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O EMPREGO DE AMIDO DE MILHO NA PANIFICACAO!

GUNTHER PAPEZ

Sumdrio

O autor estuda as vantagens e desvantagens do emprégo do amido de mitho na panificagio., Com-
para os efeitos produzidos ne pio pelo amido de milho normal e por dois tipos de amido de milho
pregelatinizados. Conclui pela possibilidade de substitnir até 6% da farinha de trigo por amido de
milho normal, sem baixar excessivamente a qualidade do pdo obtido. Conclui ainda, que pelo
emprége simultineo de amido de milho normal e amido pregelatinizado, em proporcio de trés partes
do primejro para uma do segundo, existe a possibilidade de substitair até 20% da farinha de trigo
por esta mistura, sem prejudicar sensivelmente a qualidade do pio resultante.

Estuda também o processo de panificacio, empregande fermentagbes longas e tempo de cresci-
mento curte, em comparagio com fermentagdes mais curtas e tempo de crescimento algo mais longo,
concluindo pela vantagem déste Gltimo processo.

INTRODUCAO

A populagio brasileira consome anualmente cérea
de 3 milhdes de toneladas de trige, das quais apro-
ximadamente 80% ¢ importado. Em 1964, o consumo
aparente de trigo foi de 3.261.000 toneladas, tendo
sido importadas 2.609.000 toneladas, totalizando
uma despesa cambial de US$ 209,560,000 (Banco
do Brasil S.A. 1964)}.

O objetivo do presente traballo é o de estabelecer
as bases para obter uma forma racional de reduzir
éste tremendo dispéndio de divisas, mediante o
emprégo de matérias primas produzidas no pais. Para
que wna matéria prima satisfaga as exigéneias mini-
mas a serem exigidas para tal fim, é necessirio que:

a} seja produzida em condigdes higiénicas apura-
das;

b} possa substituir a farinha de trigo em alguma
de suas principais aplicagbes, em propor¢iio razoivel,
sem alterar considerdvelmente as caracteristicas de-
sejivels do produto resultante;

¢) nido resulte em aumento de preco ao consu-
midor.

Partindo déste pressuposto, foi escolhido ¢ amido
de milhe, o qual satisfaz perfeitamente a primeira
condi¢do. Foi estudada a influéncia que a substitui-

1 Trabalho apresentade ac II Congresso Nacional de
Problemas de Alimentacio, Sdo Paulo, 1966, Foi recebida
para, publicagic em 5 de setembro de 1968 e constitui o
Boletim Técnico n.® 2 da Divisio de Tecnologian Agilcola e
Alimentar (DTAA).

2 Quimico Industrial da DTAA, R. Jardim Botinico,
1024, Rio de Taneirn, GB,
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¢fo da farinha de trigo por amido de milho em per-
centagens diversas exerce sébre a gualidade do pio
resultante. A inddstria de panificacio foi a primeira
a ser estudada, viste que a mesma emprega mais de
80% da farinha de trigo consumida no pais (Inst.
Bras. Geogr. Estat. 1965). Desta forma, uma subs-
tituigio de apenas 5% da farinha de trigo por amido
de milho resultaria em uma economia anual de divi-
sas superior a 8 milhdes de ddlares ou mais de
dezoito bilhdes de cruzeiros.

Pelos resultades obtidos no presente trabalho, ficou
demonstrado que seria técnicamente possivel subs-
tituir uma proporgdo bem maior da farinha de trige
por uma combinagio de dois tipos de amido de mi-
lho sem diminuir considerdvelmente a qualidade do
pao.

O emprégo do amido de milho na panificagiio ndo
traria aumento de preco do pdo fornecido ao consu-
midor,

MATERIAL E METODOQOS

Trés tipos de farinha de trigo pura foram usadoes
para os diferentes ensaios de panificagiio, visando
estudar a influéncia da adicio de amido de milho s6-
bre o pdo feito com diferentes farinhas.

Estas farinhas apresentavam as seguintes caracteris-
ticas;

Farinha Teor de proteinas  Qualidade  Absorcfo de dgua
n.® {a 14% de vmidade) do glaten T
1 10,95% rel. fraco 56,3
2 9,13% forte 57,7
3 7,18% forte 580
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As trés farinhas apresentavam pois, teor de protei-
nas relativamente alto, baixo e mmite baixo, para
fins de panificagiio.

