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RESUMO

A Araucaria angustifolia(Bertoloni) Otto Kuntze é uma arvore tipica da iRegSul do Brasil. A
semente desta arvore, chamada pinhdo, é compastgpaimente de amido. Uma alternativa para o
aproveitamento racional da araucaria seria cri@os@rodutos derivados de sua semente, como a
utilizacdo de seu amido, garantindo assim a pragéov desta espécie ameagada de extingdo. As
possibilidades de uso do amido nativo na indigtraam-se restritas devido a necessidade de
produtos com caracteristicas especiais, havendussibjlidade da obtencdo de novas fontes ou da
modificacdo do mesmo. O efeito do tratamento té@ro@m baixa umidade nas propriedades de pasta
do amido de pinh&o foi estudado. A umidade dos @snilé: pinh&o foi ajustada para 22% e aquecidas
a 100 °C em diferentes tempos (1 e 2h). O trataméntnico de baixa umidade promoveu alteracées
no perfil de pasta do amido de pinh&o. O pico deodidade e a quebra diminuiram, enquanto a
temperatura de pasta, viscosidade minima, visatsifinal e tendéncia a retrogradagdo aumentaram
comparados ao amido nativo. Este comportament@lécado também pela reorganizacdo molecular
e variam nas diferentes origens botanicas do amido.

Palavras-chave:Amido de pinhdo, RVA, tratamento térmico de bairadade.
1 INTRODUCAO

O Pinheiro do Parana (Araucaria angustifolia, BertKtze) € amplamente distribuido
nas florestas nativas do Brasil. No sul do Brasilflorestas de Araucarias ficaram restritas as

regides de maior altitude devido ao clima mais, fooque favoreceu a expansao dessas
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florestas nessa parte do pais (KOCH e CORREA, 2002ua semente é conhecida como
pinhdo, considerada excelente fonte energéticaréiva; devido a sua constituicdo elevada
em carboidratos, principalmente amido. Também &ctaristica da semente o baixo contetdo
de proteinasy(3%) e lipidios (1,3%). Esta composic¢ao favorecs@do amido em produtos
alimenticios, por se obter um produto estavel, dwaea sem odor (MUCCILLO, 2009;
BICUDO, 2008) mostrando assim, além do apelo anthliggara a preservacdo da espécie,
uma excelente potencial como fonte de amido parsa industrial (OLIVEIRA et al.,
2006a). O amido de pinh&o pode ser facilmente olgad decantacéo depois da moagem das
sementes sem casca (WOSIACKI, CERESA, 1985, CORD¥SBILEt al, 2004; BELLO-
PEREZ, et al., 2006, STAHL, et al, 2007), sendo twnée em potencial.

O amido é um polimero semi-cristalino que serve @oeserva de carboidratos na
maioria das plantas, incluindo cereais, tubércukmsnentes e frutas. E um importante
ingrediente para a industria de alimentos visto sues propriedades funcionais promovem
modificacdes na textura e consisténcia dos alinseMo entanto, algumas das propriedades
ndo sdo adequadas a usos especificos, necessitardificacbes e ajustes tecnoldgicos.
Estudos tém sido realizados com o objetivo de ruadifas propriedades reolégicas do
amido, de diferentes origens, estas pesquisas vamohidrolises acidas e enzimaticas,
modificagdes quimicas e tratamentos fisicos, peowo aumentar a gama de utilizacdo do
amido. O amido, em sua forma nativa, nem semprsupasaracteristicas fisico-quimicas
adequadas para determinados processos. No erdacdotinua necessidade de desenvolver
novos produtos, processos e melhorar suas quadidkprocessamento, faz com que exista
uma constante busca por amidos com propriedadesohas especificas (TAKIZAWA et
al., 2004), e as modificacdes podem aumentar odestes amidos em varias segmentos
industriais, como alimentos, téxtil, papel e péteod.

As modificagfes fisicas podem ser por umidade @ ceilsalhamento ou irradiacao, e
estdo sendo bem aceitas e utilizadas para obtelegcamidos com diferentes caracteristicas
para a aplicacdo em alimentos. Com isso, € crascemteresse por modificacdes fisicas do
amido, pois por ndo haver a necessidade de reaggoienicos, o produto resultante é
considerado um material natural com alta seguratigegentar, além de néo ser limitado pela
legislacdo quanto as quantidades utilizadas (ZAVAREt al., 2010). A reducado do poder de
inchamento, do lixiviamento da amilose e da estdile ao aquecimento, promovida por

modificacdes hidrotérmicas, sédo propriedades desisjpara 0 processamento de massas
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alimenticias (HORMDOK, R; NOOMHORM, 2007). Entretané pouco conhecido o efeito
de tratamentos hidrotérmico em amido de pinhaanassmo a utilizacdo deste na industria
alimenticia.

