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MACARRAO FORMULADO COM SARRACENO

* Hilmar A.J.Fugmann
** Amir de Deus Bueno

1. RESDMO

Variacao das proporgoes do conteudo de farinha de sarracs-
no em mistura com o trzgo empregando-se para procedimento
de formagao do macarrdo o sistema de trefilagem e o siste-
ma de laminagdo e corte em cilindros. Os proced1mentos de
secagem foram os mesmos utilizados para elaboragaoc do ma-
carrac de semolina.

A avaliacdo dos resultados em fungdo das variadas formula-
coes, considerou no produto cri, os elementos de aspecto e
cor além de firmeza. Apds o cozimento foram acrescides os
elementos de aroma, sabor, textura, amolecimente, tempo de
cozimento e estado de "grudento"

2. INTRODUGAO

Existem infmeros tipos de macarrao produzidos em todo o
mundo quer peles componentes e processamentos, quer pelos
formatos. As formas ma:s simples sao as massas preparadas
com farinha de trigo, aguz e sal. A especificagdo de al-
guns palses determina que a massa contenha aproximadamente
87% de solidos totais, = desses, 5% deverd ser de ovos. As
massas orientais geralmente nao contém oOvOoS.

Acredita-se que o macarrao seja originario da China on-
de ja era comhecido desde 5.000 A.C.' Este produte espa-
lhou-se inicialmente pelos paises do sudoeste fAsiatico e
logo para o resto do mundo, apresentando os formatos e ca-
racteristicas que hoje conhecemos (1).

A classificagdo do macarrao é muito difieil, pois embo-
ra o principal ingrediente seja a farinha de trigo, empre-
sam-se ainda outras farinhas como de sarraceno, de aerZ,
de centeioc, de batata, de soja, de mandioca e outros. Além
disso podem conter outros ingredientes como, sal, ovos, su
cos de espinafre e cencura.

%  Professor de Tecnologia de Alimentos - Setor de Tecmologia da UFIR.
ek ijﬂxmadur.[hgaiﬂ1:o Quinico, almo do Curso de POs—Graduagzo en
Tecnologia Quimica — Area de Alimentos.
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0O Brasil é um grande consumidor de massas alimenticias,
com tendéncias ao crescimento, obrigando o Governo providén-
cias para importagao de trigo assim como uma politica inter=
na desse cereal.

Qutras farinhas em mistura com o trigo podem reduzir es-
ta pressdo ao Governo, principalmente pelas redugces de dis-
péndio cambiais exigidos na impertacgaoc.

A evidéncia do interesse com referéncia ao uso de fari -
L e :
nha de sarraceno na elaboracao de massa de pastificio, ale
dos acima citados se apresentam como segue:

- (0 sarraceno tem um ciclo vegetativo curto;

- sua rusticidade permite o seu desenvolvimento em terre =
nos inadequados para outras culturas;

¢ - serve como cultura de abafamento em terrenos fortemente
praguejados, assim como cultura de protegao;

d - pela sua exuberante vegetacdo pode servir com  adubagao
organica verde;

e - dos graos pode ser obtida farinha perfeitamente utiliza-
vel como parte de substituicao de farinha de trige como
em macarrao, biscoitos e paes, podendo ainda ser utilizal|
do para ragoes animais;

i : . ; e :
f - sua composicao quimica & muite proxima a de diversos ce-
reais e graos como o trigo, cevada, aveia, centeio el
milho;

g - o contelido de aminoicidos esté acima dos padrbes FAO/OMS

(1).

A utilizagio da farinha do sarraceno, também conhecid
pela denominagao de "trigo mourisco', permite parcial subs -
tituigado da farinha de trigo, sem prejuizo da qualidade nu-
tricicnal em inUmeros produtos, e como neste caso, em macar-
rdao. Observou-se pelos estudos das biblicgrafias existentes
gue a substituigao do trigo pela farinha de sarraceno ocorre
apenas em proporgdes relativamente baixas. Algumas informa -
coes sobre a utilizag@c do sarraceno foram obtidas direcion
das para a cozinha macrobidtica. Os principais ébices pafa
adigdo de sarraceno em apenas pequena proporgio s composis=
goes, além de tecnolégicas e de processamento, sdo as carac-
teristicas sensoriais como a apresentagio e a sua cor e con-
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sequentemente o habito alimentar.

