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RESUMO

Foram elaboradas cinco formulagdes de macarréo tipo espaguete de farinha de
trigo e com 10%, 20% 30%, 40% e 50% de farinha de milho pré-gelatinizada.

Para avaliacéio dos produtos comparou-se a formulagdo padriio através dos
seguintes testes: teste de umidade, tempo de cozimento, teor de sélidos na sgua de
cozimento, mastigabilidad de (textura), sabor, pegajosidade (colamento), aparéncia,
cor e rendimento.

Os produtos obtidos, além de serem vidveis economicamente, apresentaram de um
modo geral, boa aceitabilidade em relagéio a cor, aparéncia e demais caracterfsticas
avaliadas.

INTRODUCAO

O milho nas suas vérias formas constitui um dos alimentos bdsicos de
grande parte da pofiulagdo latino-americana. No Brasil, o seu consumo j4 foi
bastante elevado, diminuindo sua utilizagdo & medida que aumentou a
importacgdo e subsidio do trigo mantido pelo Governo. Hoje, a situagéio é
inversa.
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Com o aumento do cultivo do milho, com a queda do subsidio do trigo e a
falta deste em fun¢éio da importagdo reduzida, procuramos uma forma de
diminuir os custos dos produtos derivados do trigo, através de alternativas de
matérias-prima.

O trigo é o cereal de maior consumo mundial, seja em forma de farinha
para pées, pastas alimenticias, biscoitos ou mesmo na forma de gréios em
substituigfio ao arroz.

Uma pasta alimenticia de boa qualidade deve possuir uma cor uniforme
de odor e sabor agraddvel, sem ser fermentada ou azeda, frégil, dura,
semitransparente, quase vitrea.

A classificagfio da pasta seria em fung#io da qualidade de trigo usado.
Segundo Nogara (1), uma pasta com a adigfio’ de farinha diferente'da de trigo
é considerada como “falsificada”.

Hoje, para nés, passa a ser uma pesquisa constante, a procura de um
diluente ideal para a farinha de trigo, fornecendo pastas alimenticias tdo
saborosas quanto a manufatura sé com a farinha de trigo, de alto valor
nutritivo, de fécil digestibilidade e economicamente vidveis.

Em fung#o do exposto acima, optamos pelo uso da farinha de milho pré-
gelatinizada como diluente para a farinha de trigo, pois a mesma proporciona
uma cor uniforme ao produto, dispensando o uso de corantes e/ou ovos, a qual
pode ser encontrada pronta para o consumo industrial.

MATERIAIS E METODOS
Materiais

Materia-prima - Farinha de milho pré-gelatinizada e farinha de trigo
comercial. A farinha de milho pré-gelatinizada foi fornecida pela PROTISA-
Indiistria de Produtos Alimenticios S/A, de Curitiba - Parand, apresentando
a seguinte composi¢#o fisico-qufmica: proteina 7%, cinzas méx. 0.5%, lipideos
1%, fnice de solubilidade em dgua 26 e absorgdo de dgua 7.2.

Equipamentos

Homogeneizador com rosca sem fim com crivo: mdquina manual para
laboratorio com trefila para espaguete; estufa de bandeja com circulagdo de
ar fabbe; e aparelho de umidade com ldmpada infra-vermelho.
Métodos

Amostra-Para elaborag#o dos diferentes macarroes fol utilizada 200 g de
amostra.

Formulagdes
Para o preparo do macarrio, partiu-se de formulagdes, nas quais fez-se a

diluighio da farinha’ de trigo com milho pré-gelatinizada nas seguintes
Proporgdes: 10%, 20%, 30%, 40% e 50%, conforme demonstrado abaixo:
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Amostra 01 - 100% FT *

Amostra 02 - 10% FM ** + 90% FT
Amostra 03 - 205 FM = 80% FT
Amostra 04 - 30% FM + 70% FT
Amostra 05 - 40% FM + 60% FT
Amostra 06 - 50% FM + 50% FT

* FT = Farinha de trigo.
** FM = Farinha de milho pré-gelatinizada.

Processamento

Hidratag¢do e empastamento - Ap6s a mistura dos ingredientes, a dgua foi
acrescentada aos poucos, numa temperatura 30-45°C, até obter a con-
sisténcia de farofa, representando a umidade ideal das misturas formuladas
Tabela 2.

Homogeneizagdo ou amassamento - Apés a massa adquirir a textura
desejada, procedeu-se o amassamento da mesma em homogeneizador de
rosca’ sem fim com crivo.

Moldagem ou Trefilagdo - A seguir & massa foi moldada na trefila com
formato de espaguete.

