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RESUMO

O objetivo deste estudo foi verificar a possibiidade producdo de macarrdo de amido, utilizando
gomas xantana e guar comerciais para melhorarrastedsticas do produto final. Parte do amido
adicionado das gomas foi gelatinizado. O gel abktd homogeneizado com o restante do amido em
batedeira. A composicdo centesimal e conteudo desamforam determinadas no amido nativo
comercial. Os macarrées foram avaliados quantoragripdades de cozimento (tempo, perda de
peso,ISA, IAA) e cor. Macarrdes com 10% de amidtivo gelatinizado e 1% de goma apresentaram
melhores propriedades de cozimento. As gomas xangrguar contribuiram para manter a
estabilidade da massa e evitar a perda de sONtn&s estudos sdo necessarios para validar estes
resultados.
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1 INTRODUCAO

Originario da Asia, a producéo convencional déalacio de macarrdo de arroz é
considerada um processo lento de cozimento conr wdgpetivando a gelatinizacdo do amido
e dessa forma obter uma massa coesiva e passigetrdedo. Apds o0 processo de extrusao a
massa passa pelo processo de branqueamento, vesameéotar a estabilidade ao cozimento
e melhorar a textura (JULIANO, SAKURAI 1985). Diges métodos alternativos tém sido
relatados visando simplificar o processo de fabéoa aléem de diminuir seu tempo de

preparo. Farinhas com moagem a seco, mesclasinlesfa amido, utilizacdo de gomas como
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xantana e guar sdo alternativas para melhorar rastedsticas do macarrdo e o processo
produtivo. Massas firmes, claras, elasticas, coborsguave e baixa perda de sélidos ao
cozimento podem ser obtidas com o uso de gomas [BBAEHARYA, ZEE, CORKE
1999).

O amido é o mais abundante carboidrato de resamvgplantas e também uma
importante fonte energética para a alimentacdo hamamilose e amilopectina sdo os dois
componentes macromoleculares dos granulos de afidmido do feijdo Mung é uma boa
matéria-prima para a producdo de macarrdo de amawlo filamentos claros e finos, que
tém elevada resisténcia a tracdo e baixa perdacg@mento, mesmo com 0 cozimento
prolongado. Acredita-se que a qualidade do macatofimo € devido ao seu alto teor de
amilose, restrito poder de inchamento e um tipo &rgo viscoamilografo Brabender
(COLLADO et al., 2001). Tradicionalmente, o macarde arroz é feito de arroz de gréo
longo com nivel intermediario a alto de amilose2@% de amilose) (BHATTACHARYA,
ZEE, CORKE, 1999). Outras fontes de amido comddeyermelho (LII, CHANG, 1981),
guandu (SINGH et al 1989), batata (KIM, WIESENBORSB6), batata-doce (COLLADO,
CORKE 1997), arroz (HORMDOK, NOOMHORM, 2007) podesar utilizados para a
fabricacdo de talharim. Diferentes tratamentos it®ysnpodem promover caracteristicas no
amido para a producao de macarréo tipo bihon (CQAet al., 2001).

A utilizacdo de amidos, hidrocoléides e emulsiiies, tratamentos diversos, tais
como gelatinizacdo das matérias-primas (JULIANO, KBRAI, 1985, LAI, 2002,
GALLAGHER et al, 2004, KAUR et al, 2005), tratamesithidrotermicos (HORMDOK,
NOOMHORM, 2007) podem ser usados para melhoraa@sieristicas dos produtos.

O macarrao feito de amido pode oferecer deterromdmneficios nutricionais aos
consumidores. O desenvolvimento de massas alinentfré-cozidas, a base de amido
constitui-se numa alternativa, por ndo conter gluodem ser consumidas também por
celiacos, constituindo uma nova alternativa de wmiespara 0s mesmos, tendo em vista que
no mercado ha caréncia de alimentos processadagg@arpopulacao.

