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¢

amplia o valor nutricional e mantém a

adicdo de fibra alimentar a géis de amido

textura desejada, oferecendo novas

possibilidades para o desenvolvimento de

produtos alimenticios funcionais.

INTRODUCAO

O gel de amido de milho (Zea mays L.) destaca-se como um insumo estratégico na industria de
alimentos por sua capacidade de formar sistemas estruturados com propriedades reoldgicas ajustaveis.
Tal comportamento decorre do processo de gelatiniza¢do, no qual o aquecimento provoca a ruptura
parcial da estrutura semicristalina dos granulos, liberando amilose e amilopectina que, ao interagirem
com a fase aquosa, originam uma matriz viscoelastica tridimensional (Cesar et al, 2021). As
propriedades tecnofuncionais resultantes — como viscosidade, estabilidade térmica e elasticidade —
dependem da composicdo do amido, especialmente da proporcao de amilose, presenca de lipidios
complexos e proteinas estruturais. Devido a sua estabilidade fisico-quimica e baixa acidez, o amido é
amplamente utilizado como espessante, agente de retencdo de agua e modificador de textura em

diferentes matrizes alimenticias.

A crescente busca dos consumidores por alimentos mais saudaveis tem impulsionado o
desenvolvimento de produtos com maior valor nutricional e funcional. Entre os principais fatores que

determinam a aceitacdo desses alimentos estdo o sabor, o valor nutricional e o custo acessivel (Safraid
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etal., 2022). Nesse contexto, a incorporacao de fibras alimentares em formulagdes convencionais surge
como estratégia promissora, pois além de aumentar o conteddo nutricional, pode modificar
positivamente caracteristicas tecnologicas, como textura e estabilidade. As fibras sao compostas por
carboidratos estruturais nao digeriveis e podem ser classificadas como soltuveis ou insoluveis, ambas
com efeitos benéficos a saude, contribuindo para a prevencdo de doengas e melhora da qualidade de
vida (Zamarchi; Moleta; Macagnan, 2021). Dentre essas, destaca-se a celulose, um polimero natural
abundante composto por unidades repetidas de glicose, encontrado em arvores, frutos e folhas, e
amplamente aplicado nas industrias de papel, cosméticos, farmacéutica, alimenticia e de embalagens

(Varqani; Bastian, 2023).

DESENVOLVIMENTO

Material e métodos

Foram elaboradas trés formulag¢des de géis de amido de milho (Zea mays L.), contendo ou nao a
adicao de fibra alimentar. Utilizaram-se como ingredientes amido de milho comercial (Maizena®), fibra
de celulose e agua destilada. O gel controle foi preparado com 10% (m/m) de amido de milho e agua,
enquanto as demais formulag¢des foram acrescidas de fibra de celulose nas concentragoes de 2% e 4%

(m/m), em relacdo a massa total da mistura.

As suspensodes foram aquecidas sob agitacdo constante até o ponto de ebuli¢cdo (100 °C), sendo
mantidas nessa condi¢do por 5 minutos para completa gelatinizacdo do amido. Em seguida, as pastas
formadas foram vertidas em copos plasticos de 150 mL e submetidas ao resfriamento sob refrigeracao

(4 =1 °C) por 24 horas para obtencao dos géis.

Os géis obtidos foram submetidos a analise de perfil de textura (TPA) em textur6metro
Brookfield CT3 (50 kg, Brookfield Engineering, Brasil). O ensaio foi conduzido com quatro leituras por

amostra, e cada tratamento foi realizado em triplicata.

O delineamento experimental adotado foi o Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC). Os
dados obtidos foram analisados por Analise de Variancia (ANOVA), e as médias comparadas pelo teste
de Tukey, considerando-se diferencas significativas a p < 0,05 e intervalo de confianca de 95%,

utilizando-se software estatistico SISVAR, versio 5,8.
Resultados

Em relacao ao parametro de firmeza, ndo foram observadas diferencas significativas (p > 0,05)
entre os géis avaliados, tanto no tempo inicial (0 h) quanto apds 24 horas de refrigeracdo. Este fato
sugere que, mesmo ap0ds o periodo de refrigeracdo, a adicao de fibras nao interferiu na capacidade do

amido de formar uma rede tridimensional coesa.

Para a resiliéncia, observou-se que, no tempo inicial, ndo houve diferenca significativa entre as

amostras. No entanto, apo6s o periodo de refrigeracdo, o gel contendo 4% de fibra apresentou menor
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resiliéncia em comparacao aos demais tratamentos, indicando que a incorporag¢do dessa concentracao
de fibra reduziu a capacidade de recuperacao elastica do gel (Figura 1). Essa reducdo da resiliéncia
observada no gel contendo 4% de fibra apos a refrigeragdo indica que a maior concentracao de fibras
pode ter limitado parcialmente a mobilidade das cadeias poliméricas, dificultando a recuperacao
elastica do gel apds deformacao. Segundo Liu et al. (2021), fibras insoluveis podem interferir nas
interacdes entre os granulos e as fracoes de amilose solubilizada, promovendo descontinuidade na rede

e tornando a estrutura menos coesa e mais suscetivel a deformag¢des permanentes.

A elasticidade dos géis nao foi afetada (p > 0,05) pela adi¢do de fibras em nenhuma das condicdes

de armazenamento avaliadas (Figura 1).

Figura 1. Propriedades de textura (firmeza, resiliéncia e elasticidade) de géis de amido de milho

adicionados de diferentes concentracdes de fibra alimentar.
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Fonte: Préprio autor, 2025.
CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que a incorporacao de fibra prebidtica em
concentragdes de 2% e 4% aos géis de amido ndo promoveu alteragdes significativas (p > 0,05) na
firmeza e na elasticidade, tanto no tempo inicial quanto apés 24 horas de refrigeracdo, quando
comparados ao controle. No entanto, observou-se que a adi¢do de 4% de fibra resultou em reducdo da
resiliéncia ap0ds o periodo de armazenamento refrigerado, indicando que niveis mais elevados de fibra

podem comprometer parcialmente a capacidade de recuperacgao elastica da matriz amilacea. Esses

resultados sugerem que concentragcoes moderadas de fibra alimentar podem ser incorporadas sem
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prejuizo das propriedades mecanicas dos géis, embora novos estudos sejam necessarios para avaliar o

possivel impacto na textura final do produto com altos teores de fibra.
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