Tris tipos de amido de milho foram empregados
nos ensaios, sendo wm amide de milho normal (B)
¢ dois tipos de amidos de milho pregelatinizados
(AM) e (MO). O tipo AM, como o B, apresenta
teor de protefnas priticamente nulo e o tipo MO
apresenta um teor de 7% de proteinas, devido &
adigio de gliten de milho.

Foram feitos farinogramas das farinhas de trigo
puras e de tddas as misturas de farinha com amido
de milho, empregadas nos ensaios de panificagio,
para determinar a sua absorcio de igua e as carac-
teristicas mecénicas,

O presente trabalho foi dividide em trés partes,
sendo a primeira relativa a panificacfes com adigdo
de 0, 2, 4, 6 e 10% de amido de milhe normal.
Nesta parte, foram empregados os tipos de farinha
de trigo n° 1 e 2, tendo sido feito com cada um
déles tanto pio de forma como pAc tipo francés.
Os resultados foram resumidos nos Quadros 1 a 4.
Cada dado representa a média de trés panificagdes.

QUADRO 1. Panificncde cowm o empréigo de amido de milke normal.
Pdo tipe forma e farinka de trigo no 1

Identificagdo 1-0 1-1 1-2 1-3 -4
Tercentagem de adi¢do de
amido de milho 0% % 4% 0% 107G
ligeir,
Characteristica da massa_........ .. lirm liTa  lisa  lisa  pegajosa
c7 Absorcdio de Agua usada....,... 548 544 540 543 641
Péso do pio {g)......... . 455 45T 455 457 447
Volume de pio (ce) 1.530  1.460 1,305 1.382 1,243
VYolume especifico {ccfg). . ... .. 3,36 3,19 307 3,02 2,78
©% Rendimento de pioffarinha . .. 148 H8 148 148 145
Avaliagin em pontos (Sistema I).. 79 76 7 73 [i18

Avaliagdo em pontos (Sistema 11).. 84 81 T8 72 §1

QUADRO 2. Parificacdo com 0 emprégo de amide de milho normal.
Pdp tipe forma e farinha de Ilrigo no 2

Identificagic 2-0 2-2 2-4 2-8 2-10
Percentagem de adiciio de

amido de milhe 0 20 4% 6% 10%

ligeir, ligeir,

Caracteristica da massa............ lism liea lisa mole mole
To Absorgdo de égua usada........ 55,7 550 54,7 547 54,4
Péso dapao (e} ... ............. 453 453 450 450 453
Yolume do paoe (ee)............... 1.43¢ 1400 1330 1.283 1337
Yolume especilico (ecfg)........... 3,16 3,00 29 285 2,95
“% Rendimento de pio/farinla.. .. 148 148 146 146 17
Avaliacio em pontos (Sistema I).. 71 Tt 68 65 60
Avaliacio em pontes (Sistema I1),. 71 it 67 G4 60
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QUADNRO 3., Panificacds com o emprégo de amide de milho normal
Pio lipo francés e farinha_de trigs ne 1

Tdentificagio -4 11 -2 1-3 1-4

Percentagem de adigfio de
amido de milho 0% 2% A% 6% 0%

ligeir. ligeir,
Caracteristica da massa............ liew liss  Jisa mole 1mole
€%, Ahsorgdo de Agua usada.. 84,8 544 548 544 54,2
Pésodopio {g)............ 152 158 158 158 157

VYolume do pfio {(e€)...cvovnvnnen 597 B85 560 532 4893
Volume especifico (cefg},...... .. 389 370 354 3,37 3,14
¢ Rendimento de pio/farinha 133 128 129 128 128
Avaliagio em pontos (Sistema I.. R3 82 5 72 §2
Avaliagio em pontos (Sistema 11).. 86 86 80 76 48

QUADRO 4. Panificacdo com o emprégo de amide de milho rormai.
Pdo tipo francés e farinhe de trigo ne 2

Identificagio 20 2-1 222 23 24
Percentagem de adigio de

amido de milho o 2% 4% 6% 1%

Caracteristica da massa. ... ...... boa bea boa  hos boa

656 650 548 54,8 54,4
182 160 161 159 154

G Absorgio de figus usada. .
Plsodoplo (&) ........vis

Volume do piio (ee)..ovn oo et 510 525  b5l3 533 525
Volume especifico (ceig)........... 3,33 328 320 335 3,30
o, Rendimento de pio/farinha,. .. 132 131 131 129 129
Avaliagio em pontos (Sistema I).. &0 77 76 76 72

