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RESUMO - O trigo é um dos cereais mais produzidos no mundo. No Brasil é cultivado, principalmente, nas
regides sul e sudeste, sendo sua qualidade tecnoldgica amplamente afetada pelas condigdes climaticas. Como
forma de agregar valor a esta matéria-prima na indlstria, a obtencdo e utilizacdo do gliten e do amido sdo
técnicas amplamente difundidas. A adi¢do de amido aos alimentos altera propriedades como textura, volume,
consisténcia, umidade e vida Gtil. O objetivo deste trabalho foi caracterizar os amidos de cinco cultivares de trigo
da regido sul do Brasil, quanto as propriedades fisicas e de pasta. Os cultivares de trigo utilizados foram ORS
Vintecinco, Pioneiro, BRS Topazzio, Jadeide 11 e BRS Parrudo, cultivados no estado do Rio Grande do Sul na
safra 2013/14. As amostras foram avaliadas quanto ao poder de intumescimento e solubilidade, bem como as
propriedades de pasta. O poder de intumescimento dos granulos de amidos aumentou com o acréscimo da
temperatura da andlise. O amido do cultivar BRS Parrudo apresentou um comportamento diferenciado dos
demais amidos, uma vez que houve uma variacdo maior do poder de intumescimento com o aumento da
temperatura. Quanto a solubilidade, os granulos de amido de trigo das diferentes cultivares apresentaram 0s
maiores valores a partir dos 80°C. Ao avaliar as propriedades de pasta, todas as cultivares apresentaram baixa
quebra de viscosidade, o que significa alta estabilidade a agitacdo mecénica e ao cisalhamento mecéanico. Com

isso, é possivel inferir que as cultivares estudadas apresentam diferentes estruturas e organizacdo molecular.
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1 INTRODUCAO

O trigo é o segundo cereal mais produzido no mundo, com significativo peso na economia agricola
global. No Brasil, o trigo é cultivado nas regiGes Sul, Sudeste e Centro-Oeste (MAPA, 2015). Apesar de cada
vez mais a producdo de trigo estar aumentando, o trigo produzido no Brasil, principalmente devido a fatores
climéticos, pode apresentar caracteristicas inferiores as recomendadas para a panificagdo (BRASIL, 2010).

Como forma de agregar valor e até mesmo utilizar esta matéria-prima na inddstria de alimentos, a extragéo do
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glaten e do amido sdo técnicas amplamente difundidas em paises europeus. Sabe-se que o trigo € uma das
principais fontes de amido mais comumente empregadas na industria de alimentos, juntamente com o amido de
milho, de arroz, de batata e de mandioca (DENARDIN; SILVA, 2009). Aliado a isso, o Brasil dispde de um
grande numero de cultivares com diferentes desempenhos a campo e caracteristicas tecnoldgicas, que por
consequéncia garantem a disponibilidade de matéria-prima.

A funcionalidade do amido influencia ou controla propriedades como textura, volume, consisténcia,
umidade e vida de prateleira de alimentos (RAEKER et al., 1998). O amido de trigo, com relacdo ao tamanho do
granulo, pode ser classificado como tipo A, que apresentam diametro maior que 10 um e formato lenticular, e
como tipo B com didmetro menor que 10 pm e formato esférico (ROLEE e LE MESTES, 1997; PENG et al.,
2007).

O aquecimento do amido em excesso de agua ocasiona a perda da estrutura cristalina, produz
intumescimento dos granulos e solubilizacdo parcial dos polimeros, resultando no aparecimento das propriedades
viscoelésticas do amido (MESTRES e ROUAU, 1997). Nas aplicacBes de amido no processamento de alimentos
¢ comum que seja suspenso em &gua e submetido ao aquecimento e cisalhamento. As condi¢bes de
processamento (tempo, temperatura, pressdo e cisalhamento), bem como, o teor de umidade e a presenca de
outros constituintes podem favorecer a formagdo de compostos heterogéneos (DAIUTO, 2005). Com isso a
estabilidade da pasta mediante ao aquecimento é um importante pardmetro para definir sua aplicagdo.Com base
nisso, 0 objetivo deste trabalho foi caracterizar os amidos nativos de cinco cultivares de trigo da regido sul do

Brasil, quanto as propriedades fisicas e de pasta.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras de trigo utilizadas, cultivares ORS Vintecinco, Pioneiro, BRS Topazio, Jadeide 11 e BRS
Parrudo foram cultivadas no estado do Rio Grande do Sul na safra 2013/2014.

O amido de trigo foi extraido conforme o processo descrito por Knight e Olson (1984). As amostras
foram avaliadas quanto ao poder de intumescimento (P1) e a solubilidade (SOL) conforme metodologia proposta
por Leach et al. (1959).

As propriedades de pasta dos amidos foram avaliadas com o analisador rapido de viscosidade (RVA-4,
Newport Scientific, Australia), usando programa Thermocline for Windows versdo 1.10; o perfil utilizado foi o
Standard Analysis 1. A quantidade de amostra utilizada para os testes foi de 3 g corrigidas para 14% de umidade.