3. REVISAO DA LITERATURA

Trabalhos de pesquisa sobre produgao de massas alimenti-
cias compostas com farinha de trigo pura e em mistura com
outros componmntes farindceos, tratados ou ndo por proces -
508 espec;axs Lndlcﬂm a comp1ex1bllmdade do problema. A co
loragdo, as caracteristicas da superficie, a transparencia,
a uniformidade da massa e finalmente a qual:dade do produto
sac os fatores preponderantes na mercantilizagao dos mes-—
mos (13) (16). Estudos para enriquecimento proteico das mas
sas alimenticias e outros produtos prepzrados com farinhas
mistas e de baixo custo apresenteram resultados significativamente positi-
vos (17) (6) (8). Caracterizagao de tamanho e formas (7),
assim como os procedimentos relativos ao c021mento, indican
do textura, aumento de volume, absorgao de agua e perdas no
cozimento (9) (8) demonstram a profundidade dos trabalhos.

Vérios autores tratam da elaboragZo de produtos de pasti
ficio e suas caracterizaco a partir de alteragZo dos insu-
mos (2) (15). Tratamentos especiais de misturas de fari-
nhas foram bastante pesquisados (5) (10) (14) (18).

Tratando especialmente o caso do 'sarraceno”, diversas
pesquisas realizadas, tratam desde a cultura (1) (3) da
moagem (1) (4), das compos;goes quimicas (1) (7) até a
elaboragio de macarrdo com o sarraceno (11).

Para as técnicas de avaliagao sensorial foram considera-
dos os textos e trabalhos gerais (12) e especificos para
pastas alimenticias (13).

4. MATERIAIS E METODOS

A - Materiais

Os principais materiais empregados para a realiza -
cdo do presente trabalho foram os seguintes:
Semolina de trigo, farimha de sarraceno natural, farinha de
sarraceno pré-cozida, clara de ovo em p6, ovo integral em
po, amido de milho, protelna isclada de soja, farinha de
soja integral.

B - Métodos

Para a elaboragao do macarrao foram utilizados dois







0 processamento de trefilagdo cu tambem denominagio de
extrusae, foli realizade conforme fluxograma, apresentando-se
da seguinte forma:

Pesagem dos ingredientes de cada mistura, mistura dos
componentes secos para maior uniformidade utilizando-se um
misturador planetirio de massa. Em seguida é adicionada. a
respectiva agua para a hidrata¢io e novamente misturado pa-
ra & homogenizagéo, no mesmo aparelho.

A operacao de trefilagdo foi realizada em aparelho ma-
nual de laboratorio e quando atingido o comprimento de 30cm
o macarrao foi cortado.

Este produto obtido fol depositado sobre bandejas de te-
la e submetido & secagem em estufa de circulagao de ar
FABBE. A temperatura inicial foi de 36 a 382C e apds duas
horas passou-se a circular ar nas condigdes ambientais até
a obtencao de umidade final de 10 a 12% sendo que a umidade
relativa do ar se encontrava entre 70 e 75%.

Apbs a secagem o macsrrao foi embalade em sacos de polis
i ; T S
tilene para posterior avaliagao das caracteristicas.

Mo procedimento de laminagio e corte procedeu-se da se-
guinte maneira:

Pesagem dos ingredientes de cada mistura procedendo-se em
sequéncia uma pré-mistura dos ingredientes secos e apds sua
homogenizacdo foi adicionada a Aagua de hidratag3o, continu-
ando-se a mistura.

Foi utilizada para essas operagoes um misturador piloto
planetirio. Ap6s a obtengdo de um aspecto uniforme,para que
a massa se homogenize pela integral incorporacdo da =~ agua
procedeu-se a sua passagem umida em moedor de carne piloto,
sem faca de corte, e com crivo de saida com orificios de
5mm. Dessas operagoes resultou uma massa uniforme, firme e
plastica.

A operacao seguinte foi a laminagao e corte em laminador
de laboratério com 3 cilindros e obteve-se assim um macar -
rao de perfil retangular de 4mm de largura e Ilmm de espessu
ra, o gual fol cortado em comprimento de 30cm. O macarrao
assim obtido foi colocado em bandejas de tela e levados ao
secador pilote de circulagao de ar. A secagem inicial  foi
de duas horas a 38¢C sendo em seguida submetido a um des -
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canso de duas horas. A secagem final foi reduzida com ar
nas condigoes ambientais ate atingir a umidade final de 10
a 12%. A umidade relativa do ar situava-se ao redor de 70%Z.

