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Avaliacao da capacidade de expansédo de milho pipoca coletados em estabelecimentos
comerciais no Oeste do Parana

Angélica Cristina de Gois!; Ellen Toews Doll Hojo?; Celso Gongalves de Aguiar®

Resumo: O milho pipoca € um alimento muito apreciado pelos seus consumidores, ele é o
resultado de um processo onde o aquecimento de seus grdos a uma temperatura media de
180°C, resultara na expansdo da area dos grdos, isso é chamado de capacidade de expansdo
(CE). Esse resultado pode ser influenciado por diversos fatores, entre elas a umidade, os
danos mecénicos e quimicos sofridos pelos grdos durante seu cultivo e, também, a forma de
armazenamento. O objetivo desse trabalho foi avaliar a CE de cinco marcas comerciais,
disponiveis no mercado. Como delineamento experimental, foi utilizado o delineamento
inteiramente casualisado (DIC) e as marcas avaliadas foram: T1 (Geriba), T2 (Yoki), T3
(Beija-Flor), T4 (Kinino) e T5 (Dasa). Os pardmetros de avaliacdo foram: indice de
capacidade de expansdo (ICE), peso de 100 gréos (g), teor de umidade (%) e numero de
Piruas em mL (PI). A marca Yoki apresentou maior ICE (25,25), ja a Kinino apresentou
menor indice (18,13). Para o peso de 100 grdos, as marcas Yoki e Beija-Flor, apresentaram o
mesmo resultado (19,05). Quanto ao teor de umidade, a Yoki possui um teor menor (14,6) e a
Kinino a maior (15,0). O nimero de Piruas (milho-pipoca que ndo estoura) das marcas Beija-
Flor (10,8), Kinino (8,8) e Geriba (7,0), foram as que apresentaram maior quantidade, quase o
dobro das marcas Yoki (4,4) e Dasa (4,9)
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Evaluation of the expansion capacity of commercial brands of popcorn
Abstract: Popcorn is a food highly appreciated by consumers. It is the result of a process
where heating their grain to an average temperature of 180 ° C will result in the expansion of
the grain area. This is called expansion capacity ( EC). This result can be influenced by
several factors, including humidity, mechanical and chemical damages suffered by the grains
during their cultivation and also the form of storage. The objective of this work was to
evaluate the EC of 5 commercial brands, available in the market. A completely randomized
design (ICD) was used as the experimental design and the brands evaluated were: Yoki, Dasa,
Kinino. Geriba and Hummingbird. The evaluation parameters were: expansion capacity index
(ICE), weight of 100 grains (g), moisture content (%) and number of Piruas (mL). The Yoki
brand presented higher ICE (25.25), whereas Kinino presented lower index (18,13). The
weight of 100 grains, the Yoki and hummingbird brands, show the same result (19.05). As for
the moisture content, Yoki has a lower content (14.6) and Kinino the larger (15.0). The IP
number of the brands Beija-Flor (10.8), Kinino (8.8) and Geriba (7.0) were the ones with the
highest quantity, almost twice the Yoki (4,4) and Dasa brands ( 4.9).
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Introducéo

A origem do milho pipoca (Zea mays L.), ainda € uma incdgnita, a teoria mais provavel
é que ele existe desde muito antes da chegada dos portugueses no Brasil, e era explorado por
tribos indigenas, mais na América do Sul (GAMA et al., 1990).

O consumo de milho pipoca no pais se d& durante o ano todo, e estd presente nos mais
variados ambientes, principalmente cinema, feiras etc. Porém, a época de sazonalidade onde
h& uma concentracdo maior de consumo do produto, se da nos meses de Junho e Julho pelas
datas comemorativas (FREIRE, 2015).

Infelizmente hoje, devido a baixa qualidade dos produtos encontrados no mercado
nacional, baixo investimento em tecnologia e operac6es inadequadas (Miranda et al.,2011),
ha& aumento significativo nas importagdes de pipoca e na tecnologia de preparo oferecidos por
esse alimento, preparados em fornos microondas, sabores e temperos variados, devido a isso,
o0s estudos em cima de variedades nacionais e experimentos para melhorar a qualidade dos
nossos produtos também vem aumentando. (LEONELLO; CAZZETA; FILHO 2009).