O objetivo deste estudo foi verificar a possilaitid de producdo de macarrdo de
amido, com a utilizacdo de gomas para melhoraa@teristicas do produto final.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 Material

Amido de milho comercial foi adquirido no mercddoal na cidade de Pelotas, RS
para a elaboracdo do macarrdo. Os hidrocoloidégadids foram gomas xantana e guar
comerciais. Os experimentos foram realizados nmiabrio de Qualidade, Pos-colheita e
Industrializacdo de Graos do Departamento de GiémeciTecnologia Agroindustrial da
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel/lUFPEL, nes&s de janeiro a marcgo de 2011.

2.1.2 Métodos

2.1.2.1 Elaboragao do macarrao

Os macarrbes foram elaborados conforme descritoHmomdok & Noomhorm,
(2007) com adaptacbes. A parte de amido nativorfardicionadas as gomas xantana e guar
conforme delineamento experimental e 4gua na pcépate 40%. Em seguida, a mistura foi
submetida ao aquecimento até completa gelatinizagpds a gelatinizacdo o restante do
amido foi adicionado ao material gelatinizado etanedos em batedeira, por 15 minutos. Na
sequéncia a massa de amido obtida foi processadexgosora em matriz de 3 mm sem
aguecimento. A medida em que o macarrdo foi exdasiez-se o pré-cozimento em agua
fervente por 1 minuto. O macarrdo foi escorridare seguida transferido para bandejas de
tela com posterior secagem a 40 °C em estufa coonlagdo de ar, por 18 horas. As

formulacdes estdo apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1.Delineamento preliminar para elaboracao de mazaed&amido de milho

Variaveis Niveis de variacao

Minimo (MN) Central (C) Méximo (MX)
Goma (%) 0,6 1,0 1,4
Amido gelatinizado (%) 5,0 10,0 15,0

2.1.2.2 Composicao centesimal e amilose

Umidade foi determinada em estufa a 105 °C coruleicdo de ar por 24 horas
(AOAC, 1995). Teor de cinzas (residuo mineral fif@)determinado gravimetricamente pela
perda de peso com aquecimento a 550°C, por 5 H&AEC, 1995). Lipidios foram
determinados por extragdo com éter dietil em sst&uxlet (AOAC, 2002). O teor de
proteina total (N x 6,25) foi determinado pelo ndétale micro-Kjeldahl, conforme descrito
por AOAC (2002).

Amilose foi determinada segundo o método colonimétproposto por Juliano
(1971), com adaptacdes. Para a elaboracéo dapadvao foram utilizados 40mg de amilose
pura (Sigma) submetida ao mesmo procedimento dasteas de amido de milho.

2.1.3 Avaliacbes no macarrao

2.1.3.1 Perda de peso ao cozimento, reidratagétm@otdo coccao

A perda de peso ao cozimento foi avaliada pela@agéo da agua de coccdo a 105
°C e expressa em porcentagem de sélidos perdide®ag@o (AACC, 1995), enquanto o
ganho de peso apds o cozimento do macarrdo fatraga como a capacidade de reidratacédo
(%). O tempo de coccao foi determinado com a atiio de placas de vidro (COLLADO,
2001). Ap6s 5 minutos de coccdo as amostras forassipnadas ente as placas de vidro a
cada 30 s e o tempo de coccéo foi determinado guaarificado a completa gelatinizacéo do

centro do macarrao.
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2.1.3.2 indice de solubilidade em agua (ISA) edadie absorcdo de agua (IAA)

A determinacdo do ISA e IAA foi realizada conforrae principios bésicos do
meétodo descrito por Anderson et al. (1969), modd@ As analises foram realizadas em
quadruplicata. O IAA indica a quantidade de aguspahda pelos granulos de amido de uma
determinada amostra submetida a um tratamento d@rn® ISA indica a severidade do

tratamento térmico e a consequente desramificag@&stdutura amilacea.

