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RESUMO

O amaranto € um pseudograo que se adapta bem a climas quentes que desfavorecem os demais
cereais, além de obter-se um bom aproveitamento de todas as partes de sua planta e ter um perfil
nutricional excelente. Porém, apesar do seu enorme potencial, ainda ndo é tdo utilizado em
varias partes do mundo por ser pouco conhecido, incluindo-se nestas o Brasil. H4 mais de 10
anos sdo feitos estudos sobre a adaptacdo, cultivo e aceitacdo do amaranto no Brasil, algumas
pesquisas j& foram realizadas, como sobre sua composi¢do, uso de sua farinha em produtos,
como bolos e cookies, mas ha caréncia na exploracdo do potencial do seu amido para uso em
preparos alimenticios. O objetivo deste trabalho foi analisar a viabilidade do uso do amido de
amaranto como espessante em produtos de confeitaria, levando em consideracdo caracteristicas
sensoriais, fisicas, quimicas e de custo beneficio. Para isto, 0 amido do amaranto foi extraido e
utilizado para produgéo de creme de confeiteiro com amido de amaranto (CCAA), onde este
foi comparado com creme de confeiteiro com amido de milho (CCAM), utilizando para as duas
formulacBes a mesma ficha técnica. No ensaio reoldgico, ambas amostras se mostraram fluidos
ndo-newtonianos, com comportamento predominantemente pseudoplastico e por fim um
comportamento de fluido reopético, sendo que CCAM se mostrou mais resistente a quebra do
gel por possuir viscosidade inicial maior que CCAA. As amostras de creme de confeiteiro ndo
apresentaram diferenca significativa entre si (P > 0,05) para a cor, e de acordo com o sistema
CIELAB possuem aproximacdo com a coloracdo amarelo clara. Na anélise sensorial com 100
consumidores, as amostras ndo apresentaram diferencas significativas entre si para os atributos
de aroma e textura (P > 0,05), enquanto apresentaram diferenca significativa (P > 0,05) para os
atributos sabor, impressdo global e intencdo de consumo, obtendo resultados mais
desfavoraveis para a amostra de creme de confeiteiro com amido de amaranto. Ambas amostras
obtiveram uma boa aceitacdo em termos gerais. Na observagdo do comportamento do amido de
amaranto sob refrigeracdo e congelamento, pode-se perceber que as amostras ndo sofreram
grandes alteracdes quando refrigeradas a 5°C por 24h. Porém, a mesma refrigeracdo por 168h
a amostra CCAM mostrou-se mais estavel sobre CCAA, enquanto que no congelamento a -
10°C por 168h ocorreu o oposto. Tais resultados exprimem a possibilidade de seu uso no
preparo de produtos de confeitaria, sob a necessidade de alguns ajustes e/ou associagdes com

outros espessantes para colaborar nas questdes de firmeza e sabor, e diminuigéo de custo.

Palavras-chave: Amaranto. Amido de amaranto. Amido de milho. Creme de confeiteiro.



ABSTRACT

Amaranth is a so-called grain which adapts well to hot climates and that other handicaps cereals,
plus get a good use of every part of your plant and have an excellent nutritional profile.
However, despite of your enormous potential is still not so used in various parts of the world
because it is little known, including those Brazil. For over 10 years studies are done about
adjustment, cultivation and acceptance of amaranth in Brazil, and some surveys have already
been carried out, how about your composition, use of your flour in products, like cakes and
cookies, but there is a lack of exploration of the potential of your starch for use in food
preparation. The objective of this work was to analyze the feasibility of the use of the amaranth
starch as a thickener in bakery products, considering features sensory, physical, chemical and
cost benefit. For this, the amaranth startch was isolated, and then used for the production of
pastry cream with amaranth starch (CCAA), where this was compared with pastry cream with
corn starch (CCAM), using for both formulations the same imprint. At the rheological test, both
samples were non-Newtonian fluids, with predominantly pseudoplastic behavior and finally a
characteristic behavior of reopetical fluid, and CCAM proved more resistant to breakage by
initial gel viscosity greater than CCAA. The samples showed no significant difference in color
analysis (P > 0,05), and according to the CIELAB system have rapprochement with the light
yellow color. At sensory analysis with 100 consumers, the samples did not show significant
differences among themselves for the aroma and texture attributes (P > 0,05), while presented
significant difference (P > 0,05) to the flavor attributes, overall impression and intent, getting
results more unfavorable to the pastry cream with amaranth starch. Both samples obtained a
good acceptance in general terms. On the observation of the behavior of amaranth starch under
refrigeration and freezing, was observed that the samples had no major changes when chilled
at 5° C for 24 h, however at the cooling for 168 h the sample CCAM proved to be more stable
than CCAA, when freezed to -10° C for 168 h the opposite occurred. These results express the
possibility of its use in the preparation of pastry products, under the need of some adjustments
and/or associations with other thickeners to collaborate on cases of firmness and taste, and cost

reduction.

Keywords: Amaranth. Amaranth starch. Corn starch. Pastry cream.
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1 INTRODUCAO

E fato que a partir da Expansdo Maritima a América passou a ter seu lugar na
historia, e seus produtos nativos passaram a ser apreciados ao redor do mundo. As batatas, t&o
bem aproveitadas na Europa, principalmente em tempos dificeis por seu alto teor energético,
vieram dessas terras. O chocolate, derivado do cacau, uma paixao quase que mundial, também
tem la a sua origem, além do milho, tomate, pimentdo e uma infinidade de tipos de feijao.
Porém, nem todos os alimentos origindrios da América ganharam tanta notoriedade assim ao
longo do tempo, a exemplo do amaranto.

O amaranto € um pseudograo que se adapta bem a climas quentes que desfavorecem
os demais cereais (BARRALES et al., 2010), além de obter-se um bom aproveitamento de todas
as partes de sua planta e ter um perfil nutricional excelente. Porém, apesar do seu enorme
potencial, ainda ndo é tdo utilizado em varias partes do mundo pelo fato de ser pouco conhecido,
incluindo-se nestes o Brasil.

Ha mais de 10 anos vem sendo feitos estudos sobre a adaptacdo, cultivo e aceitacao
do Amaranto no Brasil, em sua maioria na regido do Cerrado, mais precisamente em Planaltina
— GO, pela Embrapa (AMAYA-FARFAN et al., 2005). Por ser um cultivar que se distingue da
maioria dos demais cereais, pois resiste a altas temperaturas e escassez de dgua, tem um grande
potencial de desenvolvimento no pais.

De acordo com Faleiro et al. (2009) “a diversificagdo da agricultura possibilita
implementar renda, reduzir custos, disponibilizar nutrientes, proteger o solo, reduzir impactos
ambientais negativos e ofertar alimentos diferenciados”. Apesar da ainda resisténcia ao seu
cultivo, por ser um grdo praticamente desconhecido, tem havido um certo empenho por parte
dos 6rgdos competentes para inclui-lo em larga escala em rotacbes de cultura e plantio
associado, visto que pode ser uma 6tima opcao para aproveitamento do solo e uso nas indudstrias
de alimentos e racOes, além de que sua disseminacdo poderd colaborar com beneficios
nutricionais a populacéo.

Algumas pesquisas ja foram realizadas sobre o amaranto, como sobre sua
composicao e propriedades fisicas (AMAYA-FARFAN et al., 2005; MOSCON, 2015), o qual
possui elevado teor de proteinas, gorduras e minerais, e uso de sua farinha em produtos, como
bolos e cookies (VIEIRA et al., 2015; LIMA, 2016), mas encontra-se caréncia na exploracéo
do potencial do seu amido para uso em preparos alimenticios. Na confeitaria, 0s espessantes
sdo de extrema importancia, visto seu poder de transformacdo nos alimentos, dando corpo,

firmeza e textura diferenciada as preparacdes. S&o varios os tipos de espessantes utilizados hoje,
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cada um com seus pros e contras, onde cabe ao confeiteiro definir onde melhor utiliza-los a fim
de um bom resultado final. O amido do amaranto pode vir a ser mais uma opc¢ao viavel, visto
seu potencial de cultivo no pais, para utilizacdo em tais preparacdes. Realizar pesquisas sobre
0 comportamento do amido de amaranto se faz de extrema valia para auxiliar no processo de
disseminacdo deste grdo, por meio de dados cientificos que demonstrem uma possivel nova

utilidade do mesmo.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O objetivo deste trabalho foi analisar a viabilidade do uso do amido de amaranto

como espessante em produtos de confeitaria.