Avalingdo em pontos (Sistema I1).. 86 84 §1 79 75

As panificagdes foram feitas pelo método direto
{Aratjo 1963), usando a férmula basica:

Farinha 4 amido — 100%
Fermento prensado —_ 2%
Sal refinado - 2%
Agtcar refinado ~ 2%
Gordura hidrogenada - 2%

Agua — Absorgio de dpgua de-
terminada — 2% (devido A gor-
dura),.

O sistema de panificagio, salve indicacio em con-
tririo, obedeceu ac seguinte cronograma:

Fermentagdo até a 1.0 baixada ,.......... 110 minutos
Fermentagiio até a 2, baixada e divisio .... 70 minutos
Fermentagdo total ,............ veiaves.o. 180 minutos
Doescanso  wovvuvinvaarans e 20 miputos
Crescimento na férma (& 30°C) ........... 80 minutos
cozimento no f8rno (a 220°C) ........... 30 minutos

Na segunda e terceira partes do presente trabalho,
os tempos déste cronograma foram modificados,
visando melhor adaptagiio aos problemas peculiares a
tais panifica¢es.

Na segunda parte do trabalho foram empregadas
as farinhas de trigo n.® 2 e 3, tendo sido feito
somente pic de forma, para fornecer dados melhor
repmduziveis. Foram feitas comparagdes entre mistu-
ras com 2% de amido de milho normal, e de 0 a 6%
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do mesmo, com variagdes nos tempos de duragdo da
fermentac¢io e do crescimento da massa, sendo os
resultados reunidos nos Quadros 5 a 7. Na panificagiio
n® 3 do Quadro 7, foram também aumentadas as

SMILHO WA PANIFICACAO

Jermenitcdo e de crescimento.
Pdo tipo forma e farinhg de trigo no 3

QUADRO 7. Lstudo de rariagdo dos tempos de

percentagens de fermento e de agicar de 2 para

3%,

QUADRO 5.

fermeniagdo e de crescimento.
Pdo tipe Jorma e farinha de {rigo n.o £

Egiude de variacdoe doa tempos de

Identilicagho 2-2 0-24
Percentagem de adiciio de ger e
amido de millio = =0
Minutos
Até a 1.v baixada.... 110 60
Até a 2.» baixada o T sl
Fermentagiic total 180 120
1descarso. . u..u. ... 20 20
Crescimento na cimara. . . 60 120
Cogimento no forno...,....................... 30 30
Caractcmtwa da massa. . lisa lisa
@5 Absorgio de dgua usada 55,0 55,0
Péso do pao (@).. 450 450
Y¥olume do pio (cc) 1,300 1,420
Volume especifico (cc,g) 3,09 317
%% Readimento de pio[farmlm 147 147
Avaliagiio em ponios {Sistemna 1\, T4 w3
Avaliagfio em pontos (Sistema II}).,,........... 74 85
QUADRO 6. Estude de variacio dos tempos de
Jermentagdo € de ¢rescimento.
Pldo tpo forma e farinha de lrigo ne 8
Identilicagdo A I C
DPetcentagem de adigfo de o 6 o
amido de milho - <0 o
Minutos
Até s 1 baixada,..........0..... ... 60 Gl 80
Até a 2.2 haixada e divigdo., 40 40 il
Fermentagiio total. 100 106 150
Descanse. . 20 20 20
Crescimentio na cémar. L 100 100 ]
Cozimento no fdrmo,.,....... ... ool R 1] R 30
Caracterisiica da massa................... ... lisa mole  lisa
% Absorgio de dgua usada 56,0 55,7 58,0
Pésodopio (&) ................, 442 150 415
Yolume do pdo {ec)............... 1730 1680 1430
\«oluma especifice (ce/g).. 3,51 3,73 3,21
7% Kendimento de pﬁojfar‘nha e 145 144 148
Avahaciin em pontog (Sistema 1}.. el &9 52
Avaliagio em pontos (Sistema I1).......... .. .. 49 ] 84