O milho-pipoca, se enquadra nas classes de milho existentes, que podem ser: milho-
doce, milho-pipoca, dentado, duro e farinaceo. A pipoca classe em questdo, possui um grao
menor, e a aparéncia deles é mais arredondadas, aléem de um pericarpo mais espesso. Sua
composi¢do consiste em amido, proteinas, fibras e 6leo. A parte interna, possui estruturas
denominadas pericarpo que nada mais é que a casca, gérmen local que acumula lipideos,
minerais, proteinas e acucares e endosperma lugar onde o amido e as proteinas que ficam de
reserva sdo armazenados (PAES, 2006).

O diferencial dessa variedade para os demais milhos é a sua capacidade de expansao
(CE), que nada mais é que quando aquecidos, os grdos tém a capacidade de expandir o seu
volume, ou seja, estourar. (ZINSLY & MACHADO, 1978).

Segundo a Instrucdo Normativa N° 61, de 22 de Dezembro de 2011 do Ministério de
Agricultura e Abastecimento, o milho se transforma em pipoca quando é aquecido a 180° C, e
esse é resultado da relacdo existente entre o volume da pipoca que foi estourada e 0 peso
utilizado de graos, expressados em ml/ml (BRASIL(2011).

Esse resultado pode ser comprometido quando o grdo passa por algum dano, fisico ou
quimico e tenha o seu pericarpo danificado fazendo com que a pressao que ele deveria atingir
ao ser aquecido seja afetada e diminuida. Esses danos podem ocorrer durante as operacgdes de
colheita, ou injarias durante o beneficiamento e secagem do mesmo, e danos quimicos
(FREIRE, 2015).
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Outro aspecto que deve ser levado em consideracdo e precisa de muito cuidado, € o teor
de umidade dos grdos, tanto na hora da colheita, quanto no processo de secagem. Ruffato et
al., (1999), relata que a umidade influencia também na massa especifica e aparente do milho
pipoca, e que elas podem ser consideravelmente diminuidas com altos teores de umidade. O
processo de secagem dos graos requer cuidados especiais, uma vez que forgada essa operacao,
resulta em um elevado nimero de piruas, Machado et al., (1999), destaca duas operacGes de
secagem, a natural em temperatura ambiente, 22°C e a artificial controlando temperaturas em
40, 50 e 60°C, esses valores devem ser aumentados lentamente para ndo haver reflexos
negativos. Esse é um dos fatores determinantes na qualidade e na capacidade e expansdo da
pipoca, os valores mais favoraveis de umidade s&o de 13% a 15% (RUFFATO et al., 2000).

O objetivo desse trabalho é testar, comparar a capacidade de expansdo de 5 marcas
comerciais de milho pipoca presentes no mercado, fazendo as avaliacdes de acordo com a
situacdo que o produto é adquirido pelos seus clientes, sem nenhuma alteracdo em qualquer
parametro.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no laboratorio de quimica do Centro Universitario Assis
Gurgacz, na cidade de Cascavel-PR, com as coordenadas geograficas: latitude 24°58'19",
longitude 53°27'10" e altitude de 787 metros, e foram testadas cinco marcas comerciais de
milho pipoca, sendo elas: Yoki, Beija-Flor, Kinino, Geriba e Dasa, coletadas em
estabelecimentos comerciais da cidade de Cascavel-PR. Foi utilizado um microondas marca
Brastemp com capacidade para 300 litros e os parametros para avaliacdo foram a
determinacéo da capacidade de expansdo (mL™), peso de 100 gréos (g), teor de umidade (%),
namero de Piruas (grdos que ndo estouram em mL).

O delineamento experimental foi inteiramente casualisado (DIC), com cinco
tratamentos e quatro repeticGes, em que os tratamentos contaram com as marcas de milho
pipoca presentes no mercado: T1 (Geriba), T2 (Yoki), T3 (Beija-Flor), T4 (Kinino) e T5
(Dasa). Os dados foram submetidos ao teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade. A analise
de variancia foi avaliada no programa GENES (CRUZ, 2013).