2.2 Objetivos especificos

Analisar caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas e de custo beneficio;

Comparar a partir destas analises o comportamento do amido de amaranto e do
amido de milho, j& largamente utilizado nesta area;

Obter resultados que possam determinar as possibilidades aos diversos tipos de

aplicacdes do mesmo na confeitaria.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Amaranto

Chamado de huauhtli e considerado um alimento sagrado, o amaranto é um
pseudocereal de origem andina, consumido desde o tempo pré-histérico, sob a forma de
hortalica, em diversas partes do mundo. Originario do Peru, foi domesticado na América pelos
povos Asteca, Maia e Inca, antes da chegada dos espanhois, ha cerca de 6.000 anos atras. Os
Astecas e Maias, respectivamente no México e na Guatemala, utilizavam da semente
juntamente com o milho e o feijdo, e os Incas, na regido dos Andes, juntamente com a batata
(SAUER, 1993; RAMIREZ, 2007; DYNER; et al., 2007; ROCHA, 2012). Segundo Freixa e
Chaves (2013) “os astecas preparavam uma massa de farinha de amaranto e milho, misturando-
a com mel de manguey (uma planta muito parecida com um cacto, que nasce apenas no
Meéxico)”. Tinha lugar de destaque nas preparagdes sagradas: “a semente do amaranto, moida
e amassada com sangue proveniente de sacrificios humanos era oferecida as divindades e
consumida pelos habitantes em suas cerimdnias religiosas” (AMAYA-FARFAN et al., 2005).
Com a proibicéo de tais préaticas a partir de 1519, o cultivo do amaranto se tornou quase nulo,
sendo ainda cultivado apenas em regifes montanhosas e remotas. Ha relativamente pouco
tempo voltou a ser cultivado, retirada de si a imagem ruim dos tempos passados, nas regides do
México, América Central e América do Sul (RAMIREZ, 2007).

Além do seu uso relacionado a rituais, 0 amaranto era utilizado para amenizar dores
de estbmago, consumido em forma de cha. E, semelhantemente ao milho, quando levado ao
fogo se torna um produto como a pipoca, sem adicdo de nenhum tipo de éleo. Esta pipoca era
misturada ao mel, e era chamada de laddoos (COUTO, 2017).

3.1.1 Caracteristicas botanicas e produtores

O género Amaranthus compreende varias espécies de plantas dicotileddneas cujas
folhas e sementes sdo regularmente consumidas como alimentos em diversos paises. S&o
gramineas que apresentam inflorescéncias do tipo panicula, consideradas como “falso cereal”
(AMAYA-FARFAN; et al, 2005). Das 70 espécies existentes, apenas 15 ndo sdo de origem
americana. As espécies mais estudadas e cultivadas sdo A. cruentus (México, Africa, Caribe,
Asia e América do Sul), A. caudatus (América do Sul), A. hypochondriacus (india, México e

Estados Unidos) e A. tricolor (China e india). E chamado popularmente de caruru, e em alguns
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locais da-se este nome a sua espécie considerada daninha, que é a mais encontrada no Brasil,
desde a epoca colonial. Nas regides andinas é também conhecido como kiwicha, coime, cuyme,
yuyo, achita, trigo-del-inca, entre outros (AMAYA-FARFAN; et al, 2005; ALCARAZ;
XAVIER, 2014).

Seu cultivo se desenvolveu principalmente no México, sudoeste dos EUA, sul do
Canada, Guatemala, Peru, Bolivia e norte da Argentina. A partir da chegada dos espanhois a
Ameérica, varios produtos nativos passaram a ser disseminados pelo mundo afora, e entre eles,
estava 0 amaranto. Podia-se entdo encontrar seu cultivo da Pérsia ao Ceildo, india, Himalaia,
China, Mongolia e Africa Oriental. Porém, apenas recentemente tem havido interesse maior de
paises como os EUA, da Unido Europeia, e outros da América Latina, visto seu
desenvolvimento comercial. No sudeste da Asia e da Manchdria ainda sdo cultivadas como
fonte de grdos (AMAYA-FARFAN; et al, 2005; QUINIL, 2013; MENDES, 2014).

3.1.2 Propriedades Nutricionais

O amaranto possui alto valor energético, e por isso é bastante consumido em regides
montanhosas onde alimentos com essa propriedade sdo escassos. Também é fonte riquissima
de vitaminas, principalmente vitamina C e pré vitamina A, encontradas em teor significativo.
Também possui em torno de 15% de proteinas constituidas por aminoacidos essenciais, que sdo
chamadas de proteinas de alto valor bioldgico. Por esse motivo, é bastante procurado por
praticantes de atividades fisicas, principalmente quem tem por objetivo o ganho de massa
muscular, pois, além de auxiliar neste ganho, também tem poder de regeneracdo muscular,
diminuindo as dores p6s treino (QUINIL, 2013; MENDES, 2014; GALVAO, 2015).

Rico também em zinco, fésforo, potassio, ferro, magnésio, fibras insolGveis e célcio
bio disponivel, é considerado um grao naturalmente balanceado, com propriedades de alimento
funcional (MENDES, 2014; COUTO, 2017). A auséncia de gluten em sua composicéo também
volta seu uso para os celiacos, e como ndo possui propriedades sensoriais muito acentuadas,
tem grande potencial do uso em maior propor¢do de sua farinha para fabricacdo de produtos
voltados para este publico. Em contrapartida, pelo seu elevado indice glicémico, deve ser
consumido com bastante moderagé@o por portadores de diabetes. No geral, a quantidade ideal
de consumo de diario € de 45 gramas, que equivalem a trés colheres de sopa (QUINIL, 2013;
ALCARAZ; XAVIER, 2014; GALVAO, 2015).

Segundo estudos, 0 amaranto tem tido efeito bastante expressivo no tratamento de

pacientes com doencas cardiovasculares e sob o perfil lipidico. Resultados como diminui¢édo da
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pressao arterial sistolica e diastélica e reducdo nos niveis de lipoproteina de baixa densidade
(LDC-C) e colesterol total (CT) em todos os grupos submetidos a pesquisa (MARTIROSYAN
etal., 2007; PLATE; AREAS, 2002) fazem com que o grdo comece a ganhar notoriedade.

3.1.3 Utilizagdo

Da planta sdo consumidos folhas e gréos, onde deste primeiro usualmente se fazem
saladas, e 0 segundo é consumido puro ou em forma de farinha, que, de acordo com Rocha
(2012), pode ser utilizada em até em 15% na composicdo de pdes sem afetar a qualidade
sensorial. Apesar de ndo poder ser usado 100% na fabricacdo de paes, 0 amaranto possui em
sua composicdo um amido com bastante potencial para a industria alimenticia. Afirmativas em
relacdo ao seu uso corriqueiro na regido de origem revelam que seu amido € superior ao de
milho no que diz respeito a espessamento de preparacdes e adicdo em temperos para saladas,
além de obter resultados positivos quanto a congelamento e descongelamento. Além disso, 0
amaranto também pode ser encontrado em flocos, e utilizado em bolos, doces, vitaminas, ou
apenas misturados a frutas e iogurtes (CAPRILES; et al., 2006; COUTO, 2017).

O gréo do amaranto cozido serve de base para vérias preparagdes. Sua preparacdo
consiste basicamente em cozinhar o grdo em agua na proporcao de 1:2 (v:v) utilizar para cada
xicara de cha do grdo, duas xicaras de 4gua e um pouco de sal marinho (caso a prepara¢ado seja
salgada). Deve-se levar para cozinhar em fogo brando por 20 minutos. Como o grdo cozido
também € consumido puro, ha opc¢des de temperar com azeite de oliva, salsa picada, e demais

ingredientes a gosto.

