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Il Resumo

Objetivou-se estabelecer um método para a determinagédo da expansao como
critério de qualidade do polvilho azedo e sucedaneos. Trés tipos de amidos de
mandioca foram avaliados: Polvilho Azedo (padrdo), Expandex® e Amido Nativo. As
amostras foram condicionadas diretamente em moldes de silicone e metal revestido
com politetrafluoretileno e forneadas sob condicdes controladas de temperatura
200 °C ou 250 °C e tempo 20 ou 25 minutos. O método proposto foi avaliado pela
repetitividade do volume especifico (relagéo volume:massa) e os resultados foram
comparados com os obtidos por método tradicional com manuseio dos ingredientes
com agua fervente e moldeamento manual em bolas, posteriormente forneadas
em assadeira de aluminio untada, assadas nas mesmas condicoes. A selecdo do
melhor método levou em conta os maiores valores para volume especifico (cm® g)
e menores variacoes entre as repeticbes. Para a forma de silicone, os melhores
resultados foram obtidos nas condi¢coes de 200 °C e 25 min (8,89 cm® g~' com 1,46%
de variabilidade), que proporcionou massas suficientemente resistentes ao manuseio
para permitir as medidas. Para moldes de politetrafluoroetileno as melhores condigbes
foram temperatura de 200 °C durante o tempo de 20 minutos (8,16 cm® g~' com
7,59% de variabilidade). A amostra de Expandex® apresentou a mesma resposta
que o polvilho azedo as variaveis de temperatura de forno e tempo de assamento,
porém com valores maiores. A presenca residual de granulos intactos mostrou que a
gelatinizagdo do amido ndo foi completa nas condigdes de forneamento. O método
proposto apresentou facilidade na manipulacao e o tempo necessario foi apenas
aquele necessario para a elaboracdo da pasta com agua e o forneamento.

Palavras-chave: Padronizacdo; Qualidade de polvilho azedo; Amido modificado;
Expanséo.

B Summary

The objective was to establish a method for the determination of the expansion
of cassava starch and substitutes as a quality standard. Three types of cassava
starch were evaluated: Fermented Cassava Starch, Expandex® and Native Starch.
The samples were put directly into silicone or metal polytetrafluoroethylene moulds
and baked under controlled conditions of temperature (200 or 250 °C) and time (20 or
25 minutes). The proposed method was evaluated by the repeatability of the specific
volume (volume ratio:mass) and the results compared with those obtained by the
traditional method, in which the ingredients were handled in boiling water, moulded into
balls by hand, and subsequently baked in greased aluminium baking pans under the
same conditions. The selection of the best method took into account the highest values
for specific volume (cm?® g') and the least variations between repetitions. For the silicon
mould, the best results were obtained under the conditions of 200 °C and 25 min (8.89
cm?® g with 1.46% variability), which provided pastas sufficiently resistant to handling
to allow for the taking of measurements. For the polytetrafluoroethylene moulds, the
best conditions were 200 °C for 20 minutes (8.16 cm?® g~ with 7.59% variability). The
sample Expandex® showed the same response as cassava starch to the variables
of oven temperature and baking time, but showed higher values. The presence of
residual intact granules showed that gelatinization of the starch was not completed
under the baking conditions used. The proposed method showed ease of handling and
the time required was just that necessary to knead the dough with water and bake it.

Key words: Standardization; Fermented cassava starch quality; Modified starch;
Expansion.
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Il 1 Introducao

Os amidos modificados disponiveis no mercado
atendem as necessidades de aplicacado industrial,
necessidades essas que tém as mais expressivas
variacdes em processamento de alimentos.

Em geral, os amidos nativos ndo apresentam a
propriedade de expanséo e, no preparo de produtos
panificaveis, o aumento de volume é obtido pelo
uso de fermento quimico, biolégico ou por extruséo
(PLATA-OVIEDO e CAMARGO, 1998; LEONEL et al., 2004).
No caso do uso de extrusor, 0 aumento de volume
depende apenas de processo fisico, caracterizado pela
brusca variacéo de pressdo (CAMARGO et al., 2008).

Na América do Sul, sdo elaborados produtos
panificaveis tradicionais, nos quais é possivel conseguir
expansdo da massa no forno, sem uso de fermento ou
extrusdo. Em comum, todos esses produtos expandidos
usam polvilho azedo, mas apresentam nomes tipicos em
cada pais, tais como “cufiape”, na Bolivia, “pandebono”, na
Colébmbia ou “chipa”, no Paraguai (MILDE et al., 2009; LOPEZ-
TENORIO et al., 2012) e no estado do Mato Grosso do Sul. O
produto brasileiro equivalente é o conhecido p&o de queijo.

