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1. INTRODUCAO

O amido é um abundante carboidrato de reserva dos vegetais, constituindo-
se também em uma importante fonte energética para alimentacdo humana. A
capacidade de inchamento do amido e a relagao amilose/amilopectina sdo os dois
principais fatores que afetam a qualidade do macarrao de arroz (LINDEBOOM,;
CHANG; TYLER, 2004). LI, LUH (1980) observaram que variedades de arroz com
alto teor de amilose, temperatura de gelatinizacdo baixa, e consisténcia de gel
dura sdo mais adequadas para fazer macarrdo de amido, caracteristicas
encontradas no amido retrogradado.

O macarrao de arroz é feito de arroz com graos longos e teores de amilose
de média a alta (> 22% de amilose) (BHATTACHARYA, ZEE, CORKE, 1999).
Outras fontes de amido como feijao vermelho (LII, CHANG, 1981), batata (KIM,
WIESENBORN 1996), batata-doce (COLLADO et al.,2001), sorgo (BETA,
CORKE, 2001), arroz de alta amilose (HORMDOK, NOOMHORM, 2007) podem
ser utilizados para a fabricacdo de talharim. Collado et al., (2001) avaliaram
diferentes tratamentos térmicos assim como o poder de inchamento do amido de
batata na producédo de macarrao tipo bihon, sendo que os baixos valores de poder
de inchamento favorecem a producao de macarréao.

Visto que a principal matéria prima utilizada para a elaboragdo de macarrdes
sem gluten é o arroz, este trabalho objetivou substituir esta matéria prima por
amido de milho. Padronizando assim, um método com diferentes concentracoes
de gomas (guar e xantana) e concentracdes de amido gelatinizado, avaliando a
influéncia destas concentracdes nas determinacdes de absorcao e solubilidade.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

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

2.2 Poder de inchamento e solubilidade do amido de milho

O poder de inchamento e a solubilidade das amostras de amido foram
determinados nas temperaturas de 70, 80 e 90°C, conforme método descrito por
LEACH et al. (1959). A determinacao envolve a suspensao de 1g de amido em 50
mL de 4gua aquecida em banho-maria. Apdés 30 min de aquecimento, os tubos
foram centrifugados a 1000 g por 20 min. O sobrenadante foi coletado e seco em
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estufa a 105°C até peso constante para a quantificacdo da fracdo soluvel,
enquanto o sedimentado foi pesado para a determinagdo do inchamento,
expressos em porcentagem.

2.3 Propriedades de pasta

As propriedades de pasta dos amidos foram avaliadas pelo RVA “Rapid
Visco Analyser” (modelo RVA-4, Newport Scientific, Australia), através do perfil
Standard Analysis 1, utilizando 3,0 g de amostra corrigida para 14% de umidade.
Foram avaliadas a viscosidade maxima, a viscosidade final e a tendéncia a
retrogradagéo.

2.4 Elaboracao dos macarroes

Os macarrées 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. ApdGs 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 parafuso sem fim (Kenwood eletronic) com matriz de 3 mm. Em
seguida o macarrao foi e seco a 40 °C em estufa com circulacéo de ar, por 16
horas.

2.5 indice de solubilidade em agua (ISA) e indice de absorcdo de agua (IAA)

A determinacgéo do ISA e IAA foi realizada conforme os principios basicos do
método descrito por Anderson et al. (1969), com modificacbes. Foram realizadas
analises em triplicata, de todos os tratamentos, com o objetivo de verificar a
absorcao e a solubilidade em agua dos macarrdées. O IAA indica a quantidade de
agua absorvida pelos granulos de amido de uma determinada amostra submetida
a temperatura ambiente. O ISA indica a solubilidade do amido em agua, sem
aquecimento. Foram pesados 1 g de amostra (b.s.), de cada formulacdo de
macarrao seco. Assim, foi adicionado 5 mL de agua destilada, homogeneizada e
em seguida adicionado mais 5mL, seguindo de agitacdo mecanica (Vortex). Em
seguida, as amostras foram colocadas em um agitador horizontal mecanico
(Certomat Mo tipo Shaker) por 30 min. Apés, as amostras foram centrifugadas
(Fanem, Excelsa IlI) durante 15 minutos a 4000 rpm. Apés a centrifugacédo o
sobrenadante foi colocado em capsula, previamente tarada, e seca em estufa
com circulagéo de ar durante por uma noite a 105 °C. A equagéo 1 foi utilizada
para o calculo do Indice de solubilidade em agua (ISA).