3.2 A confeitaria

De acordo com o Novissimo Aulete — Dicionario Contemporaneo da Lingua

Portuguesa (2012), a palavra ‘confeitaria’ possui quatro significados:

1. A profissdo ou atividade dos confeiteiros; 2. O conjunto das iguarias ou receitas da
atividade confeiteira em geral, ou das que sdo tipicas, tradicionais ou usualmente
consumidas em determinada regido ou época; 3. Loja onde se fazem e/ou vendem
doces, bolos, biscoitos, e th. salgados etc.; 4. Bras. Tipo de restaurante onde se servem

cha, chocolate, café acompanhados de torradas, biscoitos, bolos etc.; CASA DE CHA.

A historia da Confeitaria se inicia em meados do século VI d.C., quando a cana-de-

acucar comeca a se disseminar e atravessar fronteiras, saindo da Pérsia e passando pela Africa
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do Norte, Siria, chegando até a Espanha e a Sicilia. Os &rabes mugulmanos, bastante conhecidos
pela historia pelo seu forte gosto por doces bem agucarados, foram 0s responsaveis por essa

disseminacao:

“Os cozinheiros arabes misturavam o agucar com pastas de améndoas para fazer
marzipd, cozinhavam-no com sementes de gergelim e outros ingredientes para fazer
halewa, utilizavam-no abundantemente em caldas aromatizadas com pétalas de rosa e

flores de laranjeira e foram pioneiros na producdo de confeitos e esculturas de agticar”

(McGEE, 2011).

Ao chegar na Europa, o agucar nao foi tdo bem utilizado na Gastronomia quanto
pelos mouros: sua principal utilidade era para fabricagdo de remédios, a fim de inibir um pouco
0 gosto ruim dos mesmos. So por volta de 1200 comecaram a ver tal iguaria com outros olhos,
e do século XIV a XV o acUcar ascendeu, fazendo parte da mesa dos mais ricos em varias
preparacdes. Nos anos seguintes, preparacdes mais elaboradas comecaram a ser feitas em
acucar, e no século XVII ele ja se tornou mais comum a sociedade em geral.

No Brasil, o0 acicar comegou a ser introduzido em 1532, achando solo fértil no
litoral nordestino, principalmente em Pernambuco. Em seu livro ‘Aculcar: Uma Sociologia do
Doce’, Gilberto Freyre (2007) retrata nos minimos detalhes sobre os mais variados doces
preparados pelas mucamas com receitas guardadas a sete chaves pelas sinhas, que as trouxeram
de Portugal. Claro que, a unido das culturas e a falta de disponibilidade de muitos ingredientes
fizeram com que tais receitas sofressem muitas adaptacdes, o que deu aos nobres doces uma
esséncia brasileira. Freixa e Chaves (2013) falam da grande diversidade de frutas brasileiras e

Seus usos:

“[...] caju, goiaba, mam&o, maracuj e abacaxi, que substituiram as europeias nas
feituras de receitas classicas da docaria dos conventos. Como a dos translicidos doces
cristalizados, que assumiram forma de mamdes verdes e abéboras maduras em cubos.
E, claro, os doces em calda, que tém a laranja-da-terra, o abacaxi e 0 caju como 0s

mais tipicos”.

No preféacio do livro da Editora Senac Nacional, ‘A docaria tradicional de Pelotas’
(2003), Mério Rodrigues Correia traduz exatamente tais influéncias e suas adaptagdes, quando
diz que “no ambito da Gastronomia, a Docaria Tradicional Brasileira ¢ um dos claros exemplos
da partilha de influéncia de saberes e sabores, bem como retrata fielmente a natural e por vezes

necessaria adaptacao de receituarios originais aos produtos que a natureza oferece localmente”.
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A Era Vitoriana, como ficou conhecido o reinado da Rainha Vitdria no Reino Unido
(1837-1901), também tem lugar de destaque para a confeitaria. Famosa por suas ideias
diferentes e originais, a rainha comecou a introduzir a tradi¢do do ‘cha das cinco’, pela ideia de
uma da damas da corte, Anna Maria Russell, servido entre grande variedade de bolos, biscoitos,
muffins e pdes. Os casamentos desta época também eram palco para grandes e suntuosos bolos
bem elaborados, mas que ainda ndo tinham tanto equilibrio entre beleza e palatibilidade. Os
bolos tinham camadas muito duras de acucar, que acabavam por impossibilitar a degustacdo
satisfatoria do mesmo.

Com o avango do tempo e da tecnologia, novas técnicas e equipamentos foram
sendo introduzidos na Confeitaria, trazendo mais qualidade as preparacbes, maior
aproveitamento de tempo e seguranca alimentar aos comensais. Sobremesas em pequenas tacas
ou copos, enomeadas de verrines, e diversas outras preparacfes em versao mini, como mini
bolos e mini cupcakes, uso de novos ingredientes, uso da gastronomia molecular, texturas e
sabores que envolvam o paladar e intrigam: a confeitaria se renova e surpreende cada vez mais.

O chef confeiteiro Martin Diez, em entrevista a Prazeres da Mesa (2009) afirma:

“A confeitaria atual tem de brincar com o paladar. ‘Independentemente da montagem,
do estilo, tem de ter aquela coisa de mergulhar a colher, de sentir as diferentes
nuances’, diz o chef. Para despertar tais sensagdes, é s6 lancar mdo de camadas.
Mousse, creme, fruta fresca, caramelada, farofa, castanha, bolo, chocolate s&o
algumas possibilidades. O que usar e como? E onde, para Diez, entra 0 processo
criativo do chef. ‘Nao adianta s6 misturar. Precisa viajar em uma receita, e ser

auténtico’, afirma”.

3.3 Uso de espessantes na confeitaria

Espessantes nada mais sdo do que ingredientes responsaveis por encorpar e dar
textura as mais diversas preparacdes, como Kdovesi (2007) cita “a cremes, caldas, pudins e
flans”, e acrescenta que os mais usados, de um modo geral na Gastronomia, sdo “S80: 0VO,
gelatina e amidos (farinha de trigo, farinha de arroz, amido de milho e araruta)”. Na Confeitaria,
boa parte de tais elementos também tem grande utilidade para tal fim, além de outros
hidrocoloides.

Os carboidratos, como amidos e gomas, sdo grandes aliados no que diz respeito a
espessar preparacoes, e Araujo et al. (2014) deixa claro o porqué quando explica 0 mecanismo

deste macronutriente:
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“Em alimentos, os carboidratos apresentam a capacidade de reter moléculas de agua,
de formar solugdes coloidais, de controlar a atividade de dgua de um sistema. Quando

interagem como moléculas de agua, formam géis e solugdes viscosas que podem atuar

como agentes espessantes, geleificantes e estabilizantes de emulsdes”.

Mas ndo € porque todos sdo espessantes que podem ser utilizados em qualquer
preparacdo. Cada um possui suas caracteristicas proprias, e conhecé-las é muito importante
“para que se possa escolher o espessante mais adequado, a quantidade a ser utilizada, a
manipulacdo correta e o tipo de cozimento (direto no fogo ou em banho-maria)” (KOVESI,
2007).

3.3.1 Principais espessantes

Os ovos séo grandes aliados da cozinha desde os primordios, e eu uso na confeitaria
se faz por ter tantas possibilidades de aplicagdes e resultados. Gisslen (2012) afirma que 0s ovos
dentro da panificagéo e da confeitaria tem diversas fun¢des, como dar estrutura, emulsificagdo
de gorduras, fermentacdo, acdo encurtadora, umidade, sabor, valor nutricional e cor,
dependendo de qual parte do mesmo e em que se aplicam.

A gema representa aproximadamente um terco do peso de todo o ovo, e sua
composicdo que contém agua e “proteinas em livre flutuagdo e agregados de proteina, gordura,
colesterol e lecitina” (McGEE, 2011) ¢ que faz com que a mesma possua tal poder de
emulsionar e espessar, sendo bastante utilizada para engrossar cremes, dar corpo a pudins e
emulsificar gorduras em bolos e outras preparacdes, dando textura e volume.