No polvilho azedo ou amidos com propriedade
de expansédo (sucedaneos), o aumento do volume
especifico das massas € atribuido a presséo interna de
gases e vapor de agua durante o forneamento, atuantes
no desenvolvimento de uma rede polimérica por meio da
formacédo de ligacdes de pontes de hidrogénio entre as
moléculas de agua e 0s grupos carboxilas e hidroxilas
do amido (MARCON et al., 2009).

O polvilho azedo é produzido em grau mais
ou menos industrializado em todo o pais (WESTBY e
CEREDA, 1994) e, mais recentemente, teve seu volume
de producéao aumentado pela popularizagdo do consumo
de pao de queijo que, de um nicho tradicional na culinaria
mineira, passou a fast food, consumido em larga escala,
e exigindo padronizacdo da qualidade do produto
(ANJOS et al., 2014).

Embora reconhecido como produto alimentar, a
Legislacdo Brasileira de Normas Técnicas Especiais
Relativas a Alimentos e Bebidas (BRASIL, 1978) néo
legitima a propriedade de expansdo como critério de
qualidade para esse tipo de amido modificado, e a
ANVISA (BRASIL, 2005) ndo especifica uma metodologia
preconizada para sua analise.

O aumento de consumo do p&o de gueijo passou
a exigir melhor qualidade, o que por sua vez exigiu maior
padronizacado do polvilho azedo, incluindo o conteudo
microbiano, a formacao de estrutura alveolar adequada
e a crocancia caracteristica de snacks extrusados
(BERTOLINI etal., 2001; LEONEL et al., 2004), que dependem
da expanséo ao forno (DEMIATE e KOTOVICZ, 2011).
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Uma vez que a ANVISA (BRASIL, 2005) nao
estabelece uma metodologia padrédo, a questdo da
avaliacdo da qualidade de expansao fica a critério dos
produtores e comerciantes, mas é ainda mais critica
guando necessaria em pesquisas.

Os primeiros métodos de avaliacdo da propriedade
de expansao do polvilho azedo como critério de qualidade
basearam-se no processo caseiro de utilizagdo em péo de
queijo ou biscoito de polvilho, com formulacao rica, que
inclufa matérias-primas de alta variabilidade como queijo,
leite e ovos, na mesma proporgcdo usada em padarias.
Além disso, para conseguir consisténcia adequada
era realizado o escaldamento, processo utilizado nas
residéncias e padarias, que consistia em despejar
sobre o polvilho azedo um volume estabelecido de uma
mistura fervente de leite, agua e 6leo ou gordura vegetal
hidrogenada. Além dos ingredientes, o escaldamento
era outro fator de erro, em razao da dificuldade em
manter a temperatura adequada pelo tempo necessario
(CEREDA, 1983; MAEDA e CEREDA, 2001; APLEVICZ e
DEMIATE, 2007).

Cada vez mais a qualidade estavel de polvilho azedo
€ exigéncia para sua comercializac&o. A pesquisa para o
desenvolvimento de novos produtos também exige uma
metodologia mais precisa e de maior reprodutibilidade, a
partir de menor quantidade de amostra, raz&o pela qual,
no presente trabalho, objetivou-se estabelecer um método
para a determinacao do volume especifico de massas
assadas de polvilho azedo e amidos com propriedade
de expansdo, onde apenas amido e agua sejam usados
na elaboracdo das massas.

Il 2 Material e métodos
2.1 Amostras

Trés amostras de amido de mandioca
comerciais foram selecionadas: Amido Nativo
marca Paranaense® (12% umidade), Polvilho Azedo
marca Yoki® (12% umidade) e amido modificado
Expandex® (13% umidade), desenvolvido pela
Corn Products® Brasil, para substituir o polvilho azedo
por apresentar propriedade de expanséao.

