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O milho (Zea mays L.) é um cereal amplamente atilizna inddstria de alimentos, e em especial, na
industria de panificacdo, alimentos infantis e Oabj possuindo grande aceitacdo no mercado
nacional, entre a indUstria de bebidas pode-seaci&aa utilizacdo na producéo de cerveja, e também

o0 “grain whisky”, uma bebida fermento-destiladasNbroducdes artesanais pode-se citar o uso do
milho na producado da Xixa, uma bebida de origenfgena. A composicao centesimal da matéria-
prima é importante na producao de bebidas, poidlmmontém diversos nutrientes, dentre eles o
amido, proteinas e lipidios o que favorece o cneseto das leveduras, pelo teor nutritivo, porém é
desvantajoso quanto ao rendimento de acUcaresarfarsientacao. Assim o objetivo desse trabalho
foi avaliar a composicao centesimal de farinhadabtios milhos amarelo e branco tradicional, a fim
de conhecer suas caracteristicas fisicas e quipécasavaliar seu potencial no desenvolvimento da
Xixa, para comparacao, foram realizadas anélisetr@&marcas de farinhas comerciais. O milho
amarelo foi adquirido em Dourados — Mato GrossoSddg o milho branco foi doado por um
integrante do povo indigena local. Para a proddgéfarinha, os milhos foram secos em estufa por
6 horas, triturados em moinho de facas do tipoy#&ile peneirados em 30 mesh. A farinha foi
avaliada quanto aos teores de umidade, cinzaa,liita, proteinas, lipidios e os carboidratosifiora
determinados por diferenca. Os resultados da ané@distesimal deste estudo foram de 7,80 e 5,83%
de umidade, 1,22 e 1,35% de cinzas, 5,18 e 6,91flbrdebruta, 3,17 e 3,25% de proteinas, 5,18 e
6,57% de lipidios, e 82,63 e 83% de carboidratasa @ milho amarelo e branco tradicional,
respectivamente. Os valores de umidade (10,789 E1164,72%), das farinhas comerciais, bem como
os teores de proteinas (6,86; 6,65; 6,16%) forgmersures aos encontrados nesse estudo, enquanto
gue os teores de cinzas (0,32, 0,47 e 0,53%),lipides (1,07; 2,50 e 1,82%) foram de inferiores
aos encontrados nesse estudo. Os valores encanpra@oos carboidratos foram semelhantes (80,96;
78,69 e 79,78%). Conclui-se que a analise da cagfmsentesimal da matéria prima é de suma
importancia para a qualidade dos produtos fabriguadita industria de alimentos, sendo essencial
conhecer a composi¢cado da matéria-prima, garantind@roduto de qualidade ao consumidor. Os
resultados desse trabalho séo parciais, visto ges@uisa esta em andamento.
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