As tabelas a seguir apresentam as diversas formulagoes ex-—
perimentadas.

Tabelas 1,2,3 e 4.

5 - RESULTAROS E DISCUSSAQ

Como o objetive do estudo se dirigem apenas para as ca-
racteristicas de processamento, fisicas e sensoriais, nao
foram realizadas analises fisico-quimicas, e microbioldgi -
cas nem nos insumos e nem nos produtos obtidos.

Para a valiagdo do comportamento do macarrao proce—
deu-se o cozimento conforme tabelas 5, 6,7 e 8 que tambem
permitem analisar os aspectos sensoriais.

0 cozimento foi realizado com uma relacac de 50g de ma-
carrao para 500ml de agua em ebuligdo.

a - Tempo de cozimento

Para o cozimento, o tempo ideal considerado é aquele no
qual a aparéncia opaca tende a desaparecer, tornando-se o
produto translicido. Quando ocorre o cozimento, a superfi -
cie do macarrdo sofre as primeiras transformacdes, penetran
do gradualmente até o centro. Os amiliceos sofrem inchamen-
to. Quando o teor de griitem é baixo ocorre uma tendéncia do
desagregamento do macarrao, perdas elevadas na égua do cozi
mento.

Esses elementos também podem demonstrar eventual sobre-
cozimento.

Para o teste de tempo de cozimento além do aspecto, que
no caso do macarrao com mistura de farinhas difere daquele
de semolina, emprega-se o teste de compressao de amostra en
tre duas placas de vidro grosso.

Este teste também serve para determinar a elasticidade
do macarrdo pelo retornc dimensional da amostra apds peque-
na compressac. Também permite verificar o estado de "gru -
dento", desagregacio e de scbrecozimento.
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TABELA 2

FORMULAGOES EXFERIMENTAIS = PROCESSO DE LAMINAGAD [ CORIE
10 20 0 40 50
TRIGG (43} 75.00 50,99 40.00
SAREACEND NATURAL 25.00 53.00 60.00
Roua 35.00 35.00 35,00
TRIGO (2) 75.00 50.00
SARRACENO KATURAL 25.00 0,00
Roua 35.00 25,00
ovo 0.10 0.10
TRICO [&)] 75.00 £0.00 50.00
SARRACERO NATURAL 3 21.00 37.00 48,00
AouA 15.00 35.00 35.00
AHIDO DE MILHO 4.00 3.00 2.00
TRIGO (&) 85,00 75.00 £0.00 50.00 40.00
SARRACENO HATURAL 10,00 21.00 37.00 48,00 69.00
ACUA~ 35.00 35.00 35.00 35.00 35.00
AMIDO DE MILHO 5.00 4.00 3.00 2.00 1.00
ovo 0.10 0.10 0.20 0.25 0.30
TRICO (5) 85,00 75.00 60,00 50.00 40.00
SARRACERD NATURAL 10.00 0.00 35.00 45.00 55,00
AGUA 35.00 35.00 35.00 35.00 35,00
PROTEINA ISOLADA DE SOJA 5.00 5.00 5.00 '5.00 5.00
TRIGO (6) £5.00 75.00 €0.00 50.00 40,00
SARRACERD KATURAL 10.00 20,00 35.00 45.00 55.00
Roua 35.00 35.00 15.00 45.00 35.00
FARINUA DE SOJA INTEGRAL 5.00 5.00 5.00 5,00 5.00
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TABELA

FORXKULAGOES

GLUTEN(FESD SECQ)

SARRACZNO (85]
ACUA

GLUTEN ( PESO SECO ) @)
SARRACENO

Acua

10.00
§0.00

15.00

5.00
95,00
33.00

EXFERIMENTALS

7.00
93.00

26,00

5.00
45.00

35.00

3.00
97.00

40.00
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b - Caracteristicas definidas no cozimento.

0 tempo de cozimento ideal determinado pelo aspecto e
pelo teste das placas de vidro, onde foi observada a elas-
ticidade, a firmeza isto e o estado chamado "al diente" e
que se classificou como: 'Bom; Regular e Fraco..