A clara pesa em média dois ter¢os do peso de um ovo, onde de acordo com Gisslen
(2012), aproximadamente 86% sdo de dgua. Os outros constituintes da clara sdo “proteinas,
com meros vestigios de sais minerais, lipidios, vitaminas (a riboflavina da a clara crua sua
levissima coloracdo amarela esverdeada) e glicose (McGEE, 2011). Quando batida em neve,
confere a bolos e merengues textura leve, por conta do ar incorporado. Sua proteina coagulada
da estrutura a massas das mais variadas, e confere bastante umidade por conta do seu alto teor
de agua.

A gelatina é uma proteina que deriva do colageno, e € um dos espessantes que
devem ser usados com muita cautela, pois, se seu uso correto pode dar um resultado muito
satisfatorio, seu uso demasiado pode acarretar numa preparagdo muito dura e de sabor

desagradavel. Sebess (2009) explica que:
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“A gelatina ¢ obtida pela hidrolise parcial do tecido conjuntivo, dos ossos e das
cartilagens dos animais. E classificada com um niimero de Bloom, de acordo com sua
clareza e seu poder geleificante. [...] A gelatinacomum que consumimos tem em torno
de 275 Bloom”.

A gelatina pode ser encontrada no mercado em trés formas distintas: a gelatina em
po, que € a mais utilizada, a granulada ¢ a em folhas. Sebess (2009) também fala que “a gelatina
em folhas apresenta a forma original que ela adquire durante o processo de secagem. As outras
variedades sdo versdes pulverizadas das folhas”. Ela é bastante utilizada na gastronomia para
dar firmeza a diversos tipos de sobremesas, como tortas geladas e flans, bem como no preparo
de sorvetes, de coberturas para glacagem de bolos e tortas, além do seu uso isolado, em diversos
sabores, como por exemplo, em sobremesas de gelatina em camadas e gelatina mosaico.

As pectinas sdo polissacarideos de estrutura complexa, encontrados em diversos
vegetais, normalmente na lamela média dos tecidos vegetais, mas também podem ser
encontradas na parede celular, juntamente com outros polissacarideos e hemiceluloses. O
processo de extracdo das pectinas ocorre em trés etapas, € quando necessario, uma quarta, que
de acordo com a revista Food Ingredients Brasil (2014) sdo:

“Extragdo do material da planta; purificagdo do extrato liquido; separacdo da pectina
da solugéo; e desesterificacdo da pectina ATM (alto teor de metoxilas ou alto grau de
esterificacdo). A quarta operagdo somente é necessaria quando se deseja obter como
produto final uma pectina BTM (baixo teor de metoxilas ou baixo grau de

esterificagdo)”.

A pectina é largamente utilizada na producéo de doces e geleias de frutas, por conta
da sua propriedade geleificante e estabilizante, que se da em meio acido com sacarose presente,
e também pode servir como espessante e emulsificante em outros produtos de confeitaria e
gelados comestiveis. Descoberta em 1790, seu inicio de producgdo industrial s6 se deu a partir
de 1908, na Alemanha: “desenvolveu-se como uma industria de subprodutos, utilizando
residuos da industria alimenticia, principalmente das inddstrias produtoras de sucos de frutas e
bebidas a base de frutas” (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

Mesmo com todo seu uso e potencial, sdo poucas as pectinas utilizadas
comercialmente, pois nem todas as substancias pécticas possuem tal propriedade de
geleificagdo. A pectina comercial é obtida através da extracdo com acido do albedo de frutas
citricas (20-30% de pectina) e de polpa de maca (10-15% de pectina) (RIBEIRO; SERAVALLI,
2007).



24

As gomas sdo polimeros de cadeia longa bastante estudados atualmente, visto seu
potencial de utilizacdo na tecnologia alimenticia. Anteriormente as gomas eram utilizadas
apenas como substitutas do amido, porém, sua capacidade de texturizacao, seu poder por vezes
geleificante, espessante, estabilizante, formador de filmes e inibidor de sinérese, além do baixo
custo e do satisfatorio resultado final faz com que estes estejam sendo cada vez mais utilizados.

Segundo Ribeiro e Seravalli (2007) tais substancias podem ser extraidas de “algas
marinhas, sementes, exudados de arvores e colageno animal”, além de sintese microbiana e pela
modificacdo de polissacarideos naturais. “Os exemplos mais importantes desse grupo séo:
goma guar, algarroba, goma arabica, de tracaganto, &gar, carragenatos, alginatos, dextana e
xantana (ORDONEZ et al., 2005).

A goma guar € um hidrocoloide extraido das sementes de uma planta chamada
Cyamopsis tetragonolobus. De todas as gomas naturais, ela é a que desenvolve maior
viscosidade, e hidrata rapidamente em agua fria, sem capacidade de formar géis. Ribeiro e

Seravalli (2007) dizem que a goma guar:

“Exibe sinergia com amido e com outras gomas. E usada em queijos para eliminar
sinérese, contribui para o corpo e resisténcia dos sorvetes a choques térmicos. Interage
sinergicamente com a goma xantana, aumentando a viscosidade da solu¢do. Quando
adicionada em mistura com polissacarideos gelificantes, como agar-agar e carragena

aumenta a forca do gel e modifica sua textura”.

Bobbio e Bobbio (1992) definem a goma ardbica como um “exsudato de plantas do
género Acacia ”. Na confeitaria, ela pode atuar como espessante, estabilizar emulsdes e prevenir
a cristalizagdo do agucar.

O &gar € uma goma ja bastante conhecida no meio da Microbiologia, pois ha muito
tempo é utilizada como meio de cultura para microorganismos. Da espécie Gelidium, em sua
maioria comercialmente, é considerada uma goma muito importante, pelas suas caracteristicas
e pelo seu 6timo custo-beneficio, ja que, segundo Ribeiro e Seravalli (2007) “a forte capacidade
de gelificacdo do agar permite que ele seja utilizado em concentrac@es muito baixas no produto
alimenticio”. Além disso, outra propriedade muito notavel do &gar é conseguir se manter estavel
em temperaturas mais altas que a sua temperatura de gelatiniza¢do, bem como sua caracteristica
de ser termorreversivel. “E utilizado em gelados comestiveis para inibir sinérese e dar textura,
em bolos e tortas para controlar a atividade de 4gua e retardar a retrogradacdo. Normalmente é
usado junto com outras gomas como tragacante, locusta e/ou com gelatina” (RIBEIRO;

SERAVALLLI, 2007).
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O alginato é um hidrocoldide extraido de algas que geleifica na presenca de célcio.
Em baixas concentracdes, também é utilizado para aumentar a viscosidade de um meio. Ele é
utilizado com frequéncia na Gastronomia Molecular para realizar esferificacdo, e na Confeitaria
é utilizado para produzir coberturas para bolos e recheios de tortas, além de servir como
espessante para pudins, flans, e demais sobremesas similares.

A goma xantana é um polissacarideo obtido através da fermentacao em larga escala
(principalmente do milho) pela bactéria Xanthomonas campestris. Como ja é uma das gomas
mais difundidas, é encontrada facilmente no mercado, na forma de pd. Na confeitaria, esta pode
agir como espessante, estabilizante e emulsionante, como em pudins e sobremesas similares, e
por muitas vezes, € utilizado em conjunto com o amido para evitar (ou pelo menos diminuir) a
retrogradacdo. Possui bastante resisténcia aos processos de congelamento e descongelamento e

facilidade de dissolucdo tanto em meio quente quanto em meio frio.

3.3.2 Os amidos

Orddfiez et al. (2005), sobre os carboidratos, fala que “além do seu valor nutritivo,
ajudam a tornar os alimentos mais saborosos e de aspecto mais agradavel”. Complementa
afirmando que “os carboidratos mais utilizados pelo homem sdo o amido e a sacarose”.

O amido é encontrado nos vegetais e possui funcdo de reserva de energia. Bobbio
e Bobbio (1995) acrescenta que este polimero “constitui a mais importante reserva de nutrigdo
de todas as plantas superiores ocorrendo principalmente em sementes, tubérculos, rizomas e
bulbos”. Cada tipo de amido varia em tamanho e forma de acordo com as plantas onde sdo
encontrados.

