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RESUMO

A farinha de milho é obtida a partir da trituraghovariadas partes do gréo e pode ser encontrada em
diferentes granulagdes, como fina, média e gragsapossuem caracteristicas distintas quanto a sua
composicao. O objetivo do presente trabalho fontjfiear g-caroteno presente em alguns produtos
derivados de milho amarelo produzidos a partir dama matéria-prima e que diferem quanto a forma
de obtencédo e granulometria. A etapa de quantdca@ps carotenoides totais presentes nas amostras
foi determinada por meio de espectrofotometria émawioleta. As concentragbes de betacaroteno
encontradas em farinhas de milho média, grosse;cqaiéla, no creme de milho e na polenta pronta
sdo, respectivamente 0,017ug/g, 0,013ug/g, 0,0844Q@17 ug/g, 0,002ug/g. Os resultados mostram
gue o processamento, a granulometria e o contatocador durante o tempo de cozimento diminuem

a concentracao deste carotenoide e que o brangneapw vapor nao interferiu significativamente
na preservacao deste composto.
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1 INTRODUCAO

A vitamina A desempenha um papel importante na esgimt ser essencial na
manutencdo do crescimento normal das células eifegentiacdo dos tecidos epitelial e
0sseo, além de estar relacionada com a fisiologigigho, e entre os carotendides de maior
atividade de provitamina A e antioxidante, espacaroteno (RODRIGUEZ-AMAYA, 1985).

O teor de vitaminas dos alimentos € bastante \@ridépendendo, no caso de

vegetais, da espécie, do estagio de maturacadheitapde variacdes genéticas, do manuseio
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pos-colheita, das condicbes de estocagem, do pevesto e do tipo de preparacdo. O
processamento de alimentos induz mudancas e iGerantre seus constituintes que podem
afetar suas propriedades quimicas e, consequerntraesstabilidade de nutrientes, podendo
apresentar um impacto positivo ou negativo. No ciocarotendides, 0 processamento e a
homogeneizacdo mecanica dos alimentos e a condeqrexfucdo das particulas podem
aumentar a biodisponibilidade desses nutriente®sAp processamento térmico a extracao
dos carotenoides é facilitada e produz um aumenotaesultado final. (RODRIGUEZ-
AMAYA, 1985).

Dentre os cereais mais consumidos no Brasil, oareta em primeiro lugar, sendo
este pais o terceiro maior produtor no mundo. Esteal € um alimento muito nutritivo por
ser uma importante fonte de energia e de nutricAf®senta alto teor de fibras, além de ser
constituido por carboidratos, proteinas, lipidesss minerais e vitaminas como as do
complexo B e carotenoides, que sdo substanciaticigi responsaveis pela coloracdo dos
graos (RODRIGUEZ-AMAYA, 1985). Entre as princip&smas de consumo do milho tem-
se a farinha. A farinha de milho é obtida a pafértrituracdo de variadas partes do gréo e
pode ser encontrada em diferentes granulacdes, fiomomédia e grossa, que possuem
caracteristicas distintas quanto a sua composiKiaeSSI et al., 2003).

Com base nestas consideracdes, o objetivo debtheoafoi quantificar @-caroteno
presente em farinhas produzidas a partir da mesmjgca de milho amarelo (farinhas de
milho média, grossa e pré-cozida e creme de miltabdizado). Tais matérias-primas
diferem, principalmente quanto a granulometria,deeque algumas passam por etapas de

processamento.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Para realizacdo dos testes utilizou-se a farirdlandho meédia, farinha de milho

grossa, farinha de milho pré-cozida, creme de netabilizado e polenta pronta. Todas as

amostras foram cedidas pela empresa Produtos Alici@nCorsetti S.A.
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As definicbes do que sdo os produtos, segundo aresmpalimenticia, sao

apresentadas na Tabelal.

Tabela 1 -Produtos a base de milho amarelo utilizados nosses

Nome do Aspecto Cor
Produto
Farinha de milho Granulos uniformes Amarelo
média forte
Farinha grossa Granulos uniformes Amarelo
forte
Farinha de milho  Gréanulos finos e uniformes. O produto é submetidma Amarelo
pré-cozida processo de pré-cozimento, que facilita o preparo. forte
Creme de milho Po fino e homogéneo. Recebe tratamento térmico paraAmarelo
estabilizado inativagdo enzimatica.
Polenta pronta Emulsao consistente e semi-solmaufo cozido Amarelo

preparado com 4gua, farinha de milho, sal e aaideilid-
IX, embalado a vacuo.