As anélises foram realizadas em triplicata e os resultados submetidos a anlise de variancia (ANOVA) e

ao teste de Tukey a 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O poder de intumescimento e a solubilidade dos amidos de trigo foram avaliados nas temperaturas de
60, 70, 80 e 90°C e estdo apresentados na Figura 1. O poder de intumescimento dos granulos de amidos de trigo

aumentou com o aumento da temperatura de avaliacdo (Figura 1A) e variou de aproximadamente 4 g/g no amido
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do trigo BRS Parrudo a 60°C para 12 g/g nos amidos dos trigos BRS Parrudo e ORS Vintecinco a 90°C. Os
amidos das cultivares ORS Vintecinco e Pioneiro apresentaram comportamentos semelhantes entre si, para o
poder de intumescimento em todas as temperaturas avaliadas, assim como, os amidos dos cultivares Topazio e
Jadeide 11. O amido da cultivar BRS Parrudo apresentou comportamento diferenciado dos demais amidos, uma
vez que houve maior variagdo do poder de intumescimento com o aumento da temperatura.

De acordo com Lawal et al. (2005), o aumento do poder de intumescimento do amido com a
temperatura é resultado do aumento na mobilidade das moléculas de amido, que facilitam a entrada de agua e,
consequentemente, aumentam o intumescimento e a solubilidade dos granulos. Isto pode ser observado na Figura

1B. Da mesma forma que o poder de intumescimento, a solubilidade também foi maior na temperatura de 90°C.
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Figura 1. Poder de intumescmento (A) e solubilidade (B) dos amidos de trigo de diferentes cultivares.

Os amidos das cultivares ORS Vintecinco, Pioneiro e Jadeide 11 apresentaram comportamento
semelhante entre si quanto a solubilidade, sendo possivel verificar que os granulos foram mais sollveis a partir
dos 80°C, em relagdo aos amidos dos cultivares Topazio e BRS Parrudo (Figura 1B). Este comportamento foi
verificado por Hashim (1992), o qual relata que durante a faixa de temperatura de gelatinizacdo, o granulo de
amido tem um limitado intumescimento onde somente uma quantidade de carboidratos é solubilizada, mas a
medida que a temperatura aumenta, acima da temperatura de gelatinizacdo, existe um aumento do poder de

intumescimento e da solubilidade.
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Na Tabela 1 estdo apresentadas as propriedades de pasta dos amidos de trigo de diferentes cultivares.

Tabela 1. Propriedades de pasta dos amidos de trigo de diferentes cultivares.

i igo*  Temperatura de Pico de Quebra na Viscosidade Tendencia a
Amido de trigo peralt viscosidade viscosidade . retrogradacéo
pasta (°C) (RVU) (RVU) final (RVU) (RVU)
ORS Vintecinco 85,65 ¢ 247,46 a 46,66 a 287,00 a 86,21b
Pioneiro 89,70 b 224,04 a 54,83 a 251,16 b 82,00 b
Topazio 85,65 ¢ 239,16 a 47,08 a 295,16 a 103,07 a
Jadeide 11 93,32a 170,95 b 50,96 a 185,75 ¢ 65,75 ¢
BRS Parrudo 89,75b 236,79 a 43,33 a 284,75 ab 89,79 b

*Letras minusculas distintas na mesma coluna representam diferenca significativa entre as médias submetidas ao teste de
Tukey a 5% de significancia (P<0,05). RVU: unidade do analisador rapido de viscosidade.

O amido do cultivar Jadeide 11 apresentou a maior temperatura de pasta comparada aos demais amidos
de trigo. Os amidos de trigo das diferentes cultivares ndo apresentaram diferengas no pico de viscosidade, com
excecdo do amido do cultivar Jadeide 11 que apresentou menor pico de viscosidade. Os amidos de todos os
cultivares apresentaram baixa quebra de viscosidade comparado aos resultados encontrado por Yonemoto,
Calori-Domingues e Franco (2007), onde a quebra de viscosidade variou de 57 a 63 RVU, para os cultivares
estudados, o que significa que os amidos de trigo dos cultivares estudados neste trabalho apresentam alta
estabilidade a agitacdo mecénica e ao cisalhamento.

O amido do cultivar Jadeide 11 apresentou a menor viscosidade final e a menor tendéncia a
retrogradacdo comparado aos demais amidos dos diferentes cultivares de trigo. Blazek e Copeland (2008)
estudaram as propriedades de pasta de amidos de trinta e oito variedades de trigo com diferentes teores de
amilose e verificaram que o aumento do teor de amilose reduziu o pico de viscosidade, a quebra na viscosidade e
a viscosidade final dos amidos. Além disso, os autores correlacionaram o aumento do pico de viscosidade, das
viscosidades minima e final com o grau de polimerizacdo (DP>36) da amilopectina. Com isso, pode-se inferir

que os cultivares estudados apresentam diferentes estrutura e organizacdo molecular.

4 CONCLUSAO

O amido do cultivar BRS Parrudo apresentou comportamento diferenciado dos demais amidos, exibindo
maior variacdo do poder de intumescimento com o aumento da temperatura. Todos os amidos dos cultivares de
trigo estudados apresentaram baixa quebra de viscosidade, o que significa alta estabilidade a agitacdo mecénica e
ao cisalhamento. Dessa forma, pode-se inferir que os cultivares estudados apresentam diferentes estrutura e
organizacdo molecular. O conhecimento destas propriedades € Gtil para determinacéo do tipo de aplicacdo destes
amidos na elaboragdo de alimentos. Estes amidos poderiam ser utilizados em alimentos, tais como
reconstituidos, na elaboracdo de massas alimenticias, molhos e confeitos, os quais requerem elevada

estabilidade.
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