Na terceira parte do trabalhe foram empregadas
as farinhas de trigo n® 1 e 3, sendo feito também
somente pio de forma, Nesta parte foram estudados
os efeitos produzidos por dois tipos de amido pregela-
tinizados, usados em diversas proporges, seja indivi-
dualmente, seja em combinagio com amido de milho
normal, Os tempos de duragiio da fermentagio e do
crescimento da massa foram variados, visando obter
uma melhor adaptagdo ao tipo de mistura, constando
éstes dados e os resumos dos resultados obtidos nos

Quadros 8 a 10,

Tdentificacio 1 2 3 4
Percentagem de adicico de ~r ) . -
amido de milbo Yo 0% i &%
Minutos
Até a L» baixada. ... 10 60 (il nn
Até a 2.0 baixada e divisiie., 70 24 21 70
Fermentagio total .. iR0 hil &0 180
Descanso, ., o0 oo 20 20 20 20
Crescimento na cimara, . 60 165 105 60
Cozimento no férno...,........... 30 3u 30 k1]
ligeiramente
Pegajosa
Caracteristica da massa. lisa lisa
47 Absorgio de dgua uqada 56,0 58,0 53,7 55,7
Puao do pio {g). . . 152 415 451 455
Volume do pio (uc) 1,330 1.830 1.885 1.320
Volume especifica (cc’gj 2,04 4,11 4,19 240
» Rendimento de pho[farauha ..... 148 147 149 140
Avalm;.au em pontes (Sistema ). T8 &1 uy 67
AvalizgBo em pontos (Sistema 113, 73 &7 ®G Gl

QUADIRO 8. Panificacdo com o emprign de
atide de milho pregelatizado.
I'do tipo forma e farinha de trigp noe |

Identificapio AM-10-A M0O-10-4 AM-10-B MO-10-R
Tipo de amide AM MO AM MO
Pereentagem de adigiio 1075 1075 10 1065,
Minutos
Até a 1,8 baixada,,,... . ..., 100 1430 no 100
Até a 2,8 baixads e divisio. .. 50 50 50 50
Fermentagio total. ... .. 150 150 150 150
escanso.. ... ... 20 20 0 20
Crescimento na ¢Amara....... .. ... T 70 i) qi
Cozimento no férmo,. ... ... .. . ... 30 30 an 3
Caracleristica da massa. pfRalosa pegajosa pesajoss pegajusa
4, Absorgiio de sgua uvada 59,0 56,0 59,00 5,4
Piso da pic (g).. . 455 50 450 450
Volume do pio (ec) 1,280 1.480 1.330 1,480
Yolume especilico (uc{i{ 2,81 3,29 2,096 3,20
¢ Hendimento de paojfarinka. . .. 152 47 150 147
Avsliagio em pontos (Sistema  1).. 71 73 72 T2
Avaliagiio em pontes (Sistema 11).. 75 [ird 74 GG
QUADRD 9. Panificacdo com o emprégo de
amide de milho pregelatizado.
FPdo tipo forma e farinha de trigp noe
Idectificacio b | Y-1 X2 Y-2
Tipo de amido MO AM Mo AM
Percentagem de sdigio 5% 576 a7 57
Percentagem de adigio de
amido de milhe normal 1554 1575 1575 1575
Minutos
Até a L» baixada.. 100 100 100 100
Até a 2 baixada ¢ divisio.. 50 50 At} 50
Fermentacgo total....... 150 150 150 150
Descanso, , P 20 20 ) 24)
Crescimento na camam o & il 1] aib
Cozimento no forno...,. ... . . 3¢ 3 30 30
ligelr. ligeir.
Caracteristica da massa............ hoa  pegajoss  boa  pegajosa
% Absorgio de 4gua usada. 55,2 57,0 §5,2 570
TPégodopio (&) ................. 155 450 450 45
Yelume do péo {ec)..... 1.590 1.480 1.530 1,45%0
\’olume especifico {ce/gh. .. ... 3,38 3,20 3,40 3.35
%% Bendimento de piio/fa nha. . .. 148 148 147 1i6
Avaliagio em pontos (Sistema Ib.. 83 78 h T8
Avaliagdo em pontos {Sistema II),. 45 83 a4 93
Pesy. agropec, bras, 2:269-276. 1967



