bean e a enzima
transglutaminase na producdo de macarrdo livre de gluten (YALCIN , BASMAN,
2008).
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Para as pessoas celiacas, macarrdo de amido € uma alternativa para fonte
de carboidratos isenta de glaten. A doenca celiaca é causada pela
susceptibilidade de um individuo para a fragdo gliadina do glaten e trigo e outras
proteinas soluveis no alcool (prolaminas) de cevada e centeio (YALCIN,
BASMAN, 2008). A ingestao destas proteinas provoca uma resposta inflamatoria,
resultando na destruicdo da estrutura das vilosidades do intestino delgado. Isso
leva a ma absorcdo de varios nutrientes importantes como ferro, acido fdlico,
calcio e vitaminas lipossoluveis. Atualmente, o Unico tratamento eficaz para
doenca celiaca é uma adesao restrita ao longo da vida a uma dieta sem gluten
(FEIGHERY, 1999; INMAN-Felton, 1999; GREE, JABRI, 2003).

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de milho sendo que a cultura
ocupou, na safra 2008/2009, uma area de 14,2 milhdes de hectares com uma
producdo de 51,9 milhGes de toneladas de grdos (CONAB, 2012). Além do
tradicional uso como racdo animal, o milho € consumido em uma variedade de
formas, servindo de insumo para producdo de pelo menos uma centena de
produtos (PAES, 2006). O amido de milho € ingrediente valioso para a inddstria
de alimentos, sendo amplamente usado como um agente de gelificacao,
espessante, de volume e na retencédo de agua (SINGH et al., 2003).

Com isso, 0 objetivo deste estudo foi elaborar macarrdao de amido de milho
com as gomas guar e xantana associadas avaliando o efeito da utilizacdo de
gomas e amido gelatinizado nas propriedades de coccdo na producédo de
macarrdo, sendo assim uma alternativa ao consumidor celiaco e aos fabricantes
de massas alimenticias possibilitando a ampliacdo e diversificacdo de seu
mercado.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Amido de milho comercial (Maizena®) e as gomas xantana e guar foram
adquiridos no mercado local de Pelotas, para a elaboracdo do macarrao.

2.2 Elaboracéo dos macarrdes

Os macarrdes foram elaborados conforme descrito por BHATTACHARYA,
ZEE, CORKE (1999), com adaptacdes. Parte do amido foi misturado as gomas
xantana (50%) e guar (50%) e submetido ao aquecimento até completa
gelatinizagdo. Apos a gelatinizagdo o restante do amido foi adicionado ao amido
gelatinizado e as gomas e misturados em batedeira planetaria (Kenwood
Eletronic), por 5 minutos. Na sequéncia a massa de amido foi moldada em
equipamento com rosca sem fim (Kenwood Eletronic) com matriz de 3 mm. Em
seguida o macarréo foi e seco a 40 °C em estufa com circulagcdo de ar, por 16
horas.

2.3 Perda de sélidos na cocgédo e capacidade de reidratacdo

A perda de sdlidos ao cozimento foi avaliada pela evaporacdo da agua de
coccdo a 105 °C e expressa em porcentagem de solidos perdidos na coccao
(AACC, 1995), enquanto o ganho de peso apds o cozimento do macarrdo foi
registrada como a capacidade de reidratacdo (%). O tempo de coccao foi
determinado com a utilizagéo de placas de vidro (COLLADO et. al, 2001). Apés 5
minutos de coccdo as amostras foram pressionadas ente as placas de vidro a
cada minuto e o tempo de coccéo foi determinado quando verificado a completa
gelatinizacéo do centro do macarrao.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
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A qualidade de cozimento dos macarrbes de amido de milho esta
apresentada na Tabela 1. A perda de sdlidos e a reidratacdo denotam fatores
importantes para a qualidade de cozimento do macarrdo (HORMDOK,
NOOMHORM, 2007). O macarrdo de amido de milho apresentou elevada perda
de solidos na coccdo em agua, comparados com os dados da literatura que
avaliaram macarrdao de arroz (0,75%) (HORMDOK, NOOMHORM, 2007) e de
amido de batata doce (3,0%) (COLLADO et. al, 2001). Esta caracteristica ocorreu
pelas divergéncias nos métodos de preparo, pois na maioria dos trabalhos se
utiliza extrusdo, processo este, com elevado custo de instalagéo.

A reidratacdo insuficiente geralmente resulta no macarrdo com fios
grosseiros, mas a absorcdo de agua em excesso muitas vezes resulta em
macarrao mole e pegajoso (JIN, WU, E WU, 1994).

Tabela 1. Perda de sélidos e reidratacdo dos macarres cozidos elaborados com amido de
milho e gomas*

Parametros Amido Concentragdo de goma (%)
gelatinizado (%) 0,5% 1,0% 1,5%
Perda de sélidos 5 20,13 Z: 19,52 Z: 19,24 Zg
(%) 10 24,30 20,78 16,25
15 27,08 20,25 15,72

Reidratacéo 5 4,314 3,63%° 3,72%®
(quantidade de 10 3,63 A 2,98 2,98 4
vezes) 15 2,93 3,22 3,20

* Os resultados sdo as medias de trés determinacdes. Letras mindsculas diferentes, na
mesma coluna para cada propriedade, e letras mailsculas diferentes, na mesma linha, diferem

estatisticamente (p<0,05), entre o conteddo de amido gelatinizado e gomas, respectivamente.

Os macarrdes de amido de milho apresentaram menor perda de sélidos com
1,5% de goma e 10 e 15% de amido gelatinizado. No entanto com 1% de gomas
o resultado ndo apresentou diferencas, indicando que a goma apresenta maior
efeito que o amido gelatinizado na perda de sélidos.

A reidratacdo dos macarrbes ndo apresentou diferencas significativas nos
tratamentos com 1,0% e 1,5% de goma. Apenas o tratamento com 0,5% de goma
e 5% de amido gelatinizado apresentou efeito em relagdo as concentracdes de
amido gelatinizado (5% e 15%).

4. CONCLUSOES
A producdo de macarrdo de amido de milho pode ser uma alternativa a
disponibilidade de produtos isentos de glaten. O processo sem extrusao térmica é
viavel e produz macarrdo com boa capacidade de reidratacdo. O tratamento com
as maiores concentracbes, tanto de goma, quanto de amido gelatinizado
apresenta a menor perda de solidos.
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