2.1.4 Analise colorimétrica

As amostras de macarrdo ap0s secas, foram moipassadas em peneira de 212
um. a cor foi medida (L*, a*, b*) foi realizada esplicata, utilizando sistema de cor CIE
L*a*b*, onde o L* é claridade, a* indica vermelhob& amarelo. O aparelho utilizado foi o

espectrofotdmetro Minolta CM 3600d

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.2.1 Elaboracdo do macarrdo, Composicao centesimalilose

O conteudo de amilose do amido foi de 42,5%. TAtvale (2004) estudaram a
producdo de macarréo tigihon a partir de amido de milho com diferentes contelde
amilose e concluiram que é possivel obter esseufirabm amido normal (teor de amilose
entre 27 e 38%). Proteinas (N x 6,25), cinzas,ddip$, fibras e umidade foram,
respectivamente 0,3 %, 0,057%, 0,58 %, 0% e 12A%amposicao varia de acordo com 0s
meétodos e eficiéncia da extracdo (CEREDA, 2001).

O passo inicial para preparacdo do macarrdao deloane@m escala laboratorial
envolveu a gelatinizagéo de parte do amido, corgatafinido no delineamento experimental
(Tabela 1) juntamente com as gomas xantana e @uurs a extrusdo, o macarrao foi
depositado em agua fervente e removido apés 1 smparta pré gelatinizar o amido AACC
(1995). A gelatinizacédo da superficie de macarkiusado em Bihon tradicionais (macarrao

de arroz) € parte integrante do sistema de faliricdesses produtos na Asia. A composi¢ao
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centesimal e teor de amilose do amido comerciitadio nas formulacdes esta apresentada

na Tabela 2.

TABELA 2 Composicéo centesimal e contetdo de amittssamido de milho comercial

Composicéao centesimal

Proteinas Lipidios Cinzas Umidade Fibras Carboidratos * Amilose
(%) (%) (%) (%) totais* (%)
0,30 (+0,01) 0,58 (x0,02) 0,06 (x0,01) 0,94 @0 0,0 98,13 42,50

*Fonte: Tabela brasileira de alimentos

**obtidos por diferenca

O amido gelatinizado foi efetivamente utilizadonmum ligante para a massa, que
foi facilmente modelada, manuseada e processadatnesora. A adicdo de gomas xantana e
guar proporcionou uma establidade no gel de anNddou-se, contudo, que os macarrdes
ficaram quebradicos (em pedacos pequenos >1 cmjpode que dificultavam a lavagem e

drenagem dos mesmos.

2.2.2 Avaliacbes no macarrao

Os macarrdes foram facilmente elaborados com aaedmilho nativo adicionado
das gomas xantana e guar. O processo de cozimardoapmassa foi uma adaptacdo no
meétodo da AACC(1995) para espaguete. Os macarsdgsforam cortados em pedacos de 5
cm de comprimento e cozidos em 200 mL de aguaaidstem ebulicdo em beker coberto. A
cada 30 s, retirou-se um pedacgo de macarréo quedssionado entre duas laminas de vidro.
O tempo otimo de cozimento foi definido quando atepaentral do macarrdo estava
completamente gelatinizada ou 0 macarrao estaabnente hidratado. O sobrecozimento foi
interrompido por uma lavagem em agua fria.

Todos os macarrdes obtidos apresentaram tempo @#ncozimento entre nove e
quinze minutos. Collado et al. (2001) trabalharammmc amido de batata doce
hidrotermicamente tratados e amido nativo de mpheoa produzir macarrées tiggihon

Todos os tratamentos obtiveram tempos de cozinimm entre 2,5 minutos e 3,0 minutos,
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onde 78 % das amostras elaboradas com amido riateram esses valores para tempo de
cozimento.

As propriedades de cozimento dos macarres deoanaitivo de milho, niveis de
gelatinizagéo e de adicao de gomas séo apresemadossma Tabela 3.