a7a
QUADRO 10, Panificacdo com o emprigo de
amido de milho pregelatizado.
Pdo tipe forma e farinha de trigo no §
Tdentificacic x-3 Y-3 X-4 Y-4
Tipe de amido AM MO AM MO
Percentagem de adicio 7.5% 7,5% 7.5% 7.5%
Percentagern de adigfio de
amido de millo normal 22,59 2257 22,5% 225%
Minutos
Atéa 13 baizada............... 0 80 8¢ 80 80
Até 2 2.5 baixada e divisao,, —_ — 40 40
Fermentacio total.. . 80 80 120 120
Descanso.. . [P 20 20 20 20
Creseimentc na c¢imara............ 65 65 80 80
Cozimento ne férno............... 30 30 30 30

ligeir,  ligeir,  ligeir.  ligeir.

Caracteristica da massa.......e..c- pegajosa pegajosa pegajosa pegajosa
% Ahsorgio de &gua usada. 55,7 55,7 55,7 55,7
Poso do D0 {B)- v vvviariiiainy 435 455 455 450
Yolume do pao {ce). oo s 1.505 1.455 1,405 1,455
Volume espeeifico {eefg)........... 3.3 3,20 3,00 3,23
£, Rendimento de pacifarinha. .... 148 147 148 140
Avaliagio em poctos (Bistema I}.. 78 71 VL] 72
Avaliacio em pontes (Sistema IT).. 7 62 71 61

Nos casos de pdes de férma, focram empregados
500 g de massa para cada pdo e para os pies france-
ses, foram usados 200 g de massa.

Todos os phes resultantes foram pesados e seus
volumes medidos, os volumes especificos e os ren-
dimentos calculados. O volume especifico indica a
leveza ou fofice dos pies.

Para avaliagio da qualidade dos pies foram utili-
zados dois sistemas, dos quais o primeiro (Kansas
State University) atribui pentos exclusivamente para
o0s caracteres externos e internos do péo, e o segundo
(Standard Brands} inclui os caracteres mais subjeti-
vos de sabor e aroma., A escala de pontos dos dois

7

sistemas é a seguinte:

Kansas State Standard Brands

{maximo} (méximo}

Maneabilidade da massa 10 —
Simetria ou forma 10 3
Cor da crosta 10 8
Pestana 10 3
Volume do péo 20 10
Textura do miolo 10 15
Cor do miolo 10 10
Granulagio do miolo 20 10
Uniformidade do cozimento — 3
Carater da crosta - 3
Sabor - 20
Aroma, - 13

Total: 100 100

De todos os pies obtidos, foram tiradas fotografias
com n finalidade de comprovar visualmente os resul-
tados dos ensaios,

Pesq. agropec. bras. 2:269-276. 1867
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

Verificamos inicialmente que, empregando exclusi-
vamente amido de milho normal, o rendimento em
pio decresce lentamente & medida que se aumenta a
adicio de amido, atingindo em alguns casos 1 a 2%
quando se trabalha com pio tipo francés. Empregan-
do amido de milho pregelatinizade, foi obtide um
auments de rendimento de até 2,7% sobre o dado
com a mesma farinha de trigo pura,

4.0

VOLUME ESPECIFICO ccly
B

e

2,54

z,0 T T T T
4] z 4 & 10
% AMIDO DE MILHO NORMAL

FIG. 1. Volume especifico dos pdes em relagdo ao teor de
amide de mitho nermal.

Apreciando os resultados das panificagdes constan-
tes dos Quadros 1 a 4, constatamos que os volumes
especificos dos paes decresceram, em geral ligeira-
mente, & medida que o teor de amido de milho nor-
mal foi aumentado de 0 a 10%, sendo que até 6% se
mantiveram acima ou préximo de 3 ec/g, o que é
wm valor aceitdvel (Fig. 1). Os pontos obtides por
éstes phes, em ambos os sistemas de avaliagho, de-
cresceram também mo mesmo sentido, mantendo-se
em média acima de 70 pontos até uma adigio de 6%
de amido de milho normal (Fig. 2).
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100

FPONTOS IT

a0+

20 : r : —_
o] 2 4 [} 10
% AMID0 DF MILMHO NORMAL

FIG. 2, Pontos de pdes em relagdo ao teor de amidoe de
milthe normal,

Os resultados obtidos com tais misturas, podem ser
considerivelmente melhorados por meio de modifica-
¢io nos tempos de fermentagio e de crescimento da
massa, no sentide de encurtar os primeiros e alongar
os segundos. Em ensaio feito com 2% de amido de
milho normal (Quadro 5}, foi constatado um peque-
no aumento no volume especifico do pfio € um sen-
sivel aumento nos pontos alcangados, mediante
uma diminuigio do tempo de fermentachio total de
180 para 120 minutos, acompanhada de uma am-
pliagio do tempo de crescimento de 60 para 120
minutos, mantendo portanto o tempo total de pani-
ficacdo.