Secagem - O produto foi acondicionado em bandejas metélicas e colocadas
em estufa com circulagio de ar FABBE & uma temperatura de 40°C por
aproximadamente 2 horas.

Embalagem - Apés a secagem dos produtos de cada formulagéo, procedeu-
se o empacotamento nas embalagens pldsticas e seladas, sendo uma parte
utilizada a fim de determinar o teor de umidade da massa seca, conforme

Tabela 2.
Fluxograma - O fluxograma do proceso pode ser visualizado na Figura 1.

Pesagem dos ingredientes
Peneiramento
Mistura seca
Hidratagéio (30-45°C)
Homog@eizacao
Trefilagdo
Corte (comprimento)
Secagem (40‘3, 90-180min)
Embalagem
Avaliagdo das caracteristicas organolépticas

FIGURA 1
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Andlises Fisico-Quimicas

A determinagdo de umidade 4 105°C e cinzas foi de acordo com AOAC (2).

Os sélidos na dgua de cozimento foi realizado semelhante 4 técnica de
unidade a 105°C até peso constante do residuo.

Além dessas andlises, foram realizados testes de cozimento e rendimento.
O tempo de cozimento foi de acordo com a textura desejada ao produto (Tabela

3).
Andlise das Caracteristicas Organolépticas

Para realizar os testes das caracteristicas, cada formulagéo foi cozida na
proporgéo de 1:10 de 4gua sem sal.

Os atributos observados pelos provadores foram: aparéncia, textura
(mastigabilidade), sabor, cor e pegajosidade (colamento).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Teor de Umidade e Cinzas

As caracterfsticas ffsico-quimicas da farinha de trigo e farinha de milho
pré-gelatinizada, estdo na Tabela 1.

Os valores encontrados para a farinha de trigo séo compativeis com a
literatura encontrada, como pode ser observado na Tabela 1.

Hidratagao e Teor de Umidade nas Formulagoes

A dgua necessdria para hidratagdo das formulagdes, bem como, o teor de
umidade estdo na Tabela 2.

Observou-se que, enquanto houve um acréscimo no teor da farinha de
milho pré-gelatinizada das fomulagdes, o teor de umidade das mesmas
também aumentou, enquanto que a dgua de hidratagéo manteve-se cons-

TABELA 1

TEOR DE UMIDADE E CINZAS DA FARINHA DE TRIGO E FARINHA DE
MILHO PRE-GELATINIZADA

Umidade Cinzas

Matéria-prima  Utilizada Referéncias Utilizada Referéncias

Farinha de trigo 13.90 12.6 (3); 14.53 (4); 0.32 0.37 (8); 0.55 (5)

13.85 (5); 13.86 (6) 0.33 (6); 0.40 (7)
} 12.85 (7)
Farinha demilho  9.30  10.88 (6) 0.39 0.56 (6)

pré-gelatinizada
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TABELA 2
AGUA ADICIONADA PARA A HIDRATACAO POR FORMULACAO
E TEOR DE UMIDADE FINAL
Agua de hidratagéo Teor de umidade
Formulagtes (ml) %
01 70 9.8
02 65 9.2
03 60 10.5
04 70 12.4
05 75 10.9
06 60 13.3

tante. Estes resultados confirmam os trabalhos desnvolvidos por Lucisano
et al. (9) e Leitdo et al. (4).

Tempo de Cozimento, Teor de Sélidos, Agua de Absor¢do e Pegajosidade

Pode-se observar na Tabela 3 e Gréfico 1, que ocorreu um aumento do teor
de sélidos na dgua de cozimento das formulagdes em ralagéio a formulagdo
padréo, enquanto que, a aobsorg¢éo’ de dgua diminuiu a medida que aumen-
tou-se a concentragéo de farinha de milho pré-gelatinizada.

O tempo de cozimento manteve-se igual ao padréo até a concentracdo de
20% de farinha de milho pré-gelatinizada, confirmando os resultados de
Lucisano et al. (9), enquanto que a formulagdo de 30% teve um ligeiro
decréscimo e aumentando na concentragéo de 50%.

A pegajosidade observada pelos provadores (Tabela 3) foi igual ao
encontrado por Leitdo et al. (8), até a formulagdo de 30%, enquanto que as

TABELA 3
TEMPO DE COZIMENTO, TEOR DE SOLIDOS, AGUA DE ABSORCAO
PEGAJOSIDADE '
Rendimento  Tempode  Teorde Aguade
Formulagéio % cozimento  sblidos  absor¢gio Pegajosidade
(min® % @

Padréo 1 340 9 2.20 120 Pouca
2 320 9 5.16 110 Pouca
3 280 9 5.07 90 Pouca
4 220 6 4.50 60 Pouca

5 200 5 3.96 50 Nio houve

6 220 10 6.86 60 Nao houve
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GRAFICO 1

Massa alimenticia com farinha de milho pre-gelatinizada

demais, 0 mesmo autor reporta uma pegajosidade normal na formulag&o com
40% e ligeiramente pegajoso a de 50% de farinha de milho pré-gelatinizada.