O amido se constitui de duas partes: a amilose a amilopectina. “A proporcao desses
polissacarideos nas plantas é controlada geneticamente, mas, de maneira geral, a relacdo é de
17,0% a 28,0% de amilose e 83% a 72,0% de amilopectina” (ARAUJO et al., 2014). Outros
compostos podem estar presentes no granulo de amido, como alguns lipideos, minerais e
compostos nitrogenados. Apesar da pouca quantidade presente, tem bastante influéncia sobre
as propriedades do amido.

Para que o amido forme gel, ele precisa apenas ser hidratado com agua, resultado
do atrito causado entre os granulos, fazendo com que aumente a viscosidade do meio. A amilose

e a amilopectina tem reacGes diferentes frente a esta hidratacgao:
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Comparando-se as moléculas de amilose e amilopectina totalmente hidratadas, e com
mesmo peso molecular, verifica-se que, ao se moverem, as duas moléculas cobrem
areas cuja superficie é muitas vezes maior para a amilose. Com isso, a viscosidade da
solugéo da amilose ¢ muito maior do que a da amilopectina (BOBBIO; BOBBIO
1992).

Tais solugdes de amido se deixadas em repouso por algumas horas, podem comecar
a desenvolver suas propriedades reologicas, o que pode ser indesejavel para algumas
preparacgdes. Coultate (2004) cita reagdes como perda de viscosidade, e explica que no caso de
pastas concentradas e géis estes comecam a ficar borrachentos e a exsudar dgua. Quando
resfriadas, as pastas de amido também sofrem alteracdo, chamada de retrogradacédo, formando
gel e precipitando um liquido cristalino, se submetida a um aquecimento baixo.

Coultate (2004) deixa claro que tais alteragdes acontecem devido ao envolvimento
somente de moléculas de amilose. Em complemento a esta afirmacdo, Fellows (2006) diz que
“uma alta por¢cdo de amilopectina no amido € necessaria em alimentos assados para evitar
retrogradacdo e deterioracdo durante o congelamento lento e a estocagem sob congelamento.

Ocorrida a retrogradacdo, esta faz com que o amido se torne insollvel em agua, por
conta da presenca de amilose. Ja para a amilopectina, “é possivel a reversdo por aquecimento
do gel” (BOBBIO; BOBBIO, 1992). Visto tais problemas derivados do amido e as vantagens
da amilopectina, a industria investe em amidos modificados, que possuem apenas amilopectina
em sua composicdo, além da combinacgdo ou substituicdo por gomas.

Ainda sobre as caracteristicas que a amilose acrescentar ao preparado, de acordo
com o Instituto Americano de Culinaria (2009):

“Cremes e sobremesas cremosas engrossados com amido de milho e
preparados no topo do fogdo devem ser cozidos mexendo-se constantemente, até que
abram fervura, de modo que o amido de milho esteja aquecido o suficiente para
espessar a mistura e remover o sabor indesejavel e a sensacdo desagradavel na boca

com que o amido cru contribui”.

No mercado, ja pode-se encontrar amido de um tipo de milho que contém apenas
amilopectina, chamados milhos cerosos. Fennema (2010) afirma que eles séo assim chamados
pela superficie do miolo do grdo ter uma aparéncia vitrea ou cerosa. Apesar de estes serem
otimos contra a sinérese, ndo desenvolvem a mesma firmeza que o amido de milho comum.

O amido de milho e de araruta tem um poder espessante elevado, por isso

necessitam de prévia diluicdo, em &gua fria de preferéncia, antes de serem misturados ao
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preparado, para evitar um resultado desagradavel. Podem ser grandes aliados, mas deve-se ter

atencdo a quais preparos serdo empregados:

“Ddo um efeito translicido a produgdo e sdo Otimos para espessar liquidos
transparentes (& base de sucos ou vinho, por exemplo). Também sao indicados para o
uso em flans ou curds (como o creme de limdo em um recheio de torta), pois, se
adicionados ao liquido na proporcéo correta, apds esfriarem, ddo uma textura de corte.
Mas ndo sdo muito adequados para serem usados em grande quantidade em producgdes
nas quais se deseja obter um resultado mais cremoso (como no creme patissiére), pois
resulta num aspecto “quebradico” (KOVESI, 2007).
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4 METODOLOGIA

A presente pesquisa se enquadra tanto como qualitativa quanto como quantitativa,
pois ela é qualitativa quando se busca caracteristicas sensoriais positivas para as preparacdes
com o uso do amido do amaranto, como boa textura, sabor e auséncia de sinérese, e é
quantitativa quando se utiliza de métodos estatisticos para obter os resultados das analises, a
qual também podera identificar a viabilidade do uso do mesmo.

Sobre os seus objetivos, esta pesquisa se caracteriza como exploratéria, levando
como base um procedimento técnico experimental, pois visa realizar novas descobertas sobre
0 grdo do amaranto, analisando um componente estrutural seu ainda ndo explorado
profundamente. Também pode ser caracterizada como aplicada, pois busca saber, de acordo
com os resultados, se 0 amido do amaranto € mais viavel em relacdo a sinérese, quando
comparado ao amido de milho, ja utilizado em larga escala na confeitaria.

A realizacdo deste trabalho se deu em trés ambientes: o isolamento do amido do
amaranto, testes de retrogracao, reologia e colorimetria foram feitos no Laboratorio de Frutos
e Hortalicas e no Laboratério de Processamento de Frutos, ambos pertencentes ao
Departamento de Engenharia de Alimentos da UFC, no periodo de 07 de maio a 15 de junho de
2018; a analise sensorial dos cremes de confeiteiro feito com amido de amaranto e amido de
milho foi realizada no Instituto de Cultura e Arte da UFC, no dia 13 de junho de 2018.

4. 1 Isolamento do amido de amaranto

O método utilizado para o isolamento do amaranto foi obtido com base no método
das pesquisas de Pereira (2004) e Guerreiro (2008), com algumas adaptacdes a realidade do
laboratério o qual foi realizado o procedimento. A definicdo da quantidade de graos utilizados
foi baseada nos resultados de Pereira (2004), na qual a taxa de obtencdo do amido foi de 30,5%,
portanto, utilizou-se 750g de grdos para realizar a extracao, a fim de obter amido suficiente para
producdo do creme de confeiteiro, com uma sobra de seguranca.

Primeiramente, 750g de amaranto foram colocados em 3 litros de solugdo de NaOH
a 0,25%, e posteriormente deixados em repouso por 24 h sobre refrigeracdo a uma temperatura
de aproximadamente 5°C. Apds este periodo, o liquido foi descartado, e 0s grdos de amaranto
foram lavados em peneira com agua destilada.

Na sequéncia foi realizada a moagem na Maquina de Cozinhar Multifuncbes

Yammi, modelo SPM-018, por 2 minutos, com 0s graos imersos hovamente em solucao de
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NaOH (600 mL), & 0°C, a fim de evitar a elevacdo de temperatura do meio. Este procedimento
foi repetido mais 4 vezes, sendo que na 22, 3% e 42 vez acrescentou-se 200 mL de solucdo de
NaOH para a trituracdo, e a 52 e Ultima, apenas 100 mL. Ao final, foram novamente peneirados
em peneiras de 200 e 270 Mesh, a fim de retirar todo o residuo fibroso.

O liquido resultante foi levado a centrifuga Rotina 380R, da marca Heltich
Zentrifugen, em tubos de 130 mm de diametro, a 6000 rpm por 20 min. O sobrenadante foi
descartado, e a camada proteica de cor amarelada depositada sobre o amido foi retirada de forma
manual, com o auxilio de uma espatula. Foi adicionada agua destilada ao amido sedimentado,
e levado novamente a centrifuga, por 15 minutos, e repetido o processo até que restasse apenas
0 amido em um sobrenadante de cor clara.

O amido foi entdo retirado dos tubos e neutralizado com uma solugdo de &cido
cloridrico (1M), no pHmetro Jenway 3505. Em seguida, foi levado & estufa com circulagéo e
renovacao de ar da marca Tecnal, modelo TE-394/2, por 24 h, na temperatura de 40°C. Apds a
secagem, foi peneirado em peneira de 80 Mesh, a fim de padronizar os granulos do mesmo, e
acondicionado em recipientes escuros, sob refrigeracdo (aproximadamente a 5°C), até o

momento das andlises e elaboracdo das preparacoes.