Comparando a farinha de trigo pura, panificada
com um tempo de fermentagio total de 150 minutos e
tempo de crescimento de 60 minuatos, com a mesma
farinha panificada com tempo de fermentagfio total
de apenas 100 minutos e tempo de crescimento
também de 100 minutes {Quadro 8}, foi obtido um
considerivel aumento no volume especifico do pio
e um aumento menor nos pontos obtides pelo pdo.
Empregando uma mistura com 6% de amido de milho

normal, com é&ste Gltimo sistema de panificeciio foi
obtido um volume especifico apenas ligeiramente
inferior e os mesmos pontos da farinha de trigo
pura (Figs. 3 e 4).

Comparando um ensaio feito com farinha de tri-
go pura e o da mesma farinha adicionada com 6%
de amido de milho normal, ambos realizados tanto
com 180 minutos de tempo de fermentagio total
e 60 minutos de tempo de crescimento, como também
com apenas 80 minutos de tempo de fermentagio e
tempo de crescimento aumentado para 103 minutos
(Quadro 7), verifica-se um aumento considerivel
no volume especifico e nos pontos obtidos na ava-
liagio dos pdes, «quando éstes foram panificados
empregando tempe de fermentagfio mais curto e o
tempo de crescimento mais longo. Nestas condigdes,
priticamente nfo houve diferenga entre os pies com
a mesma farinha adicionada de 6% de amido de milho
normal, favorecendo antes éstes qiltimos (Fig. 3).

/C
4,04
~—
~- o
~ .
<
£
N
2 3,54
Q
3§
§
w
Ly
Y
3
g
3,0
o ——— . — o o - -
2,5 T T T
s} 4 6

2
X AMID0 DE MILHO NORMAL

19 poinada; 22 poraada; descanso, crescimanto; farno

A« no' 7O 20' 60’ 30
B- 60 40 20' w0y - 30
c- &0 20 20 165 30

FIG. 3. Volume especifico dos pdes em relagdo do tear de
amido de wmitho normal, considerando o tempa de
fermentagiio.
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FIG. 4, Pontos de pdes em relacio ao feor de amido de
mitho normal, considerande o tempo de fermentagdo.

Na comparagio das panificagdes feitas com amidos
de milho pregelatinizados, nota-se um veolume espe-
cifico major nos pies feitos com o amido pregelatini-
sado contendo 7% de proteinas de milho, o que parece
apoiar a hipotese de que éstes pdes obtiveram uma
classificagio por pontos algo mais baixa que os feitos
com amido de milho pregelatinizado isento de protei-
nas, quando apreciades pelo segundo sistema de ava-
liagio (Quadro 8)}. Isto foi devido principalmente a
uma avaliagio mais baixa no sabor e também na
cdr e textura do miolo.

Confirmande s ensaios mechnicos da iassa reali-
zados préviamente, as panificagBes feitas com a adi-
¢io de uma combinagio de amido de milho normal
com amido de milho pregelatinizade, na proporgio

Pesq. agropec. bras. 2:269-276, 1957

de trés partes do primeiro para uma do segundo,
resultaram em pdes com qualidade muito superior
aquéles que seriam obtidos com a mesma percenta-
gem de adigdo de um ou de outro separadamente,

Uma substitui¢io de um total de 20% de farinha
de trigo por amido de milho, sendo 15% de amido
normal e 5% de amido pregelatinizado, resultou em
pies de otima qualidade, com volume especifico de
3,29 a 3,40 e obtendo 78 e 85 pontos por ambos os
sistemas de avaliagio de qualidade (Quadre 9,
Figs. 5 e 6).

