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Somente 15% do milho (Zea mays) produzido é utilizado na alimentacdo humana,
apesar de ser fonte de energia, fibras e carotendides. O gergelim € uma oleaginosa
rica em Oleos, proteinas e antioxidantes e pode ser capaz de melhorar as
caracteristicas tecnologicas e nutricionais da farinha de milho. O cozimento por micro-
ondas vem sendo empregado na producdo de farinhas pré-gelatinizadas, por ser
rapido e preservar os nutrientes. O objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar
tecnologicamente farinhas pré-gelatinizadas (FPG) a base de grits de milho e pasta de
gergelim por cozimento em forno micro-ondas. As farinhas mistas de milho e gergelim
foram pré-gelatinizadas por micro-ondas (poténcia de 90% e tempo de 4 minutos),
secas em estufa com circulacao de ar até umidade inferior a 10% e moidas. Foi usado
um delineamento linear 22 com 3 repeticdes no ponto central para ser analisado por
metodologia de superficie de resposta (p<0,10), com as variaveis independentes de
proporc¢ao farinha:dgua (F:A = 1:1; 1:3 e 1:5) e concentracao de pasta de gergelim (G=
3,5; 7,0; 10,5%). As variaveis dependentes foram indice de absor¢cdo em agua (I1AA),
indice de solubilidade em agua (ISA), propriedades de pasta (Rapid Visco Analyser) e
concentracdo de lipideo. Os resultados mostraram que as variaveis que nado
apresentaram modelo significativo foram, em valores médios, IAA (584), viscosidade
de queda (78,33 cp) e atributos de cor (L=84, a=4, b=35). As variaveis ISA (até 10) e
viscosidade final (até 4000cps) aumentaram com a elevacdo da propor¢do F:A e
reducéo de G, viscosidade a frio (até 180cps) aumentou com a diminuicdo da F:A e
aumento de G. As variaveis viscosidade de pico (até 1000 cp), viscosidade minima a
gquente (até 700cps) e concentracdo de lipideos (de 3 a 6,5%) aumentaram apenas
com o aumento de G. A tendéncia a retrogradagdo aumentou apenas com o aumento
da F:A. Este resultados mostraram que foi possivel obter FPG cozidas por micro-
ondas e que a pasta de gergelim apresentou efeitos nas caracteristicas de pasta do
grits de milho, que sdo promissores para estimular o desenvolvimento de FPG com
diferentes propriedades tecnolégicas e consequientemente com maiores possibilidades
de aplicagdes em alimentos.
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