4.2 Producéo do creme de confeiteiro

O produto escolhido para realizar as analises foi o creme de confeiteiro, também
chamado de creme patissiere, preparacdo versatil e muito utilizada na Confeitaria Classica. A
ficha técnica utilizada como base foi a de Noce (2014) (APENDICE A), versdo com leves
modificacBes da ficha utilizada na Ecole Lendtre Paris, onde foi preparada a ficha com amido
de milho e uma ficha com alteracdo de amido de milho para amido de amaranto, para fins de
comparacdo. O creme de confeiteiro com amido de amaranto foi denominado CCAA, e o creme
de confeiteiro com amido de milho foi denominado CCAM.

Para obtencdo do creme, o leite foi levado a fervura numa panela de aco inox com
a esséncia de baunilha e 1259 de acUcar, enquanto as gemas foram misturadas aos outros 1259
de acucar e o amido (de amaranto para CCAA, e de milho para CCAM). O leite fervido foi
colocado aos poucos na mistura de gemas, mexendo sem parar, para evitar o cozimento destas.
A mistura resultante foi coada em peneira simples, e levada ao fogo novamente para dar o ponto,
mexendo vigorosamente com o fouet, a fim de evitar a formacdo de granulos. Ao inicio da

fervura, os cremes continuaram no fogo por aproximadamente de um a dois minutos, até a
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completa gelatinizagdo dos amidos, e entdo desligado o fogo. O creme foi levado a refrigeracéo

a 5°C, com plastico filme em contato com a sua superficie.

4.3 Ensaio reoldgico

O ensaio reoldgico foi realizado no Brookfield R/S Plus Rheometer, da marca
Brookfield Ametek Inc (USA), no modo de programacao para polpa, utilizando cilindro de
abertura dupla DIN 53453 como sistema de medida. As amostras de CCAA e CCAM foram
analisadas em triplicata, mantidas a 25°C, por um intervalo de 120 segundos. As variaveis
analisadas foram tensdo de cisalhamento, taxa de deformacao, viscosidade aparente, tempo e
temperatura, a partir de computador conectado ao rebmetro utilizado exclusivamente para este

fim, com software proprio para leitura dos dados.

4.4 Analises de cor

As andlises de cor foram realizadas no colorimetro ColorQuest XE (Hunter Lab),
através do método de Refletdncia Especular Excusa, com amostras de CCAA e CCAM
colocadas em cubetas de vidro de 10mm com &rea de leitura de 1.000in, utilizando o sistema
de cores CIELAB, ambas em triplicata. A Figura 1 mostra as coordenadas dos parametros
analisados: L*, que corresponde a escala que me mede a luminosidade, O (preto puro) a 100
(branco puro); a*, que corresponde a intensidade de verde (-) e vermelho (+); b*, que mede
intensidade de azul (-) e amarelo (+); C*, que corresponde a cromaticidade, e h, que mede o
angulo de tonalidade. Apos obtencdo dos resultados, estes passaram por analise estatistica
(analise de Variancia (ANOVA) e Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade).

Figura 1 — Coordenadas dos parametros de cor L*, a*, b*, C* e h* do sistema CIELAB.

Branco

Fonte: HunterLab (1978).
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4.5 Andlise sensorial

Os testes foram realizados no Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto de
Cultura e Arte da UFC (ICA), em ambiente livre de ruidos e odores, sob luz branca e
temperatura controlada, com delineamento balanceado completo e inteiramente casualizado. A
avaliacdo foi feita por 100 provadores, de ambos 0s sex0s, em sua maioria jovens entre 18 e 25
anos, sem treinamento, e durou cerca de 5 horas. Cada um dos provadores recebeu uma amostra
de CCAA e uma amostra de CCAM, refrigeradas por 24 h a 5°C, com aproximadamente 259
cada, e um copo com 50ml de &gua para limpar o palato entre as provas. A analise sensorial foi
realizada por meio de método afetivo, com teste de aceitacdo de escala heddnica de 1 (desgostei
extremamente) a 9 (gostei extremamente), avaliando-se os atributos aroma, textura, sabor e
impressdo global, intencdo de consumo com escala proposta por Meilgaard et al. (2007) de 1
(nunca comeria) a 5 (comeria sempre), e por fim, teste de preferéncia, disposto no Apéndice B.
Apos obtengdo dos resultados, estes passaram por andlise estatistica (analise de Variancia
(ANOVA) e Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade), utilizando o programa XLStat
2018.2.

4.6 Comportamento frente a refrigeracao e congelamento

Os cremes refrigerados foram levados ao refrigerador a 5°C por 24h e 168h, e os
cremes levados ao congelador mantiveram-se em temperatura de -10°C por 168h e
posteriormente descongelados a 5°C por 4h. Foram avaliadas visualmente as caracteristicas
sensoriais das amostras em cada uma das trés etapas, levando em consideracdo a cor, a textura

e a ocorréncia ou ndo de sinérese, bem como 0 aroma.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Ensaio reoldgico

Os resultados do ensaio reoldgico estdo dispostos nos Graficos 1 a 4. Ambas
amostras apresentaram-se fluidos ndo Newtonianos, ou seja, possuem relacdo de dependéncia
com o tempo. A temperatura manteve-se constante na faixa dos 25°C. Os resultados de tenséo
de cisalhamento e taxa de deformagéo do creme de confeiteiro com amido de amaranto (CCAA)
foram semelhantes aos encontrados por Pampa (2003), Pereira (2004) e Gozzo (2009) em

suspensdes de geis de amido de amaranto.

Gréafico 1 — Relacdo entre tensdo de cisalhamento e taxa de deformacao de Creme de confeiteiro
com amido de amaranto (CCAA) a 25°C.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Gréfico 2 — Relacéo entre tensdo de cisalhamento e taxa de deformacdo de Creme de confeiteiro
com amido de milho (CCAM) a 25°C.

550
500
450
400
350
300
250
200
150
100

50

0

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200 220
Taxa de deformagéo (1/s)

Tensdo de cisalhamento (Pa)

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).
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Segundo Bobbio e Bobbio (1995) a propriedade inversa da fluidez é a viscosidade,
ou seja, a resisténcia do alimento a sofrer deslocamentos (D) quando submetido a uma forca
externa (F) que pode ser, por exemplo, a forca capaz de provocar sua agitacdo. CCAM se
mostrou mais resistente a quebra do gel por possuir viscosidade inicial maior que CCAA.

A forca aplicada aumentava gradativamente até chegar ao seu pico aos 60 segundos,
e diminuia na mesma proporcdo, até chegar a estacionar aos 120 segundos. Pode-se perceber
gue ambas tiveram comportamento pseudoplastico, pois com o0 aumento da taxa de deformacéo
diminuiu a inclinagdo das curvas de escoamento, ou seja, a viscosidade diminuiu conforme a
forga foi aplicada, e aumentou novamente enquanto a forga diminuia, chegando novamente
préxima ao seu valor incial. Por fim, apesar da predominancia pseudoplastica, ambas
apresentaram comportamento reopético, pois apés a forca aplicada ser cessada, entraram em
estado de histerese, havendo significativo aumento de viscosidade perdurando ainda por um

certo tempo.

Gréafico 3 — Relacéo entre viscosidade aparente e tempo de Creme de confeiteiro com amido de
amaranto (CCAA) a 25°C.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Gréfico 4 - Relacdo entre viscosidade aparente e tempo de Creme de confeiteiro com amido de
milho (CCAM) a 25°C.
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5.2 Andlises de cor

De acordo com os resultados dispostos na Tabela 1 pode-se perceber que ndo houve
diferenca significativa de cor entre as amostras a nivel de 5% de significancia estatistica para
nenhum dos parametros analisados, mostrando que a substituicdo de amido de milho por amido

de amaranto nao influencia na cor do produto final, no caso, o creme de confeiteiro.