A etapa de quantificacdo dos carotendides totaseptes nas amostras de farinhas e
produtos a partir do milho amarelo foi realizadguselo 0 método descrito por Talcott e
Howard (1999) com algumas modificagbes, sendo méteda por meio de
espectrofotometria em luz ultravioleta. Para regho dos testes foram pesadas 2 g de cada
produto, em triplicata, adicionou-se 25 mL de umlagio acetona-etanol (P.A.) (1:1 v/v) e
250 ul de BHT (2,6-di-tert-butil-4-metil fenol) dido na mistura dos solventes, a uma
concentracdo de 20 mg/ml. Homogeneizou-se e fid®w extrato em papel filtro em um
Erlenmeyer. O procedimento foi repetido, em médmea vezes, para extrair 0 maximo
possivel de coloracdo das amostras. A densidadsadpt medida em espectrofotdmetro a
um comprimento de onda de 453nm, tomando-se a&vllg acetona-etanol (P.A.) (1:1 v/v)
como branco. A quantificagdo do total de caroteg®igresentes nas amostras foi realizada
usando curva de calibracdo flecaroteno, expressa em microgramas por grama)( de

amostra.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacdo de carotendides nos produtos dehomifoi feita por

espectrofotometria, que fornece uma estimatival geraonteado d@—caroteno presente na
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amostra. A proporcao dg-caroteno € consideravelmente alta em relacdo @otdéal de
carotendides, segundo informa a literatura. Em &andisto, considerou-se [&-caroteno
como representante da totalidade de carotendid@sbAla 2 apresenta os resultados obtidos
neste estudo. As amostras que apresentaram asemammtracdes dg — caroteno foram

farinha média e creme estabilizado.

Tabela 2 Concentracéo de 3-caroteno (1g/g) em produtosadiers de milho

Produto [3-caroteno (1g/g)
Farinha média 0,017+0,0022
Farinha grossa 0,013+0,000

Farinha pré-cozida 0,014+0,002
Creme de milho 0,017+0,0002
Polenta pronta 0,002+0,000

Letras iguais ndo diferem estatisticamente em
nivel de 5% (p0,05). Média + desvio padréo de
nove repeticoes.

A farinha média e o creme de milho estabilizadéerdm entre si quanto a
granulometria e aos processamentos a que foram esidlmsy porém ndo apresentaram
diferenca estatistica quanto a concentracao dedvetano (0,017 ug/g). Este valor foi maior
do que os encontrados para as farinhas grossa <«ozicl, que apresentaram,
estatisticamente, a mesma quantidade dos carotsnéidre si.

A farinha grossa € obtida pela moagem de gréosille amarelo Zea may}k limpos,
sadios, degerminados e despeliculados, sendo gu&a diferenca entre este produto e os
citados acima € a intensidade da etapa da moageemtanto, a concentracao de carotendides
na farinha grossa foi significativamente inferimpresentando teores significativamente iguais
a farinha pré-cozida. Possivelmente, a granulomdtaifarinha grossa afetou negativamente o
contato entre o solvente e o pigmento, interferin@@xtracéo deste.

Industrialmente, o creme de milho passa por unartrahto térmico (branqueamento
por vapor) para inativagdo enzimatica, no entagsta etapa ndo afetou o conteudo deste
composto.
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Menores concentracdes de betacaroteno foram detmtas na polenta pronta. Este
resultado era esperado por tratar-se de um proguéo sofre aquecimento durante sua
industrializacdo, o que pode estar afetando a otreggio de carotenoides. Além do
tratamento térmico, este produto é comercializadama embalagem plastica e transparente.
Os carotenoides em sua maioria sao termolabeisséveés a presenca da luz, temperatura e
presenca de catalizadores metalicos (SARANTOPOUICGH, 2001).

N&o é possivel alegar que a polenta seja uma lmta f® carotenoides, ja que sua
concentracdo dg-caroteno, 0,002 pg/g, € muito menor em comparegaooutros alimentos
como cenoura (66ug/g), agridao (56ug/g) e espind®ag/g), que sdo usualmente ingeridos

in natura ao contrario do milho amarelo (BAYER, 2010).

3 CONCLUSAO

Os resultados mostram que o processamento, a gnagila e o contato com calor
durante o tempo de cozimento diminuem a concerdrad@ betacaroteno e que o
branqueamento néo interferiu significativament@meservacao deste composto na farinha de

milho amarelo. No entanto mais estudos sdo nedessara confirmar tais conclusdes.
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