2.2 Planejamento experimental

O arranjo experimental foi constituido por
2 temperaturas (200 ou 250 °C), 3 materiais (método
tradicional e forneamento em assadeira de aluminio
untada, moldes de silicone e molde de metal revestido
com politetrafluoretileno), e 2 tempos de forneamento
(20 ou 25 minutos). As variaveis foram avaliadas para
os 3 tipos de amidos comerciais de mandioca, com 10
repeticdes para cada, totalizando 120 mensuracdées (n)
para cada amostra.
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2.3 Metodologia tradicional com escaldamento

O método seguiu rigorosamente a literatura
(CEREDA, 1983). As formulagdes das massas foram
baseadas no calculo do peso da amostra de amido
(100%) e os demais ingredientes calculados como
porcentagem sobre este ingrediente. A quantidade
de gordura vegetal hidrogenada foi de 25%, sal, 4% e
agua ao redor de 80%, variavel em funcao da amostra.
O escaldamento constou da adicdo de &gua potavel
(pH 6,8) fervente (90 °C no local do experimento) vertida
direta e gradualmente sobre o amido. O escaldamento
foi interrompido quando a massa adquiriu a consisténcia
necessaria para ser moldada nas maos.

A massa foi entéo dividida em por¢des com cerca
de 10 g, que foram arredondadas a mao, identificadas
com tinta a prova de agua e distribuidas aleatoriamente
em assadeira de aluminio previamente untada com
gordura vegetal hidrogenada. Posteriormente, as massas
foram condicionadas conforme os itens 2.5 e 2.6.

2.4 Proposta de método simplificado sem
escaldamento

As mesmas amostras de amido foram avaliadas
pela metodologia proposta, que dispensa o escaldamento.
Nesse caso, as massas foram confeccionadas
diretamente nos moldes com amido e a4gua na propor¢ao
1:1 (massa:volume), sem a necessidade de unta-las
com gordura. A mistura em quantidades iguais de agua
potavel (5 cm®) com pH 6,8, em temperatura ambiente, e
5 g de amido (MS) foi homogeneizada com o auxilio de
uma espatula.

Para eliminar a necessidade de uso de assadeira
untada, foram avaliados moldes individuais em silicone
(Tupperware®) com capacidade de 65 cm?® e assadeira
metélica revestida de politetrafluoretileno (Meister®) com
6 cavidades de 75 cm?®. Posteriormente, as massas foram
condicionadas conforme os itens 2.5 e 2.6.

2.5 Forneamento

Os trés amidos comerciais foram avaliados, para
a verificagdo do poder de expansao, em assadeira de
aluminio (método tradicional) e em moldes de silicone e
de metal revestido com politetrafluoretileno. As amostras
foram condicionadas em forno elétrico termostatico,
marca Diplomata®, pré-aquecido. As variaveis foram
duas temperaturas (200 ou 250 °C) e dois tempos
de forneamento (20 ou 25 minutos) para as duas
metodologias (com e sem escaldamento). Depois de
resfriadas a temperatura ambiente (em dessecador),
durante 5 minutos, as massas assadas foram avaliadas
quanto ao volume especifico e as caracteristicas da
massa assada, fatores selecionados como variaveis
dependentes.
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2.6 Determinacao do volume especifico

O volume especifico foi estabelecido pelo quociente
entre o volume (cm?®) e a massa (g) de cada amostra
forneada, comresultados expressos emcm? g-'. Amassafoi
obtida em balanca analitica (Bel Engineering® MG 164A)
e o0 volume pelo deslocamento de sementes de paingo,
aferido em proveta 50 cm? (Equacao 1).

%
VE=" (1)

Em que: VE = volume especifico (cm® g'); V = volume
(cm®); m = massa (g).

2.7 Analise estatistica

Com os resultados foram estabelecidos a Média,
Desvio Padréo (o). Para a avaliacdo da repetibilidade
das anélises foi estabelecido a variabilidade por meio
do Coeficiente de Variacdo (CV%). As médias foram
avaliadas por meio de analise de variancia (ANOVA) ao
nivel de 5% de significancia (p > 0,05).

2.8 Microscopia (massas expandidas)

Para avaliar a permanéncia de amido né&o
gelatinizado (granulos) apés forneamento, foram obtidas
imagens com microscopio digital ProscopeHr™ (aumento
de 200 vezes). Com auxilio de uma lamina, foi retirado
material de pontos distintos das massas forneadas. Esse
material foi suspenso em agua e corado com lugol.

I 3 Resultados e discussao

A metodologia de avaliacdo da qualidade do
polvilho azedo pelo volume especifico é adotada no Brasil
e em paises que produzem algum tipo de amido com
propriedade de expansao, especialmente na Colémbia
(WESTBY e CEREDA, 1994).