- Com relagdo ao aspecto a seco, antes da efetivagdo do
cozimente foi analisado o produto sob o ponto de  vista
de elasticidade, gretamentos, quebras na manipulacao, o

que transferiria inevitavelmente o defeito do produto cozi
do. Tivemos entdo a classificagdo seguinte: Sem quebra na
secagem, quebrd na secagem e cozimento simultaneo e quebra
s0 ne cozimento.

- Outro elemento que permite a definigio da qualidade do
produto é o efeito de ficar "grudento” no cozimento. Este
fator além de ser observado durante e logo apds a operagédo
do cozimento, pode facilmente reconhecido pelo teste da
placa de vidro. A classificagao foi a seguinte: nao gruden
to, e muito grudento.

- Como complemento & qualidade do macarrioc no cozimento,de
. P :

terminou-se as perdas na agua de cozimento para 50g de ma-

carrao.

- Também como caracteristica de gualidade observou-se o pe
H : : = ;

so da agua absorvida e ainda para complementagao das infor

macoes foi determinada a Agua evaporada.

Os resultados podem ser observadés nas tabelas 5,6,7 e
8, conforme segue:



H20 TEXPO COZ. HI0 ABS. K20 ESC. HIO EVAP, TEOR SULIDOS FIRIEZA  QUEBRA  GRUDENTO

P. MACARRAD

50 g 500 =l 6 min, 82 m} 33 wl &2 el 3,367 BOM REG] N30
E 500 ol 8 ein. 78 ml 202 1 2290 rl 2,022 Bey HED
B 500 ml 7 min, 5 ml wl 194 ml 2,828 RBOM Na sec & eox.
& 500 ml & min. 83 =1 ml 165 al 1.52% BO¥ Na sec o coz.
¥ 6 min. 90 mL ml 160 mi B, 08X BOV. e COE.
£ 5 min. 00 =1 mL 150 ml - 2,607 BOM
3 6 ol 167 mi EOM
z L] ml 15% mL BOM Na sec e cez,
B 3 ml 144 ml oM 50 na secag.
g L] ml 160 ml BOM 50 na secap.
& 5 mi 164 ml
£ 5 ml 138 =1
8 ) ml 134 mi e coz.
8 L rl 134 ml e oz,
% 7 =l 168 ml € cox.
£ & nl 157 ml £ coz,
B b il 173 el
3 = ol 162 w1
£ 7, =l 127 ml e coz,
B f il 165 wl e car,
g 6 ml 167 =l e coz.
& [ ml 196 ml
% T mk 208 ml
A 7 L 161 mt
= [ mi 133 ml ng coz.
] 6 ml 204 =l no cot.
& 5 ml 165 ml
£ [ il 152 =1
£ (] ; ml 162 ml BOM So
& 5 73 m 265 ml 163 ml BOM S0
R 3 61 mi 258 el 181 ml 20M Sa
e [} 7 ml 266 ml | 157 ml AoM
3 & B =l 254 ml 182 mi BOM
- & 80 mrl 294 g1 116 ml BOM 58
i [ 63 ml 295 mi 142 ml BOM 50
2 & 63 ml 202 ml 145 ml BOM 5a
3 L3 &7 ml 90 ml 143 ml woM PFCLCO
£ [} 60 ml 320 ml 120 ml BOM POCCO
s & 58 =1 04 ml 138 m1 B 58 no coz. FOUCO
1.y 500 w1l 7 0 ml 268 ml 162 ml BOM 5b no coz. Forco
3 500 ml 6 54 ml 262 ml 184 ml BOM S5 no coz. POLCO
E 50wl 5 86 ml 216 ml 198 ml BOM NED NAD
g 500 ml 6 76 ml- 242 nl 182 ml ROM: 55 nio| cuzs win
B 300 ml 5§ 75 ml 256 ml 167 ml BOM . Na sec e coz. POLCO
£ 500 gl 5 i 77 mlL 236 pl 187 ml BOM Ma sec e coz, POUCO
2 500 =1 5 min, B8 ml 265 ml 147 ml 5,30% BoM Ha sec e cor. POUCO
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OBSERVAGOES:

1 - Amostras {100) (2) - (100) (3) e (100) (4), apresenta-
ram tendéncia a quebra durante o procedimento de laminagiao
de forma crescente.

