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RESUMO

Uma alternativa para a fabricacdo de produtos panificados com farinhas de cereais sem gliiten é o uso
da enzima transglutaminase, que tem sido empregada na modifica¢do de proteinas, conferindo a estas
a capacidade de retencdo de ar durante a fermentagdo, papel semelhante ao gliten. O experimento foi
conduzido no Laboratério de Pés-colheita, Industrializagao e Qualidade de Graos do DCTA/UFPel.
Foram utilizados graos cultivados na regido sul do Brasil, beneficiados, moidos e peneirados, e enzima
transglutaminase, cedida por Ajinomoto. Este estudo avaliou a influéncia da transglutaminase
acrescentada em quatro niveis (0; 0,5; 1,0 e 1,5%) sobre o perfil protéico de farinha de arroz de trés
cultivares de arroz com teores de amilose alto, médio e baixo (31,6; 23,4 € 6,9 %). A quantificacdo das
fracdes das proteinas do arroz, sem e com a adicdo de Tgase, foram realizadas seguindo extracdo
seqiiencial com diferentes solventes de acordo com método descrito por Marco et al. (2008) com
modificagdes. O teor de nitrogénio, em cada fragdo, e no residuo foi determinado pelo método de
micro-kjeldahl, utilizando-se o fator de 5,95 para conversdo em proteina (método n° 46-13 da AACC,
1995) ) e o teor de proteina no residuo final foi determinado por diferenca do total de proteina. Os
resultados obtidos indicaram que a adicdo de transglutaminase modifica as proteinas de cada fracdo
das trés cultivares, sendo que os niveis de transglutaminase mais interessantes, para cada farinha foram

1% para alta, 1,5% para médio e 0,5% para baixo teores de amilose.
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1 INTRODUCAO

A farinha de arroz possui propriedades nutricionais exclusivas, é hipoalérgica, possui

cor e sabor neutros, porém a sua utiliza¢do é limitada devido a composicao das proteinas. Ao
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contrdrio da farinha de trigo, a farinha de arroz possui um alto conteiido de lisina, mas €
deficiente em prolaminas e glutelinas, proteinas que combinadas formam um complexo
protéico denominado gliten, que é capaz de desenvolver uma massa viscoeldstica que retém o
CO; durante a fermentac¢do (Gujral e Rosell, 2003).

Com os avangos da tecnologia de alimentos, onde se tenta viabilizar a fabricacdo de
produtos panificados com cereais que ndo possuem gliten, surge a necessidade de encontrar
opgOes que possam substitui-lo. Além de substancias que incham na dgua como as gomas
hidroxipropilmetilcelulose (HPMC), xantana, lacuste, guar e carragena (MACHADO, 1996;
SIVARAMAKRISHNAN et al, 2004), tem-se empregado a modificacdo das farinhas por via
enzimatica, onde a enzima transglutaminase (TGase) tem sido citada por vérios pesquisadores
como sendo responsavel por promover a catalizacao das ligagdes cruzadas entre os residuos
de glutamina e de lisina, formando uma ligacdo &-(Y-glutamil) entre elas (MOTOKI &
SEGURO, 1998).

Experimentos demonstram que essa enzima apresenta capacidade de modificar a
solubilidade, a capacidade de retencdo de 4gua e estabilidade térmica de proteinas dos
alimentos.

Desta forma, consegue-se dar um novo destino a um co-produto da industria de
beneficiamento do arroz, o arroz quebrado, que possui baixo valor comercial. Abrindo portas
a um mercado consumidor que necessita de alimentacdo especial, os portadores da alergia
gastrointestinal ao gliten, chamada doencga celiaca.

Com base no exposto acima, este trabalho teve como objetivo analisar a interferéncia
da transglutaminase sobre a solubilidade das proteinas presentes na farinha de arroz com

diferentes teores de amilose

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Pds-Colheita e Industrializacdo de
Graos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — FAEM — UFPel. Para a
realizagdo do experimento foram utilizadas farinhas de arroz de cultivares cultivadas no Rio
Grande do Sul, elaboradas a partir de graos descascados, polidos, moidos e peneirados até um

tamanho de particula de 70 mesh e a enzima transglutaminase, cedida por Ajinomoto. O
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experimento constou de 36 amostras, decorrentes de delineamento inteiramente casualizado
de 12 tratamentos, onde se variou a concentragdo de transglutaminase em 4 niveis (0; 0,5; 1,0;
1,5% em relacdo ao total de farinha) e a amilose em 3 niveis (alto,médio e baixo), com trés
repeticdes por tratamento.