O tratamento térmico com baixa umidade (TTBU) € amodificacdo fisica que causa
alteracbes nas suas propriedades fisico-quimica®, alterar a estrutura do granulo
(BRUMOVSKY, THOMPSON, 2001). Este tratamento hiérotico promove a reducao do
intumescimento do granulo, aumenta a temperatugeld¢inizacdo (DONOVAN, LORENZ,
KULP, 1983; STUTE, 1992; TESTER, DEBON, 2000), estabilidade de pasta dos amidos
(HOOVER, VASANTHAN, 1994a, JACOBS, DELCOUR, 199%).tratamento com calor e
baixa umidade € um processo que apresenta commetan& criticos de controle o teor de
umidade, a temperatura e o tempo de aqueciment®TEE e DEBON, 2000), contudo, néo
apresenta riscos de degradacdo do amido ou d#ideleem sua purificacdo. Trata-se de
processo no qual o amido € submetido a temperatwiasa da temperatura de transicao
vitrea e da temperatura de gelatinizacdo, variahell84 a 120 °C, mas com umidade
insuficiente para gelatiniza-lo, geralmente em isiveenores que 35% de umidade, durante
um periodo de tempo que pode variar de 15 min & 18ACOBS e DELCOUR, 1995;
TESTER DEBON, 2000).

Diversos autores que aplicaram esse tipo de trat@neen cereais como arroz e sorgo,
explicaram que essas mudancas séo devidas asagésscentre as cadeias da regido amorfa
do gréanulo bem como mudancas na cristalinidade ntiir@ tratamento hidrotérmico
(ZAVAREZE, DIAS, 2011).

Através da modificacdo do amido de pinhdo podetseeatar a sua utilizacao,
colocando a disposicao da populacédo produtos dficados e de qualidade, promovendo
também a exploracdo racional da cultura da araucérno fonte de renda para o produtor
rural. O objetivo deste trabalho foi avaliar ositefe dos tratamentos térmicos de baixa

umidade nas propriedades de pasta do amido degpinha



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 4/10
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS
2.1.1 Material

As sementes de pinh&o foram adquiridas no mercadd da cidade de Pelotas, RS. O
amido foi extraido apdés descasque e desgerminagdoseimentes e seco a 40 °C até
apresentar umidade de 11%.
2.1.2 Tratamento térmico com baixa umidade

Para o tratamento térmico a umidade dos amidagustada para 22% e armazenadas
a 4 °C por 24h para homogenizacdo da mesma. Ap@mastras foram colocadas em
recipientes de vidro e autoclavadas, conforme &abeAs amostras tratadas foram secas até

umidade de 12%, moidas (moinho Perten, 3100) anpelas (ZAVAREZE et al, 2010).

Tabela 1 Delineamento experimental do tratamemtoi¢é de amido de pinhao

Amostra Tempo (h) Temperatura (°C)

Amido de pinh&o nativo - -
Amido de pinhao 1 100
Amido de pinhao 2 100

2.1.3 Propriedades de pastas

As propriedades de pasta dos amidos foram avalpglasRVA Rapid Visco Analyser
(modelo RVA-4, Newport Scientific, Austrélia), atés do perfil Standard Analysis 1 (Tabela
2), utilizando 3,0 g de amostra corrigida para d&«umidade. Foi avaliada a temperatura de
inicio de formacéo de pasta, viscosidade maximebmguda viscosidade, viscosidade final e

capacidade de retrogradacéo.
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Tabela 2 Programacdo do RVA utilizada nas anatilsqeopriedades de pasta

Tempo Tipo Valor
(hora: min: seq) (temperatuta/velocidade) (°C ou rpm)
00:00:00 Temperatura 50
00:00:00 Velocidade 960
00:00:10 Velocidade 160
00:01:00 Temperatura 50
00:04:42 Temperatura 95
00:07:12 Temperatura 95
00:11:00 Temperatura 50

Final do teste: 00:13:00

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.2.1 Propriedades de pasta

As caracteristicas vicoamilograficas do amido déh@o nativo e modificado estao
apresentados na Tabela 3. O tratamento térmicaiga bmidade teve efeito significativo nas
propriedades de pasta do amido de pinh&o, quanipazado ao amido nativo. O TTBU
promove uma reorganiza¢ao ao nivel molecular sesrogarra o rompimento das cadeias de
amilose e amilopectina (ZAVAREZE, DIAS, 2011).

Tabela 3 Propriedades das pastas de amido de pmdtd®@ e submetido ao tratamento
térmico com baixa umidade (TTBU).