Na Tabela 1 s&o apresentados os resultados
de volume especifico. E notavel a variabilidade dos
resultados em funcéo do tipo de procedimento adotado
(escaldamento, molde silicone ou molde metalico revestido
com politetrafluoretileno) e das variaveis (temperatura e
tempo). A amostra de polvilho azedo comercial, quando
escaldada, proporcionou produtos com baixo volume
especifico nas condi¢des de forneamento a 200 °C, efeito
relacionado ao desenvolvimento de crosta rigida e formato
disforme. Além disso, a variabilidade dos resultados entre
as repeticGes de cada procedimento foi intermediaria
quando comparada com o uso de molde de silicone
e molde metalico revestido com politetrafluoretileno,
apresentando variacdo de 3,37 a 7,59% (Tabela 1).

O uso combinado de escaldamento e de bandeja
de aluminio untada € o método mais conhecido, razéo
pela qual é o principal citado na literatura, entretanto,
problemas séo relacionados a essa metodologia devido a
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etapa de escaldamento, que é de dificil reprodutibilidade,
uma vez que a variabilidade da composicédo da mistura
de agua fervente, gordura vegetal hidrogenada e leite,
dificulta a dosagem e a manutencédo da temperatura
adequada, além dos riscos de acidentes com o0s
operadores envolvidos.

Diferencas mais visiveis sdo observadas quando a
mesma amostra de polvilho azedo foi avaliada por meio
da metodologia proposta, sem escaldamento e com a
massa elaborada diretamente nos moldes. Quando foi
usado molde de metal revestido com politetrafluoretileno
e forno a 250 °C durante 20 ou 25 minutos, os valores
de expansdo foram maiores que 0s obtidos no método
tradicional (Tabela 1). Entretanto, com o uso desse tipo de
material, as massas expandidas queimaram, aumentando
a fragilidade e a dificuldade de manuseio, inviabilizando
0 uso nessas condicbes (Tabela 1).

Um comparativo visual entre a influéncia das
condicoes de forneamento e a capacidade expansiva das
amostras pelos trés procedimentos pode ser observado
na Figura 1.

Quando o molde de metal revestido com
politetrafluoretileno foi substituido pelo de silicone, os
resultados de volume especifico melhoraram do ponto
de vista de facilidade de manuseio, com excecéo para
o forneamento a 250 °C durante 25 minutos, onde houve

o0 rompimento da estrutura de 3 das 10 mensuracdes
(Figura 1, imagem 2D), permitindo o emprego de apenas
7 unidades na avaliagéo.

O uso de molde de silicone na temperatura
de 200 °C, independente do tempo de forneamento,
facilitou a mensuracdo do volume especifico
que foi de 5,37 e 8,89 cm?3 g~', além de propiciar
baixa variabilidade entre as repeticbes, 0,37 a
1,46% respectivamente (Figura 1, imagens 2A e 2B).

O amido modificado comercializado como
Expandex® é um sucedéaneo de polvilho azedo,
desenvolvido devido a falta de padronizacao do produto
tradicional (MAEDA e CEREDA, 2001; APLEVICZ e
DEMIATE, 2007). Entretanto, seu alto custo e o forte odor
de acido acético dificultaram sua aceitacdo, embora
sua expansao se mantenha estavel por longo periodo.
Exatamente por se tratar de produto com alta e estavel
expansao, foi considerado importante avaliar esse amido
modificado pela metodologia sem uso de escaldamento.
Os resultados obtidos estdo dispostos na Tabela 2 e
comprovaram gue os efeitos das variaveis selecionadas
sobre o volume especifico das massas foram semelhantes
aos efeitos obtidos para a amostra de polvilho azedo.

O molde de metal com politetrafluoretileno
proporcionou maiores valores de volume especifico para
a amostra de Expandex®, variando de 14,29 a 18,14 cm?®

Tabela 1. Valores de volume especifico de massas assadas de Polvilho Azedo, como resultados das variaveis: temperatura (200
ou 250 °C), tempo (20 ou 25 minutos) e material (método tradicional, molde de silicone e de metal com politetrafluoretileno) (média
de 10 replicatas).

o —
Polvilho Azedo Volume Especifico (cm? g')

Método

Condicoes de

Tradicional*

Material do molde

Politetra-

Silicone CV%

Forneamento

fluoretileno

20 minutos a 200 °C 4,15 3,37 5,37 ® 0,37 8,16 7,59
25 minutos a 200 °C 5,27 <© 7,59 8,89 # 1,46 7,70 ® 4,93
20 minutos a 250 °C 6,56 % 5,79 6,76 1,03 13,41 = 4,10
25 minutos a 250 °C 8,27 4,95 7,816 0 0,76 12,3154 4,87

*Nao apresentam diferenca significativa letras iguais minusculas na coluna para tempo e temperatura de forneamento e letras maiusculas iguais
na linha, para o tipo de material empregado (p > 0,05) ou método tradicional com escaldamento (CEREDA, 1983).