2 - Amostras (100) (1) - (200) (1), apresentaram boa adesi
dade com relacio a quantidade de gluten empregada.

,3 - Cilindros devem estar perfeitamente limpos para evitar
que a massa fique machucada e grudada nas bordas,

4 = A firmeza e quant:dade de textura foram boas, e nao
ocorrera, quebras e ndo apresentaram o aspecto "grudeato'.
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TABELA 6
RESULTADBOS : CARACTERTISTICAS

P.MACARERD P.H20  TEMPO COZ. HZD ABS. 20 ESC. HI0 EVAP, TEOR SOLIDOS  FIRMEZA  QUEBRA CPUDENTO

S0 g 500 ml B min. 126 ml 299 ml 2,521 BoM POLCO

50 g 500 ml 8 min. 162 ml 261 ml 1,241 BOY POCO

50 3 00 m 5 278 ml 170 mi 5,567 B oL

50 5 500 =1 7 196G =i 242 ml 3,80% BOH POUCD

30 500 =l 6 226 mi 198 =l 4, 527 50 FOUCO

50 g 500 el (] 255 ml 185 mil 7,65 FOLCC

50 g 500 mi 8 226wl 208 m1 4,48 PoLCa

508 300 ml 3 234 ml 181 ml 4, BBY POLCO

50 g 500 mi 5 236 ml 193 ml T2 0BT POVCO

50 g 500 wxl 5 252 ml 160 ml 5,063 FOUCO

50 g 500 ml 5 210 ml 216 wl 4,20% rOUCO

50 g 500 wi (] 192 =l 228 ml 3,841 POUCO

50 g 500 ml 5 194 ml 238 ml 3,867 PGUCO

50 g 300 =1 5 276 wl 157 mil 5,587 POLCO

50.¢ 500 =1 5 265 mi 158 =1 5,30% POUCO

300§ s60 =1 5 212 ml 205 ml 4,288

50 5 500 ml 4 296 wl 142 ml 2,967

50 g 500 mi b 268 ml 165 ml 5,367

50 g 00 ml 5 200 =1 210 ml 2,001 55 na secag.

50 g 500 =l 3 269 ml 164 ml 2,687 S5 na secag.

50 g 500 ml 5 143 ml 5,927 N0

a0 g 500 ml & 124 ml 3,238 Ko

50 g 500 ml 5 179 mi 5,16 ®AD

50 g 500 ml 4 137 wi 6, 182 KED

50 g 500wl & 165 ml 5,347 NAQ

50 g 500 ml [ 198 ml 6,061 55 ma secag.

50 g 500 ml [ 146 el 5,508 4 gec ¢ £oz. POLCO

50 g 500 ml i} 142 ml £,01% Na sec aicoz. POUCO

S0 g 500 ml 4 175 ml L, B0 : Ha sec e coz. POUCO

50 g 500 ml i 103 ml 6,667 FEACO SB na seeag,  POLCO
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OBSERVACOES:

Extracio do gluten de trigo com agua resultando uma massa
com teor de agua médio de 7OZ.

1 - Macarrac com Sarraceno pré-cozido ndo apresentou condi
gbes na textura, impossibilitande a laminagao do mesmo. A-
mostras (10) (&) - (20) (1) e (50) (1).

2 - Excesso de agua provoca grude da massa, quando prepara-
do com gluten. ]

3 - Secagem das formulagdes (10)(1) - (10) (2) - (10) (3)-
(20) (1), (20) (2) - (20) (3) - (30) (1) - (40) (1).

Ao somente com circulacao de ar & temperatura ambiente, as
amostras foram realizadas pelo procedimento de laminacao e
corte.

4 - Amostra (60) (1) - gluten com repouso de 24 horas (di
ficuldade de aderir ao Sarraceno) peso do gluten 30,0g
(gluten umido).

5 - Amostra (60) (2) - gluten sem repousc - bom efeito de
incorporagao do Sarraceno e bom procedimento de elaboragdo
do macarrac, peso do gluten 36,0g (gluten Umido) .

OBS: A massa ficou um pouco pegajosa.