Foram separadas quatro amostras de cada marca, totalizando vinte repeti¢des. O teor de
umidade foi determinado através de um determinador de umidade de marca Multi-Grain e seu
valor em percentagem. O peso de 100 grdos foi medido em uma balanga semi-analitica e o
resultado foi expresso em gramas. A capacidade de expansédo foi obtida da seguinte forma:

com o auxilio de uma proveta de 250 ml, foram medidas as quantidades de 40 ml de milho
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pipoca de cada amostra, em seguida foram colocadas em um pacote de papel idéntico aos
utilizados para colocar paes e levados aos microondas por 190 segundos (MATTA & VIANA,
2001).

Apds o termino do tempo, as amostras foram retiradas e separados os gréos estourados
dos néo estourados. Os estourados foram colocados em um Becker de 2000 ml, e apds medir a
quantidades, determinou a CE, através da formula, CE= volume de gréos estourados (ml) /
volume de gréos utilizados (ml). O nimero de Piruas (quantidade de grdos sem estourar) foi

medido na proveta de 250 ml.

Tabela 1. Informacg8es sobre as marcas utilizadas

MARCA LOTE VALIDADE
Geriba 94 14/05/18
Y oki 0:46 11/04/18.
Beija-Flor 16791 19/07/18
Kinino 123 17/05/18
Dasa 2 16/08/18

Resultados e Discussfes
A Tabela 2 apresenta um resumo da analise de variancia, onde os parametros de
Capacidade de Expansdo e Numero de Piruas ndo apresentaram diferencas significativas a 5%
de probabilidade, ja o item de Teor de umidade apresenta diferencas estatisticas a 5% de
probabilidade de erro.

Tabela 2. Resultado de analise de variancia das caracteristicas de indice de capacidade
de expansdo, nimero de Piruas, teor de umidade e peso de 100 grdos.
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Quadrado médios

F.V. G.L. ICE PIRUA UMIDADE P100S
Tratamentos 4 34,84 " 28,4 " 0.08 * 6,94
Residuo 15 24,38 54,3 0.016 ** 0,016
Média Geral 21,50 7,2 14,75 17,77
CV.% 22,96 44,5 0,87 0,72
DMS (5%) 10,79 16,1 0.28 0,28

P100S= peso de cem sementes, ICE=indice de capacidade de expansio, *= significativo a 5% de probabilidade
ns=n&o sianificativo. **= sianificativo a 1% de nrobabilidade

Na Tabela 3, para o indice de Capacidade de Expanséo, a marca Yoki (T2) se destaca
com 25,0 mL? e a marca Kinino (T4) teve o volume menor, de 18,13 ndo havendo

diferenciacéo estatistica entre as marcas.
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Pacheco; Castoldi; Alvarenga (1996), afirma em seus estudos, que 0 dano mecanico tem
grande influéncia na diminuicdo dessa capacidade, pois, uma vez que 0 pericarpo é
danificado, essa atividade é extremamente comprometida. Scapim et al. (2002), define um
valor de CE considerado ideal para a comercializacdo acima de 21 mL, quando apresentam

valores maiores que 26 mL, s&o consideradas excelentes.

Tabela 3. Médias dos valore de indice de capacidade de expansio (ICE %)
NUmero de Piruas (Pl mL), Teor de umidade (UM %), e Peso de 100
sementes (P100S g)

MARCA ICE Pl UM P100S
Yoki 25,00 a 4,4 a 14,8 ab 19,05 a
Dasa 23,13 a 4,9 a 14,8 ab 17,85 b
Geriba 22,50 a 7,0 a 14,8 ab 16,15 d
Beija-Flor 18,75 a 10,8 a 146 b 19,05 a
Kinino 18,13 a 8,8 a 15,0 a 16,75 ¢
Média 21,5 7,2 14,8 17,77
CV.% 22,96 44,5 0,87 0,72
DMS (5%) 10,79 16,1 0.28 0,28