Mesmo com uma substituicio de 30% da farinha
de trigo por amido de milho, sendo 22,5% de amida
normal e 7,5% de amido pregelatinizado, foram obti-
dos pdes de boa qualidade, com volume especifico
(3,09 a 3,31), e alta classificagio por pontos (74 a
78) para amido pregelatinizado isento de proteinas
{Quadro 10). O amido pregelatinizado com proteinas
resultou em pdes com avaliagio bem mais baixa,
devido principalmente ao sabor e aroma (Figs. 5
e 6).
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QUADRO 11, Panificagdo com o emprégo de amido de milho normal.
Pdo tipo forma e farinka de trigo n.e 4 (forte)

Identificagiio [} M20  M20-1 M20-2
Percentagem de adipdo de
amidoe de milho nermal 0%  20% 209 20%,
Minutos

Até 8 1o baixada................ . 110 80 110 70
Até a 2,0 baixada e divisdo........ 70 40 70 30
Fermentacdo tolal....... 180 120 180 100
Deacanso,....oiveoveaiis 20 20 20 20
Crescimento na cimara............ 60 100 60 88
Cozimento no farmo............... 30 30 30 30

Caracteristica da massa.,..,....... hos boa boa bos

%% Absorgiio de Agua usada........ 58,4 57,1 58,4 58,4
Paso do po (g)...... .o, 480 400 435 450
Volume do pdo {c¢)........ s 1 580 1.0630 1.500 1.780
Volume especifico {ce/g)........... 343 3.54 3,54 3,95
7% Rendimento de phojfstinha. . ... 153 152 143 150
Avaliaglio em pontos (Sistema 1).. 80 78 77 88
Avaliagio em pontos (Sistema II)., 83 78 51 92

Empregando wma farinha de trigo forte (com
12,29% de proteinas), os pdes feitos com 20% de
substitui¢io de farinha de trigo por amido de milho
normal, resultaram com qualidade priticamente igual
4 dos 6timos pies feitos com esta mesma farinha de
trigo pura (Quadre 11, Figs. 7 e 8). Encurtando o
tempo de fermentaciio empregado e aumentando o
tempo de crescimento até o seu Otimo, foi possivel
obter com 20% de amido de milho normal, pies com
qualidade considerdvelmente superior Aquéles feitos
com & mesma farinha de trigo pura e o0s tempos
normais de fermentagio e crescimento. Portanto,
quando se emprega uma farinha de trigo forte, serd
perfeitamente possivel e razodvel uma suplementagio
da mesma, com 20% de amido de milhe normal, pois
esta ndo conduzird a uma baixa na qualidade do pdo
produzido.
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CONCLUSOES

Dos resultados obtidos nos ensaios feitos, con-
clui-se:

1} que & possivel substituir pelo mnenos 6% da
farinha de trigo usada na panificagéo, por amido de
milho, sem modificar o sistema de panificagio ¢ sem
baixar a qualidade do pdo obtido;

GUNTHER PAPE

2) que pelo emprégo simultineo de amido de
milho normal e amide de milho pregelatinizadp, em
proporgdo aproximada de trés partes do primeiro para
uma parte do segundo, existe a possibilidade de
substituir até 20% da farinha de trigo por esta
mistura;

3) que para éste tipo de panificagio, um processo
empregando tempos de fermentagdo mais curtos e
tempos de crescimento mais longos, apresenta vanta-
gens sébre o processo usando tempos de fermentagfio
longos e tempo de crescimento mais curtos;

4) que empregando tal processo de panificaciio e
uma farinha de trigo forte, serd possivel substituir
20% desta farinha de trigo por amide de milho, sem
baixar sensivelmente a qualidade do péo resultante.
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THE USE OF CORN STARCH IN PANIFICATION

Abstract

The advantages and disadvantages of using corn starch
bread by the addition of conventional corn starch were
starch. It was concluded that up to 6% of wheat flour
loss of quality of the bread. It was also concluded that
starch to 1 part of the pregelatinized corn starch, up

mixture, without damaging the quality.

in bread making are studied. The effects produced in
compared with two new types of pregelatinized comn
may be replaced by starch of common corn without a
with a simultaneous use of 3 parts of standard corn
to 20% of wheat flour may be replaced by such a

The baking process was also studied involving a comparison between the methods of long-time fermen-
tation and short-time loafing versus the short-time fermentation and long-time loafing. Tt was concluded that

the latter was miore advantageous.
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