Tabela 2. Valores de volume especifico de massas assadas, elaboradas com amido modificado Expandex®, como resultados das
variaveis: temperatura (200 ou 250 °C), tempo (20 ou 25 minutos) e material (método tradicional, molde de silicone e de metal
revestido com politetrafluoretileno) (média de 10 replicatas).
Volume Especifico (cm® g')

Material do molde

E
Xpandex Método

Politetra-
fluoretileno

Condicoes de
Forneamento

Tradicional* CV% Silicone CV%

20 minutos a 200 °C 5,26 < 6,85 10,86 & 1,47 14,29 oA 5,66
25 minutos a 200 °C 5,21 = 3,83 12,31 %8 1,29 16,07 P4 5,04
20 minutos a 250 °C 8,42 ¢ 4,63 10,25 B 1,75 17,82 2+ 6,00
25 minutos a 250 °C 11,19 2 13,76 13,67 2,65 18,14 4,13

*Nao apresentam diferenca significativa letras iguais mindsculas na coluna para tempo e temperatura de forneamento e letras mailsculas iguais
na linha, para o tipo de material empregado (p > 0,05) ou método tradicional com escaldamento (CEREDA, 1983).
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Figura 1. Aspecto das massas de Polvilho Azedo: (1) método tradicional de escaldamento e forneamento em bandeja de aluminio
untada (CEREDA, 1983); (2) molde de silicone; e (3) molde de metal com politetrafluoretileno. A — Forneamento durante 20 minutos
a 200 °C; B - Forneamento durante 25 minutos a 200 °C; C — Forneamento durante 20 minutos a 250 °C; D — Forneamento durante

25 minutos a 250 °C.

g~', com variabilidade de 10,72% entre as diferentes
condicbGes de forneamento. Com o forno regulado
para 250 °C, resultaram massas assadas com elevada
fragilidade em ambos os tempos (20 e 25 minutos).

O método tradicional com escaldamento apresentou
variagao significativa de volume para o tempo de
forneamento, quando o forno foi ajustado a 200 °C. J&a a 250
°C o volume especifico foi significativamente maior quando
forneados por 25 minutos, bem como a variabilidade,
também maior entre as repeticdes (3,84 € 6,86%).

As massas apresentaram estrutura bem definida
apos o forneamento, resultando em repeticdes com

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 18, n. 1, p. 14-22, jan./mar. 2015

valores muito préximos, possivelmente devido a maior
plasticidade desse tipo de amido. Embora o molde de
metal com politetrafluoretileno tenha proporcionado os
maiores valores de volume especifico para a amostra
de Expandex® também proporcionou massas com
maior fragilidade, fato observado pelo seu aspecto
muito tostado, principalmente aquelas assadas a 250 °C
(Figura 2, imagens 4D, 5D e 6D).

A popularizacao do uso de silicone no preparo de
alimentos, devido a sua maior versatilidade também por
n&o exigir ser untado com 6leo ou gordura, tornou-se
um diferencial para aspectos nutricionais, ainda assim

18
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Figura 2. Aspecto das massas de Expandex®: (4) método tradicional de escaldamento e forneamento em bandeja de aluminio
untada (CEREDA, 1983); (5) molde de silicone; e (6) molde de metal com politetrafluoretileno. A — Forneamento durante 20 minutos
a 200 °C; B — Forneamento durante 25 minutos a 200 °C; C — Forneamento durante 20 minutos a 250 °C; D — Forneamento durante

25 minutos a 250 °C.

ndo foram encontrados trabalhos de pesquisa sobre
esse tipo de material em panificagdo. As massas
assadas em moldes de silicone apresentaram valores
de volume especifico intermediarios, porém, com menor
variabilidade entre as mensuracgdes.

Mesmo a literatura especifica tendo estabelecido
que o amido de mandioca nativo ndo apresente
propriedade de expansido (FRANCO et al., 2010), nas
condicbes em que o experimento foi realizado, foi
observada a interacdo entre o tempo de forneamento,

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 18, n. 1, p. 14-22, jan./mar. 2015

0 material usado e a temperatura, resultando em
uma variacdo de volume especifico de 1,94 a
4,66 cm® g~ (Tabela 3 e Figura 3).

