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1. INTRODUÇÃO 

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

O macarrão de arroz é feito de arroz com grãos longos e teores de amilose 
de média a alta (> 22% de amilose) (BHATTACHARYA, ZEE, CORKE, 1999). 
Outras fontes de amido como feijão 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 fabricação de talharim. Collado et al., (2001) avaliaram 
diferentes tratamentos térmicos assim como o poder de inchamento do amido de 
batata na produção de macarrão tipo bihon, sendo que os baixos valores de poder 
de inchamento favorecem a produção de macarrão.  

Visto que a principal matéria prima utilizada para a elaboração de macarrões 
sem glúten é o arroz, este trabalho objetivou substituir esta matéria prima por 
amido de milho. Padronizando assim, um método com diferentes concentrações 
de gomas (guar e xantana) e concentrações de amido gelatinizado, avaliando a 
influência destas concentrações nas determinações de absorção e solubilidade. 
 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
2.1 Material 
Amido de milho comercial (Maizena®) e as gomas xantana e guar foram 

adquiridos no mercado local para a elaboração do macarrão. 
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 determinação envolve a suspensão de 1g de amido em 50 
mL de água aquecida em banho-maria. Após 30 min de aquecimento, os tubos 
foram centrifugados a 1000 g por 20 min. O sobrenadante foi coletado e seco em 



 

estufa a 105°C até peso constante para a quantificação da fração solúvel, 
enquanto o sedimentado foi pesado para a determinação 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, Austrália), através do perfil 
Standard Analysis 1, utilizando 3,0 g de amostra corrigida para 14% de umidade. 
Foram avaliadas a viscosidade máxima, a viscosidade final e a tendência a 
retrogradação. 

2.4 Elaboração dos macarrões 
Os macarrões foram elaborados conforme descrito por BHATTACHARYA, 

ZEE, CORKE (1999), com adaptações. Parte do amido foi misturado as gomas 
xantana (50%) e guar (50%) e submetido ao aquecimento até completa 
gelatinização. Após a gelatinização o restante do amido foi adicionado ao amido 
gelatinizado e as gomas e misturados em batedeira planetária (Kenwood 
eletronic), por 5 minutos. Na sequência a massa de amido foi moldada em 
equipamento com parafuso sem fim (Kenwood eletronic) com matriz de 3 mm. Em 
seguida o macarrão foi e seco a 40 °C em estufa com circulação de ar, por 16 
horas. 

2.5 Índice de solubilidade em água (ISA) e índice de absorção de água (IAA) 
A determinação do ISA e IAA foi realizada conforme os princípios básicos do 

método descrito por Anderson et al. (1969), com modificações. Foram realizadas 
análises em triplicata, de todos os tratamentos, com o objetivo de verificar a 
absorção e a solubilidade em água dos macarrões. O IAA indica a quantidade de 
água absorvida pelos grânulos de amido de uma determinada amostra submetida 
a temperatura ambiente. O ISA indica a solubilidade do amido em água, sem 
aquecimento. Foram pesados 1 g de amostra (b.s.), de cada formulação de 
macarrão seco. Assim, foi adicionado 5 mL de água destilada, homogeneizada e 
em seguida adicionado mais 5mL, seguindo de agitação mecânica (Vortex). Em 
seguida, as amostras foram colocadas em um agitador horizontal mecânico 
(Certomat Mo tipo Shaker) por 30 min. Após, as amostras foram centrifugadas 
(Fanem, Excelsa II) durante 15 minutos a 4000 rpm. Após a centrifugação o 
sobrenadante foi colocado em cápsula, previamente tarada, e seca em estufa 
com circulação de ar durante por uma noite a 105 °C. A equação 1 foi utilizada 
para o cálculo do Índice de solubilidade em água (ISA). 

 
   (equação 1)  

 
Após a retirada do líquido sobrenadante, as amostras da centrifugação 

foram pesadas e assim, foi calculado o IAA, de acordo com a equação 2, com 
resultado expresso em g gel/g matéria seca. 

 
    (equação 2) 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 
A Tabela 1 apresenta o poder de inchamento e solubilidade a 90ºC e as 

propriedades de pasta do amido de milho utilizado na elaboração dos macarrões. 
Collado e Cork (1999) em estudos sobre a produção de macarrão amido nativo de 



 

batata doce encontraram alta estabilidade à cocção utilizando amido com uma 
elevada tendência a retrogradação, além de ter apresentado correlação com a 
dureza de macarrão cozido. 
 

Tabela 1 Poder de inchamento e solubilidade a 90°C e propriedades de pasta do amido de 
milho utilizado para elaboração de macarrão 

Parâmetros Amido de milho 
Poder de inchamento (g/g) 14,20±0,45 

Solubilidade (%) 6,46±0,84 
Viscosidade máxima (RVU) 237,83±1,29  

Viscosidade Final (RVU) 246,83±0,83 
Tendência a retrogradação (RVU) 84,87±1,49 

 
Segundo Zheng e Sosulski (1997) e Lindeboom, Chang e Tyler (2004) o 

poder de inchamento está mais associado com a estrutura do grânulo e a 
composição química, particularmente o teor de amilose e lipídios, do que com o 
tamanho dos grânulos. O teor de amilose e de lipídios , inibe o inchamento e a 
gelatinização do amido, sendo que a quantidade de lipídios complexados com a 
amilose é o fator que mais interfere nestas propriedades (ZHENG, SOSULSKI, 
1997).  

A solubilidade do amido é resultado da lixiviação de amilose, que se dissocia 
e se difunde para fora dos grânulos durante o inchamento. O lixiviamento da 
amilose é uma fase de transição de ordem e desordem dentro do grânulo de 
amido e ocorre quando o amido é aquecido com água (TESTER e MORRISON, 
1990). 

 
Tabela 2 Índice de absorção de água (IAA) e Solubilidade em água (ISA) dos macarrões 

crus elaborados com amido de milho e gomas. 

Parâmetros Amido 
gelatinizado (%) 

Concentração de goma (%) 
0,5% 1,0% 1,5% 

IAA (g/g) 
5 3,26 bA 3,24 aA 3,50 aA 

10 4,08 aA 3,25 aB 3,60 aA 
15 3,60 bA 3,29 aA 3,87 aA 

     

ISA (g/g) 
5 2,67 aA 1,51 aB 2,13 aA 

10 2,81 aA 1,87 aB 2,56 aA 
15 2,27 aA 1,79 aB 2,78 aA 

* Os resultados são as medias de três determinações. Letras minúsculas diferentes, na 
mesma coluna para cada propriedade, e letras maiúsculas diferentes, na mesma linha, diferem 
estatisticamente (p<0,05), entre o conteúdo de amido gelatinizado e gomas, respectivamente. 

 
O IAA apresentou diferença significativa apenas no tratamento contendo 5% 

de amido gelatinizado e no tratamento contendo 1,0% de goma (Tabela 2). O ISA 
apresentou diferença significativa no tratamento contendo 1,0% de goma, não 
diferindo com a concentração de amido gelatinizado adicionado.  
 

4. CONCLUSÕES 
A baixa concentração de amido gelatinizado associada a baixa concentração 

de gomas (guar+xantana) favorece a absorção de água dos macarrões secos, 
sendo que as concentrações de 1,5% de gomas (guar+xantana) e amido 
gelatinizado não apresentaram diferença na solubilidade dos macarrões de amido 
de milho. 
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