As farinhas de arroz foram caracterizadas quanto ao seu teor de amilose através do
método proposto por Juliano (1971), e quanto aos seus constituintes quimicos seguindo
metodologias propostas pela AACC (1995).

A quantificagdo das fracdes das proteinas do arroz, sem e com a adicdo de Tgase,
foram realizadas seguindo extragdo seqiiencial com diferentes solventes de acordo com
método descrito por Marco et al. (2008) com modificagdes. A massa foi preparada
misturando-se 2g de farinha com 2 mL de &4gua destilada. A extracdo da fracdo
albumina/globulina foi conduzida adicionando-se 10 mL de NaCl 5% na massa. A suspensdo
foi homogeneizada por 5 minutos em agitador e centrifugada por 10 minutos a 3000 g. O
sobrenadante contendo a fragdo albumina/globulina foi retirado e a operacdo repetida para
melhor extracdo. A fragdo solivel em dlcool (prolamina) foi extraida adicionando-se 10 mL
de 1-propanol 50%, seguindo o mesmo processo anterior. A fracdo de glutelina, solivel em
SDS (sédio-dodecil-sulfato) foi extraida utilizando 10 mL de NaOH 0,IN contendo SDS
0,5% e P-mercaptoetanol 0,6%, seguindo o mesmo protocolo. O teor de nitrogénio no
sobrenadante e no residuo foi determinado pelo método de micro-kjeldahl, utilizando-se o
fator de 5,95 para conversdao em proteina (método n° 46-13 da AACC, 1995) ) e o teor de

proteina no residuo final foi determinado por diferenca do total de proteina.

2.2 Resultados e Discussao

Tabela 1: Caracterizacdo quimica e teor de amilose das farinhas de arroz.

Determinacoes (%)

AMOSTRAS

Umidade Cinza* Protefna Extrato Carboidrato* Teor de

bruta* etéreo* amilose*
Alta amilose 12,9 0,80 7,34 0,60 91,30 31,6
Média amilose 13,4 0,38 5,74 0,70 93,20 23,4
Baixa amilose 13,5 0,27 7,03 0,60 92,10 6,9

*Valores em base imida
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Quanto a caracterizagdo quimica, verifica-se que o teor de proteinas encontra-se de
acordo com o citado na literatura, entre 4,3 e 18,2% (COFFMAN e JULIANO, 1987), sendo o
segundo constituinte mais abundante no arroz. Da mesma forma, o contetido de cinza, lipidios
e carboidratos se encontram dentro das variacOes normais para este grao ((COFFMAN e

JULIANO, 1987; JULIANO E FAO, 1993)
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Figura 1: Influéncia da concentragdo de transglutaminase (0; 0,5; 1,0 e 1,5) no perfil protéico
de farinhas de arroz com diferentes teores de amilose
*Fragdes da proteina seguidas de mesma letra, para cada farinha, nao diferem estatisticamente

pelo teste de tukey (0=0.05).

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1, a adi¢do de 1% de TGase a
farinha de arroz de alta amilose, aumentou significativamente a fracdo de prolamina. As
demais fragdes nao diferiram significativamente quando adicionadas 1 ou 1,5% de TGase,
tendo, estas amostras, um menor residuo quando comparado a amostra sem TGase.

Na farinha de arroz da farinha com médio teor de amilose, o acréscimo de 1,5% de
TGase aumentou, significativamente a fracdo glutelina diminuindo o residuo, quando
comparada as demais amostras.

Na farinha de arroz de baixa amilose, ao adicionar 0,5% de TGase, ocorreu uma
reducdo significativa do residuo, porém as demais fracdes ndo diferiram da amostra sem

TGase.
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3 CONCLUSAO

A adicdo de transglutaminase modifica o perfil protéico das farinhas de arroz com alto,

médio e baixo teor de amilose.
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