As condicoes de forneamento em molde de metal
com politetrafluoretileno a 250 °C durante 20 ou 25,
resultaram em acentuada fragilidade das massas. Com
0 uso de moldes de silicone e pelo método tradicional
de escaldamento, nao foi detectada perda de qualidade
das massas e houve diferenca entre o volume especifico.
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Figura 3. Aspecto das massas de Amido Nativo: (7) método tradicional de escaldamento e forneamento em bandeja de aluminio
untada (CEREDA, 1983); (8) molde de silicone; e (9) molde de metal com politetrafluoretileno. A — Forneamento durante 20 minutos
a 200 °C; B - Forneamento durante 25 minutos a 200 °C; C — Forneamento durante 20 minutos a 250 °C; D — Forneamento durante
25 minutos a 250 °C.

Tabela 3. Valores de volume especifico de massas elaboradas com amido de mandioca nativo, como resultados das variaveis:
temperatura (200 ou 250 °C), tempo (20 ou 25 minutos) e material (método tradicional, molde de silicone e de metal com
politetrafluoretileno) (média de 10 replicatas).

e -
Amido Nativo Volume Especifico (cm?® g~')

Método Material do molde
Condigges de Tradicional* Silicone (A Pollte_tra-
Forneamento fluoretileno
20 minutos a 200 °C 1,92 ¢ 11,45 3, Tl B 1,59 2,80 A 6,78
25 minutos a 200 °C 3,07 & 1,32 2,23 ¢ 0,89 2,62 8 6,87
20 minutos a 250 °C 8,506 2,50 3,49 @ 0,85 4,34 3 7,60
25 minutos a 250 °C 4,66 2 3,00 2,18 0,46 3,78 = 6,61

*Nao apresentam diferenca significativa letras iguais minusculas na coluna para tempo e temperatura de forneamento e letras mailsculas iguais
na linha, para o tipo de material empregado (p > 0,05) ou método tradicional com escaldamento (CEREDA, 1983).
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Figura 4. Microimagens de fragmentos das massas de polvilho a

zedo expandidas com forneamento a 200 °C durante 20 minutos.

A) Molde de silicone; B) Molde de metal com politetrafluoretileno; C) Método tradicional com escaldamento (CEREDA, 1983).

Os resultados obtidos permitem observar que
o0 método proposto é rapido e possibilita contornar as
dificuldades apresentadas pelo método tradicional.
Além de demorado e de dificil padronizacao, esse
método (tradicional) apresentou grande variag&o entre as
mensuracdes, razao pela qual exige grande quantidade
de amostra e de repeticoes como forma de obter maior
preciséo.

Embora os maiores valores de expansao das
amostras de amido analisadas tenham sido obtidos
em temperatura de 250 °C (20 ou 25 minutos), a
fragilidade das massas obtidas, que resultou na
dificuldade de determinar as medidas, desqualificou a
sua recomendacéo.

Quanto ao aspecto de gelatinizagcdo do amido
para constituir a rede de carboidrato capaz de reter
géas e manter a textura, as observagcdes microscopicas
(Figura 4) permitiram constatar a presenca de amido em
estado granular mesmo nas massas escaldadas, o que
indica que a gelatinizacao ndo ocorre em sua capacidade
total, mesmo no método tradicional.

Apesar de muito utilizado o método tradicional
(CEREDA, 1983), houve dificuldade na comparacao dos
resultados obtidos de volume especifico devido a variabilidade
dos produtos empregados na elaboragéo das massas. Os
resultados obtidos permitem avaliar varias condi¢coes
de interacdo entre tempo, temperatura e procedimento
adotado, estabelecendo assim a melhor condicdo para a
recomendacéo do método rapido e simplificado.

Il 4 Conclusao

A mistura direta de 5 gramas de amostra de amido
com 5 mililitros de agua destilada, em moldes de silicone
e forneamento a 200 °C durante 25 minutos, constituem
as melhores condicbes para a obtencdo de valores de
volume especifico de massas assadas de polvilho azedo
e amidos com propriedade de expanséo, enquanto que
com o uso de metal revestido com politetrafluoretileno,
a melhor condicao é forneamento a 200 °C durante o
tempo de 20 minutos.
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