6 - Amostra (70) (1) - a adig3o de apenas 35,0 partes de
Agua tornou a massa quebradiga.

7 - Todas os produtos se apresentaram bons com relagio a
: - AT

textura e firmeza, nao apresentando caracteristicas de'gru

dento".

8 - As amostras (10)(1) - (10) (2) = (10) (3) - (20) (2)-
(20) (3) - (30) (1) - (30) (2) e (40 (1) sofrem quebras '
durante a secagem e manipulagao.
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TABELA 8

RESULTADOS

P. MACARRAD P. H20 TEXPO COZ. HZ0 ABS.  H20 ESC. W20 EVAP,

(100} (1) 50 g 500 =1 9 min. 63 =1 146 =1 285 ml

(200 (1) 50 g 500 =1 10 min. 76 ml 168 ml 256 =l

TEOR SOLIDOS

2,921

3,367

CARACTERISTICAS

FIREZA  QUEBRA GRUDENTO
BOM ] Nio
oM HAO sho-
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OBSERVAGOES:
Processamento de trefilagao:

1 - WAO QUEBRA NA SECAGEM: (1) (1) - (1) (2) - (2) (1)-(4)
(1) =i (o= (E) (g D Wl S —a G5 3 (3= (eS0T S {6 )
(2) =@y - (@) (2) ="68) (1) —(8) £2)i= (9} (1).

0s demais apresentaram o defeito de rompimento.

2 - NRO "GRUDENTO": (1) (1) - (1) (2) - (1) (3) - (1) (5)-
(200 (09 —REa) R0 e SN RGa S = T2 () SR (o5

Exceto algumas amostras que apresentam o probléma de um
pouco grudento.

. , e .
3 - A mistura que contém Pre-gelatinizado apresenta-se apos
cozimento nao melhorando as caracteristicas de secdgem.

4 - Acima de 15% de farinha de Sarracenc na maioria dos
casos o produto apresenta problemas de secagem gretando
com facilidade - massa seca fragil.

5 - Na maioria das massas com pre-gelatinizacao ocorre &
desagregagao no cozimento.

6 - Perdas (solidos na agua de cozimento) ocorrem com a e-
levagao do teor de Sarraceno acima de 20%.

Perdas sac as maiores com o Pré gel.

7 - Absorcdo de agua manteve-se na média de 70 a 90%.
5 L s

8 - Cor - tendencia a marron caracteristico.

9 - As amostras: (5) (4) - (5) (5) - (&) (3) - (6) (#J -
() (5) = 7B =R ) (4] — (7)) (5) — (B)(3) = (8] (4)-
(8) (50 = {9) (30— (91 (4} e (9 (5.

10- A guebra ocorre na secagem e no cozimento nas amostras:

(LY (308 =@ DS = ) 50 = (2] (308 = )L R (205 ) =
(3) (3) - (3) (4) - (3) (5) - (4) (3) - (&) (&) - (&) (5)-
(9) N BYE= R PR LN e (oD 5 ) .
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6 — CONCLUSAO:

Como ja conhecido, macarrao formulado cem baixos teo
res de farinha de sarraceno efou outras farinhas pode apre
sentar caracteristicas adequadas.

0s procedimentos de trefilacdo e de laminagdo e corte
dlferer\cxarﬂ se na obtengao de pwdutos com a mesma (.omp051
gap. 0 procedimento de secagem é muito importante pois em
amostras iguais, trc.:l.lanas ou laminadas ocorrem trincas,
em alguns casos wvisiveis e perceptivel pela quebra durante
a manipilagdo, outras finissimas gue provocam o rompimento
durante o cozimento.

Para misturas com teores maiores de farinha de sarrace
no o procadlmento que melhores resultados apresenta é o da
laminagdo e corte.

A adigao de pequena proporcao de farinha de soja inte-
gral a formulagao desqualifica o produto.

£ possivel obter-se um macarrao com alto teer de fa-
rinha de sarracemno, utilizando-se como aglutinante o glu -
ten recém extraido, conseguindo-se bons resultados com até
95% em peso de farinha de sarrvaceno com 5% equivalente pe
so seco de glutem.

Gluten extraido e em repouso por 24 heoras dificulta a
incorporagao adequada de sarraceno, por esse fato recomen—
da-se a utilizagfo do gluten recém extraido,
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