Tabela 1. Resultados de anélises de cor de Creme de Confeiteiro com Amido de Amaranto
(CCAA) e Creme de Confeiteiro com Amido de Milho (CCAM).

Parametros de cor
Amostras L* ax b* Cc* h*
CCAA 77,64°+0,23 3,55*+0,07 33,40°+0,23 33,59+0,23 83,94+ 0,08
CCAM 77,812+0,24 355°+0,06 33,972+0,80 34,152+0,79 84,028+0,10
Fonte: Elaborada pelo autor (2018).

Médias com letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia para o teste de
Tukey.

No que diz respeito a luminosidade (L*), os resultados com proximidade de 100
demonstram que as amostras possuem uma cor clara, com alto teor de brilho. Os valores de a*
e b* se mostraram positivos, o que, de acordo com o sistema de coordenadas CIELAB, as
amostras tem mais proximidade com as cores vermelha e amarela, onde esta segunda possui
maior destaque. Este destaque pode ser confirmado pelo resultado de h*, no qual as amostras
se aproximaram muito dos 90°, que para o sistema representa o amarelo.

A cromaticidade é definida a partir da saturacdo da cor que a amostra possui,
mostrando o quanto a mesma difere do cinza. Esta variavel é medida pela distancia de h* do
centro do diagrama, como mostra a Figura 5. Os valores obtidos apontam que as amostras
possuem uma quantidade relativamente baixa das cores branco e preto, o que promove as

mesmas uma cor mais intensa e viva.

5.3 Andlise sensorial

Os testes tiveram participacdo de 100 provadores, onde 53 destes eram mulheres,
43 homens, e 4 preferiram ndo informar o sexo. Participaram provadores da faixa etaria de <

18 a 65 anos, havendo predominéncia de jovens entre 18 e 25 anos (85% do total de provadores).
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5.3.1 Testes de aceitacao

Os resultados obtidos (TABELA 2) mostram que ndo houve diferenca significativa
entre as amostras no que diz respeito ao aroma e a textura. Para aroma, 0s resultados se
enquadram na escala heddnica proximo a “gostei ligeiramente”, ¢ para textura, os resultados se
enquadram entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Pode-se afirmar entdo que o uso de
diferentes amidos (de amaranto e de milho) néo teve influéncia sobre os resultados destes dois

atributos.

Tabela 2. Resultados de analise sensorial de Creme de Confeiteiro com Amido de Amaranto
(CCAA) e Creme de Confeiteiro com Amido de Milho (CCAM).

Atributos

Impresséo Intencdo de
Global consumo
CCAA 6,19°+168 740°+146 666°+192 684°+174 314°+111
CCAM 6,212+144 7,60°+1,33 7,33*+1,27 7,312 41,17 3,46% £ 0,93
Fonte: Elaborada pelo autor (2018).

Médias com letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia para o teste de
Tukey.

Amostras Aroma Textura Sabor

Em contrapartida, os resultados de sabor, impressdo global e inten¢do de consumo
variaram entre as amostras. O valor obtido de sabor para CCAA estdo entre “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”, enquanto CCAM estd bem proximo de “gostei
moderadamente”.

Nas escalas, a impressao global de ambas as amostras se aproxima da opgao “gostei
moderadamente”, e a inten¢do de consumo, da opgdo “comeria ocasionalmente”, porém,
estatisticamente, exprimem diferenca entre si. Apesar de CCAA estatisticamente obter um valor
menor que CCAM, este também obteve boa aceitacdo e inten¢do de consumo.

Pode-se perceber que para CCAA o sabor influenciou diretamente os resultados de
impressédo global e intencdo de compra, uma vez que aroma e textura se mostraram iguais entre
as amostras. Tal resultado provavelmente deve-se & presenca de sabor residual do amido de
amaranto no creme, sabor este de pouca familiaridade ao paladar dos provadores, uma vez que
0 amaranto é pouquissimo consumido no pais, o que possivelmente pode ter gerado um reflexo
negativo. Numa visdo geral, ambas as amostras tiveram uma boa aceitacdo, pois os atributos
aroma, textura, sabor e impresséo global variaram entre 6 e 8 em uma escala de 1 a 9, enquanto
que a intengé@o de consumo se manteve mediana, obtendo um resultado de 3 numa escala de 1
abs.
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5.3.2 Teste de preferéncia

No teste de preferéncia, 58 provadores preferiram a amostra CCAM enguanto que
42 preferiram a amostra CCAA. De acordo com a tabela estatistica de O’Mahony (1986) para
um total de 100 provadores seriam necessarios no minimo 61 para que uma amostra seja
considerada preferida sobre a outra, ou seja, estatisticamente as amostras ndo obtiveram

diferenga significativas entre si a nivel de 5% de significancia.

5.4 Comportamento frente a refrigeracao e congelamento

No momento da producdo dos cremes percebeu-se que a amostra CCAA ficou
levemente mais fluida do que a amostra CCAM. As amostras que foram levadas a refrigeracédo
por 24h a 5°C confirmaram esta observacdo (FIGURA 2). CCAM se mostrou mais firme do
que CCAA, porém, com uma cor mais opaca, e confirmando a ocorréncia de sinérese, onde
houve necessidade de homogeneizar novamente com um fouet para que este voltasse ao estado
inicial. A amostra CCAA né&o sofreu sinérese, e conferia uma cor mais vibrante e brilhante, e
uma viscosidade de aparéncia agradavel. Se tratando de textura, CCAM poderia ser utilizado
como recheio e/ou cobertura em ponto de bico, como bolos, carolinas e bombas, enquanto

CCAA como recheio e/ou cobertura de bolos e sobremesas que ndo demandem tanta firmeza.

Figura 2 — Creme de confeiteiro com amido de amaranto (CCAA) e Creme de confeiteiro com
amido de milho (CCAM) apos refrigeracdo por 24h a 5°C.

Fonte: Elaborada pelo autor (2018).

O CCAA refrigerado por 168h a 5°C obteve uma alteragcdo bastante significativa
em relagédo a textura (FIGURA 3). O creme perdeu a sua consisténcia inicial, se tornando
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bastante fluido. A sua cor se concentrou, passando de um amarelo claro, para um tom levemente
ocre/dourado. O cheiro também ficou levemente mais concentrado, porém ndo desagradavel.
No caso do CCAM, ndo houveram alteragdes muito significativas em relacdo ao estado inicial,
porém, este também sofreu sinérese, enquanto que CCAA novamente ndo sofreu. Sendo assim,
CCAM poderia ser utilizado para os mesmos fins que o que passou por refrigeracdo por 24h,

enquanto que CCAA teria seu uso bem mais limitado, por conta da sua fluidez.

Figura 3 — Creme de confeiteiro com amido de amaranto (CCAA) e Creme de confeiteiro com
amido de milho (CCAM) apés refrigeracéo por 168h a 5°C.

Fonte: Elaborada pelo autor (2018).

As amostras que passaram por congelamento por 168h a -10°C demonstraram
enorme diferenca entre si (Figura 4). CCAA se mostrou bastante estavel sob congelamento,
pois apos descongelado conferia mais vigor as caracteristicas sensoriais iniciais, se tornando
mais pastosa, com a cor mais concentrada, viscosidade, brilho e aparéncia global ainda mais
atrativas, além do que, mais uma vez, ndo ocorreu sinérese. CCAM, apesar de ter tido pouca
sinérese sob estas condicdes, se tornou um creme extremamente rigido, com aspecto quebradico
gue, mesmo com a a¢do mecanica vigorosa, nao conseguiu homogeneizar de forma satisfatoria,
resultando num creme grumoso e de aspecto desagradavel. Tal resultado confirma a afirmacéo
de Pereira (2004) apud Singhal & Kulkarni (1990) de que “o amido de amaranto apresenta uma
maior estabilidade ao congelamento e ao descongelamento que o0 amido de milho, apresentando
uma menor tendéncia a retrogradacdo do que outros amidos”. Nao houve alteracéo de cor e
aroma. De acordo com o resultado obtido, € possivel afirmar que CCAA que passou por
congelamento pode ter a mesma utilidade que o que passou por refrigeramento por 24h, e que

CCAM néo estaria em boas condigdes para ser utilizado.
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Figura 4 — Creme de confeiteiro com amido de amaranto (CCAA) e Creme de confeiteiro com
amido de milho (CCAM) apds congelamento por 168h a 5°C e descongelamento por 4h a 5°C.