Matta e Viana (2001), realizaram um experimento onde foram avaliadas as CE de 2
marcas comerciais de milho pipoca e a variedade Vicosa, de duas formas: com o forno
microondas e com uma pipoqueira de ar quente. Nesse teste também foram avaliados o peso
de Piruas (PI). Foram separadas amostras de grdos de 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80 e 90
gramas de cada cultivar. Na pipoqueira de ar quente, as amostras foram colocadas quando
atingiu 100° C de temperatura, o teor de umidade da variedade Vigosa era de 13,1% enquanto
as outras demonstraram 12,8% e 14,4%. A populacdo Vigosa apresentou uma CE de 24,3 mL
gl e a marca comercial 2 foi a que apresentou maior quantidade de Piruas. Ja no forno
microondas a avaliacdo ndo teve interacao significativa entre os produtos testados.

J&, Nobre et al,. (2000) realizou uma compara¢do com 10 marcas comerciais: Sinha
Yoki, Hikari, Mait4, Dona Clara, Zaeli, Poty, Kero-Kero 1 e Kero-Kero 2, Super Gréo, e de
cada material foram retiradas 3 amostras e submetidas a uma pipoqueira aquecida a gas com
12 ml de bleo de soja. Como parametro de avaliag¢do o autor utilizou os seguintes: peso de 100
g, capacidade de expansao, teor de umidade e através de analise sensorial, onde com auxilio
de voluntarios ndo fumantes e nédo treinados, avaliou o grau de preferéncia de acordo com
textura, sabor e maciez. Concluiu-se entdo que as marcas que apresentaram maior CE e maior
preferéncia foram Zaeli (62,57) e Yoki (26,57). O maior peso de grdos ficou com as marcas
Yoki (15,39) e Dona Clara (15,24) e, por fim a marca Kero-Kero 2 foi a que apresentou o
maior percentual de umidade (12,82).

63



ol m{ S\ ISSN 2175-2214
s, T ;
°Saber @ Ecé)llggg aES6p6éCIaI 2017.

Nobre et al. (2000), em seus experimentos, da o valor da CE de 15 mL g * como sendo
0 minimo que um produtor pode ter para ser comercializado e abaixo disso seu desempenho é
afetado tornando o produto rigido e com um alto nimero de Piruas (nUmero de grdos sem
estourar).

Para a variavel Piruds (Pl), ndo ocorreram diferencas estatisticas entre as marcas
estudadas, mas os resultados mostram que a variedade Beija-Flor apresentou maior indice,
(Tabela 3).

O ndmero de Pirués (graos ndo estourados) apresentou uma grande variacdo, as marcas
Kinino (8,8) e beija-flor (10,8), foram as que apresentaram maior quantidade, quase o dobro
das marcas Yoki (4,4) e Dasa (4,9), embora estatisticamente ndo diferenciaram entre si.

Em relacdo a umidade, também na Tabela 3, ocorreu diferenca estatistica significativa
a cinco por cento de probabilidade, onde a marca, Kinino (T4) (15,00) é comercializado com
0 maior teor. As marcas Yoki (T2), Dasa (T5) e Geriba (T1), possuem o mesmo teor (14,8).

Luz et al. (2005), ao avaliar trés variedades de milho pipoca, concluiu que o teor de
umidade considerado étimo para os graos ser embalados e comercializados é com 13%.

Considerando o peso de cem grdos, as marcas Yoki e Beija-Flor apresentam o mesmo
resultado (19,05), diferindo-se das demais marcas, onde a Geriba possui 0 menor peso
(16,15). Essa variacdo ja € esperada, pois, as marcas comerciais podem apresentar alta
variabilidade (SAWAZAKI, 1995).

Conclusdes
Dentre as marcas comercias analisadas, ndo houve diferenca estatistica entre elas para
a capacidade de expansdo. Para a determinacdo de Piruas, ndo houve diferencas estatistica
pelo teste de Tukey a cinco por cento de probabilidade. Para a varidvel umidade houve
diferencas sendo que as marcas Kinino e Beija-Flor se diferenciaram estatisticamente pelo
teste Tukey a cinco por cento de probabilidade e todas as marcas estavam com umidade acima

do ideal para serem comercializadas sendo em torno de treze por cento.
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