Temperatura Pico de viscosidade Viscosidade Quebra Viscosidade Retrogradacao
Tratamento

de pasta (°C) (RVU) minima (RVU) (RVU) final (RVU) (RVU)
Nativo 64,52¢ 355,61a 173,00b 182,19a 256,41b 83,00
TTBU - 1h 67,57b 251,22b 215,69a 35,52b 346,66a , 9RO
TTBU - 2h 71,60a 208,14c 181,17b 26,97b 336,05a 8P4

Letras minUsculas distintas na mesma coluna repise diferenga significativa entre as médias

submetidas ao teste de Tukey a 5% de probabilidadsgro.
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O tratamento térmico de baixa umidade promoveu dimanuicdo significativa no
pico de viscosidade (Figura 1). Este comportam&rttém pode ser verificado na quebra,
que apresentou valor minimo de 26,97 com duas liwasatamento. A reducdo do pico de
viscosidade do amido submetido a este tratamentsi@o atribuida a diversos fatores, bem
como o aumento da cristalinidade e reducéo dathigha (TESTER et al., 1998, WADUGE
et al., 2006), interacdo entre as moléculas deoamié/ou entre amilopectina (JACOBS et al.,
1998), aumento da forca de ligacdo intramoleculda eesisténcia do granulo (JACOBS et
al., 1995) e a formacédo do complexo amilose-lipidADUGE et al., 2006). Diferentes
tipos de amidos exibem diferentes densidades gmeeuilque afetam a facilidade com que

estes granulos absorvem agua (BULEON et al., 1998)
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Figura 1 Viscoamilogramas (RVA) do amido de pinhatvo e tratados hidrotérmicamente
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No entanto, pode-se observar que a temperaturaaste, pviscosidade minima e a
viscosidade final aumentam com o aumento do tenepwatamento em relacdo ao aumento
nativo. Zavareze & Dias, (2011) relataram que datngnto térmico de baixa umidade
promove mudancas intensas no amido, alterandofismivamente seu perfil de pasta.
Collado, et al., (2001) verificaram o mesmo comguoento para a temperatura de pasta em
amidos tipo C quando comparados a amidos tipo A. é¢d@ver e Vasanthan (1994b)
estudaram o impacto do TTBU nas propriedades d& pesamido de batata e verificaram
elevadas temperaturas de pasta, baixos picos cesidade e alteracdes na viscosidade final
sendo estas dependentes das condi¢cdes do tratantémtmdork, Noomhom, (2007)
verificaram em amido de arroz com TTBU, baixo pieoviscosidade claramente atribuido a
restrita capacidade de inchamentto do amido de.a8thl, (2007) avaliou as propriedades
de pasta em amido de pinhao fosfatado, verificadiiminuicdo da temperatura de pasta,
pico de viscosidade dos amidos modificados, emcédielaao amido nativo atribuindo o
fendbmeno as ligacbes cruzadas presentes no ansthiado. A reducdo da viscosidade de
pasta e quebra é explicada por Hoover & ManueRgL8omo a formacdo de uma protecéo
em torno do granulo de amido, parcialmente gelatad, atuando como uma barreira a agua
inibindo a gelatinizagcdo e formacdo de pasta. Aogglade e a tendéncia a retrogradacao
foram maiores nos amidos com TTBU, quando comparaao amido nativo. Resultado
semelhante foi verificado por Perdon, Marks, Siebaigen e Reid (1997). Zhou et al. (2002)
verificaram 0 mesmo comportamento com amido dezaemvelhecido propondo que a
interacdo de amido com componentes ndo amilacene pooteinas possam ter contribuido
para este fendbmeno. Hormdork, Noomhom, (2007) witam um envelhecimento induzido
com o TTBU, que preserva a integralidade dos godnadé amido, promovendo um aumento
na viscosidade final e na tendéncia a retrogradalg@oentanto, Zavareze et al, (2010)
avaliaram o efeito do TTBU em amido de arroz corferdntes conteudos de amilose,
verificando alteracdes intensas no perfil de pdstamido, reduzindo a viscosidade de pasta e
a tendéncia a retrogradacdo em amidos de arrozattone médio conteidos de amilose,
sendo influenciado pelo conteddo de umidade, quzai de amilose lixiviada, tamanho do
granulo, e a presenca de fragmentos rigidos dasulgsi inchados. Com tudo, a origem
botanica do amido, bem como o conteddo de amilbge, condicdes e equipamentos

uitilizados nos tratamentos hidrotérmicos promoataracdes distintas nas propriedades de
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pasta (ADEBOWALE et al., 2005, SMITH, 2001, HOOVERASANTHAN, 1994a,
HOOVER, VASANTHAN 1994b).

3 CONCLUSAO

O tratamento térmico com baixa umidade provocarabes no perfil de pasta do
amido de pinhao, diminuindo o pico de viscosidadegeiebra e promovendo um aumento na

temperatura de pasta, viscosidade minima, visabsifimal e tendéncia a retrogradacéo.
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