TABELA 3 Tempo de cocc¢do, perda de solidos na amccdidratacdo, IAA e ISA do

macarrdo elaborado com amido de milho nativo

Tratamentos Tempo dePerda de Reidratacdo I1AA ISA
coccdo (min.)  solidos (%) (%) (%) (%)

MN 9 26,92a 4,87a 4,54b 0,02a

C 15 0,82b 3,07b 541a 0,0l1a

MX 12 1,19b 3,00b 5,16ab 0,0la

*Valores seguidos da mesma letra nao diferem sstaimente (P< 0,05)

Andlises estatisticas demonstraram que os niveigethtinizacdo e de adicdo de
gomas usados para elaborar os macarrdes causdesemcis significativas nas propriedades
de cozimento (perda de sdlidos, reidratacdo, IABRA) nas amostras de macarrdo de amido
nativo (P<0,05). O tratamento com maior concentralgigoma e maior quantidade de amido
gelatinizado apresentou menor indice de absorcaguke e baixa perda de sdlidos, sugerindo
concentracdes adequadas para elaboracdo de mada@i@o & Basman (2008), elaboraram
macarrdes de arroz e estudaram o efeito dos nieegelatinnizacdo, das gomas guar e de
algaroba e transglutaminase sobre a qualidade darrfas de arroz tipBihon A adicdo de
goma xantana foi significante para o decréscimpetdas de sélidos indicando boa qualidade
do macarrdo.O indice de absor¢do de agua e indialdbilidade em agua dependem de
varios fatores tais como a origem do amido, oseteode amilose/amilopectina, o
procedimento de extracdo e a historia térmica desstas (SINGH; et al., 2003). Os valores
de IAA das formula¢cdes de macarrao de amidos apsen diferenca significativa entre os
niveis minimo e central de gelatinizagdo de amide adicdo das gomas xantana e guar e nao
diferiram entre si em relacdo ao ISA. De acordo ddakorn; Tongdang e Sirivongpaisa

(2009) isto pode ser devido a uma melhor organ@agdcromolecular dos granulos nativos
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de amido. Solubilidade em agua é utilizada como indicador de degradacdo dos
componentes moleculares. Aumento na solubilidadi#e pmcorrer como conseqiéncia de
mudancas na estrutura molecular ou como um mecanisgependente que conduz a
mobilidade dos componentes do amido, resultandolixigacdo de carboidratos das
moléculas envolvidas (GOVINDASAMY; CAMPANELLA; OATE, 1996).

3.2.3 Anélise colorimétrica

Valores de cor dos macarrdes de amido nativo nassnde 5%, 10% e 15 % de
gelatinizacéo e adicao de 0,6%, 1,4 % e 1,0 % degxantana e guar estdo apresentados na
Tabela 4. Pequenas alteracdes foram observadasaimss de cor L *, a * e b * das
amostras de macarrao de amido nativo. Macarrdesccltn 15 % de amido gelatinizado e
0,6 %, 1,4 % de gomas xantana e guar diferirantigitaamente daquele com 10 % de
amido gelatinizado e 1,0% de gomas xantana e guaelcao a leveza, embora ndo tenham

apresentado essa diferenca para as caractergicas tendendo a amarelo.

TABELA 4 Avaliacédo da cor (L, a* e b*) dos macarsdelaborados com amido de milho

nativo
Tratamentos L a* b*
MN 93,41a 7,21a 16,07a
C 93,32a 7,25a 16,50a
MX 90,10b 7,35a 16,72a

*Valores seguidos da mesma letra ndo diferem sstatmente (P< 0,05)

3 CONCLUSAO

A adicdo de gomas xantana e gar, aléem de amiddirgehdo contribuiram para
manter a estabilidade dos macarrbes. Novos estelée necessarios para definir niveis de
gelatinizagcédo e quantidade de gomas a serem aadnema elaboracdo de macarréo a base
de amido.
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