Paszo do residue svaporado (g)

IS4 = (equacéo 1)

Pezo de ameostra ig)

Apds a retirada do liquido sobrenadante, as amostras da centrifugacéo
foram pesadas e assim, foi calculado o IAA, de acordo com a equacgao 2, com
resultado expresso em g gel/g matéria seca.

__ Pezo do residue centrifugado (g)

1AA (equacéo 2)

peso da amostra

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 apresenta o poder de inchamento e solubilidade a 90°C e as
propriedades de pasta do amido de milho utilizado na elaboragédo dos macarrdes.
Collado e Cork (1999) em estudos sobre a producado de macarrao amido nativo de
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batata doce encontraram alta estabilidade a cocc¢éo utilizando amido com uma
elevada tendéncia a retrogradacao, além de ter apresentado correlagdo com a
dureza de macarrao cozido.

Tabela 1 Poder de inchamento e solubilidade a 90°C e propriedades de pasta do amido de
milho utilizado para elabora¢do de macarrao

Pardmetros Amido de milho
Poder de inchamento (g/g) 14,20+0,45
Solubilidade (%) 6,46+0,84
Viscosidade maxima (RVU) 237,83%1,29
Viscosidade Final (RVU) 246,83+0,83
Tendéncia a retrogradacéo (RVU) 84,87+1,49

Segundo Zheng e Sosulski (1997) e Lindeboom, Chang e Tyler (2004) o
poder de inchamento esta mais associado com a estrutura do granulo e a
composigdo quimica, particularmente o teor de amilose e lipidios, do que com o
tamanho dos granulos. O teor de amilose e de lipidios , inibe o inchamento e a
gelatinizacdo do amido, sendo que a quantidade de lipidios complexados com a
amilose é o fator que mais interfere nestas propriedades (ZHENG, SOSULSKI,
1997).

A solubilidade do amido € resultado da lixiviagao de amilose, que se dissocia
e se difunde para fora dos granulos durante o inchamento. O lixiviamento da
amilose é uma fase de transicdo de ordem e desordem dentro do granulo de
amido e ocorre quando o amido é aquecido com agua (TESTER e MORRISON,
1990).

Tabela 2 indice de absorgado de agua (IAA) e Solubilidade em agua (ISA) dos macarrdes
crus elaborados com amido de milho e gomas.

R Amido Concentracéo de goma (%)
Parametros gelatinizado (%) 0,5% 1,0% 15%
5 3,26 " 3,24 " 3,50 **
IAA (9/9) 10 4,08 ** 3,252 3,60 **
15 3,60 °* 3,29 ** 3,87
5 2,67 ** 1,512 2,13
ISA (g/9) 10 2,81 1,87 % 2,56 **
15 2,27 ** 1,79 *° 2,78 **

* 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 conteldo de amido gelatinizado e gomas, respectivamente.

O IAA apresentou diferenga significativa apenas no tratamento contendo 5%
de amido gelatinizado e no tratamento contendo 1,0% de goma (Tabela 2). O ISA
apresentou diferenca significativa no tratamento contendo 1,0% de goma, nao
diferindo com a concentragdo de amido gelatinizado adicionado.

4. CONCLUSOES
A baixa concentracdo de amido gelatinizado associada a baixa concentracédo
de gomas (guar+xantana) favorece a absorgcdo de agua dos macarrfes secos,
sendo que as concentragdes de 1,5% de gomas (guar+xantana) e amido
gelatinizado n&o apresentaram diferenca na solubilidade dos macarrées de amido
de milho.
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