Fonte: Elaborada pelo autor (2018).

Bobbio & Bobbio (1995) afirmam que:

“A maior ou menor fluidez de um alimento esta na dependéncia da interacdo fisica
entre as moléculas que o compde. Essa interacdo depende principalmente das forgas
de atracdo e repulsdo entre as moléculas. Se a fluidez depende das interagdes entre as
moléculas, estas interagdes por sua vez sdo consideravelmente dependentes do estado

energético do alimento, isto é, da sua temperatura”.

Pode-se perceber nitidamente tal influéncia na amostra de CCAA ap0s refrigeracao
por 168h a 5° C e na amostra de CCAM ap6s congelamento por 168h a -10°C, pois ambas
perderam suas caracteristicas iniciais, de uma forma negativa. Além da temperatura, outros
fatores podem influenciar na viscosidade, na gelatinizacao e nas caracteristicas dos géis, como
presenca de acucares, proteinas, gorduras, acidos e agua; que podem reagir com o amido,
retardando ou impedindo sua unido as moléculas de &gua, e portanto, podem atrasar o
inchamento dos granulos (ORDONEZ, 2005).

A proporcdo de amilose/amilopectina do amido de amaranto e do amido de milho
tambem podem ter influéncia no comportamento das amostras. De acordo com Bobbio &
Bobbio (2003), as proporgdes de amilose e amilopectina influem na viscosidade e no poder de
geleificacdo do amido. Na literatura ha diversas afirmac@es de que 0 amido de milho possui um
dos mais altos alto teores de amilose, possuindo de 22 & 30% (BERMUDEZ, 1997), podendo
chegar até a 75% do total do granulo (ORDONEZ, 2005), que confere alta capacidade de

viscosidade ao mesmo, e que é a responsavel pela retrogradacdo e consequente sinérese.
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Resultados de pesquisa de Pereira (2004) apontam uma taxa de 13% de amilose, variando de
acordo com a espécie, chegando até a 0% (GUERREIRO, 2008 apud BAKER; RAYAS-

DUARTE, 1998), o que explicaria sua fluidez e a auséncia de sinérese.



40

6 CONCLUSOES

O poder espessante do amido de amaranto se mostrou menor ao do amido de milho,
visto que a sua aplicacdo resultou num creme mais fluido que o de seu comparativo, além de
perder a forca desta propriedade com o passar do tempo sob refrigeracdo. Apesar disto, sdo
pontos positivos os resultados do ensaio reoldgico para viscosidade e a sua 6tima estabilidade
no armazenamento sob congelamento. A ndo ocorréncia de sinérese, nem no resfriamento, nem
no congelamento, também se faz muito relevante na area da confeitaria.

Mesmo que seu sabor tenha possivelmente tido influéncia sobre a impresséo global
e a intencdo de consumo, a substituicdo de amido de milho por amido de amaranto ndo causou
diferencas significantes nos parametros sensoriais de cor, textura e aroma, o que também séo
pontos positivos para o uso deste amido.

Tais resultados exprimem a possibilidade de seu uso no preparo de produtos de
confeitaria, sob a necessidade de alguns ajustes e/ou associagfes com outros espessantes para
colaborar nas questdes de firmeza, sabor e diminuicdo de custo, sob o desenvolvimento de

novos estudos com esta finalidade.
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APENDICE A — FICHA TECNICA BASE PARA PREPARACAO DE CREME DE
CONFEITEIRO COM AMIDO DE AMARANTO (CCAA) E COM AMIDO DE
MILHO (CCAM)

FICHA TECNICA — CREME DE CONFEITEIRO

Ingrediente Quantidade Modo de preparo
Leite integral 1000 mL o .. .
Esséncia de baunilha 5mL 1. Levar o leite a fervura com a esséncia de baunilha e

130 g de acucar;

AcUcar cristal 130 ¢ . ,

Aclcar cristal 130 g 2. gllnﬁ(tjt:)r.ar as gemas, os outros 130 g de aclcar e 0
Amido de milho 809 3. Colocar com uma concha aos poucos o leite fervido

Gema de ovo 240 ¢

na mistura de gemas, mexendo bem;
4. Coar essa mistura e voltar ao fogo, mexendo forte
com o fouet, sem parar.
Quando comegar a ferver, mexer por mais 1 minuto;
Levar para esfriar com plastico filme em contato com
a superficie.

oo
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APENDICE B - FICHA DE ANALISE SENSORIAL DE CREME DE CONFEITEIRO
COM AMIDO DE AMARANTO (CCAA) E COM AMIDO DE MILHO (CCAM)

PRODUTO: CREME DE CONFEITEIRO P:

NOME: Idade: ( )<18 ( )18-25 ( )26-35 ( )36-50 ( )51-85 ( )>65_
Sexo: ( )Homem ( ) Mulher

AMOSTRA: 317

1. Vocé recebeu uma amostra de Creme de Confeiteiro. Por favor, OBSERVE, CHEIRE e PROVE a amostra e indique o quanto gostou ou
desgostou dos atributos, utilizando a escala abaixo:

AROMA TEXTURA SABOR IMPRESSAO GLOBAL
) gostei extremamente () gostei extremamente ) gostei extremamente ) gostei extremamente
} gostei muito ( ) gostei muito ) gostei muito ) gostei muito
} gostei moderadamente ( ) gostei moderadamente ) gostei moderadamente ) gostei moderadamente
) gostei ligeiramente ( ) gostei ligeiramente ) gostei ligeiramente ) gostei ligeiramente
} ndo gostei nem desgostei ( ) n@o gostei nem desgostei ) ndo gostei nem desgostei ) ndo gostei nem desgostei
) desgostei ligeiramente () desgostei ligeiramente ) desgostei ligeiramente ) desgostei ligeiramente
) desgostei moderadamente ( ) desgostei moderadamente ) desgostei moderadamente ) desgostei moderadamente
) desgostei muito ( ) desgostei muito ) desgostei muito ) desgostei muito
)} desgostei extremamente () desgostei extremamente () desgostei extremamente ) desgostei extremamente

e
o
P T T

2. Marque na escala de INTENGAO DE CONSUMO o grau de certeza com que comeria ou n3o esta amostra.

) comeria sempre

) comeria frequentemente
) comeria ocasionalmente
) comeria raramente

) nunca comeria

o

AMOSTRA: 523

1. Vocé recebeu uma amostra de Creme de Confeiteiro. Por favor, OBSERVE, CHEIRE e PROVE a amostra e indique o quanto gostou ou
desgostou dos atributos, utilizando a escala abaixo:

AROMA TEXTURA SABOR IMPRESSAO GLOBAL

) gostei extremamente () gostei extremamente ) gostei extremamente ) gostei extremamente

} gostei muito () gostei muito ) gostei muito ) gostei muito

) gostei moderadamente ( ) gostei moderadamente ) gostei moderadamente ) gostei moderadamente

) gostei ligeiramente () gostei ligeiramente ) gostei ligeiramente ) gostei ligeiramente

)} ndo gostei nem desgostei ( ) ndo gostei nem desgostei ) ndo gostei nem desgostei ) ndo gostei nem desgostei

) desgostei ligeiramente () desgostei ligeiramente ) desgostei ligeiramente ) desgostei ligeiramente

} desgostei moderadamente ( ) desgostei moderadamente ) desgostei moderadamente ) desgostei moderadamente
( )
( )

o

) desgostei muito ) desgostei muito ) desgostei muito desgostei muito
) desgostei extremamente ( ) desgostei extremamente

s o e

) desgostei extremamente desgostei extremamente

2. Marque na escala de INTENGAO DE CONSUMO o grau de certeza com que comeria ou ndo esta amostra

) comeria sempre

) comeria frequentemente
) comeria ocasionalmente
) comeria raramente

) nunca comeria

o~

Identifique com um circulo a sua amostra preferida.

317 523