O rendimento obtido até a formulagdo de 20% foi igual ao encontrado por
Lucisano et al. sendo que, para as demais, houve um decréscimo atribuindo
este nas formulagdes de 30 a 40%, talvez pelo baixo tempo de cozimiento das
mesmas, porém este mesmo rendimento foi observado na formulagéo de 50%
para um tempo de cozimento de 10 minutos.

Avaliagdo das -Caracteristicas Organolépticas

Aparencia, Textura, Sabor e Cor - Os produtos formulados segundo os
provadores, apresentaram 6tima aparéncia, tanto cru como apdés o cozimento.
Da mesma forma, em relagéo ao sabor, que néo foi alterado, nem perceptivel
até a formulagdo de 50%.

Quanto a textura, as formulagées de 30, 40 e 50% apresentaram mastiga-
bilidade mais dificil. As demais apresentaram textura préxima ao padréo,
confirmando os dados de Leitdo et al. (8).

O macarrdo com farinha de milho pré-gelatinizada, apresentou ini-
cialmente uma cor amarelo-creme, a qual foi intensificando, a medida que,
aumentou-se as comcentrag¢des. Cor esta, muito bem aceita pelos provadores.

Custo - A medida que, aumentou-se o percentual da farinha de milho pré-
gelatinizada, ocorreu a redugdo do custo na formulagio (Tabela 4).



TABELA 4

CUSTO DE 60 QUILOS DE MISTURA DE FARINHA DE TRIGO E FARINHA DE MILHO PRE-GELATINIZADA, NAS

DIFERENTES FORMULACOES
Preco Padrao 10% 20% 30% 40% 50%
unit.
Cz$ kg Cz$ kg Cz$ kg Cz$ kg Cz$ kg Cz$ kg Cz$

Farinha de trigo 64.00 60 3,840 54 3,456 48 3,072 42 2,688 36 2,304 30 1.920
Farinha de milho
pré-gelatinizada 48.00 — — 6 288 12 576 18 864 24 1,152 30 1,440
Total _ 60 3,840 3,744 3,648 3,552 3,456 3,360
Valor em OTN — 3.38 3.29 3.21 3.12 3.04 2.96

- Referente ao valor da O.T.N. do més de maio de 1988. (Cz$ 1,135.00).
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A formulagdo padrdo com 100% da farinha de trigo custa 3.38 OTN,
enquanto que, a formulagdo como 50% da farinha de trigo e 50% da farinha
de milho pré-gelatinizada custa 2.96 OTN para 60 kg de matéria-prima.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos na andlise, observamos que:

a) Todas formulagdes apresentaram boas caracteristicas, tanto em relagéio a
cor, como na aparéncia, dos produtos e 6tima aceitagdo em relagdo ao
sabor.

b) A pegajosidade desapareceu & medida que, a concentragéo da farinha de
milho pré-gelatinizada aumentou, ou seja acima de 30%.

¢) Para obter melhor textura das formulagdes em 30%, 40% e 50% de diluigéo
da farinha de trigo, recomenda-se uma maior investigagéo com relagéo a
textura, tempo de cocgdo e teor de sélidos na dgua de cozimento.

d) A mistura de farinha de trigo e farinha de milho pré-gelatinizada oferece
excelente alternativa econdmica para fabricagdo de macarrdo seco tipo
espaguete, inclusive dispensando’ o uso de corantes e/ou ovos.

Desta forma, sugerimos que a producéo de macarréo seco tipo espaguete
com concentrag¢do de farinha de milho pré-gelatinizada até 50% pode ser
desenvolvida industrialmente.

SUMMARY

MACARONI OBTAINED FROM WHEAT FLOUR MIXTURE
AND PRE-GELATINIZED CORN FLOUR

Pasta products were formulated using 10, 20, 30, 40 and 50% substitution of wheat
flour with pre-gelatinized corn flour.

Products were submitted to evaluation tests by comparing their main character-
istics with those of the pattern, such as humidity, cooking time, water absorption,
solubility in cooking water, texture, color, appearance and yield.

The products obtained were economically available with good acceptability in
relation to color, apperarance and other characteristics evaluated.
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