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RESUMO - O segmento de novos produtos e produtos inovadores € um campo estratégico na industria de
alimentos e a utilizacdo de ingredientes tais como o amido é uma pratica amplamente difundida. Além
disso, 0 amido pode apresentar caracteristicas de interesse na sua forma nativa, baixo indice glicémico e
consideravel teor de amido resistente, mas também pode ndo se adaptar as condicfes de processamento.
Para isso o emprego de modificacbes como estratégia pode ser a solucdo. Com isso, objetivou-se a
modificacdo de amido de feijdo Carioca através do tratamento térmico de baixa umidade sob diferentes
temperaturas (100°C e 120°C). Avaliou-se as alteracGes promovidas pelo tratamento térmico de baixa
umidade em amido de feijdo carioca nas propriedades de pasta e na susceptibilidade a enzima a-amilase
pancredtica. O tratamento térmico de baixa umidade em amido de feijdo Carioca ndo altera a
susceptibilidade deste amido 4 hidrélise da enzima a-pancreética. Com isso, é possivel inferir que o amido
de feijdo Carioca pode apresentar baixo indice glicémico e teores consideraveis de amido resistente. Por
outro lado, a modificacéo fisica reduz o poder inchamento e a solubilidade deste amido. Além disso, a
temperaturas mais elevada, empregada na modificacéo, favorece a reducdo do poder de inchamento e da
solubilidade do amido feijdo Carioca.

Palavras chaves: hidrélise enzimética, modificagdo hidrotérmica, Phaseolus vulgaris L.

1 INTRODUCAO

O segmento de novos produtos e produtos inovadores é um campo estratégico na inddstria de
alimentos. Com o aumento dos desafios e tendéncias ligadas a satde e nutri¢do, os consumidores ndo estdo
interessados unicamente nos aspectos do alimento, mas também nos beneficios do consumo regular ou a
excluséo de determinados alimentos da dieta (APARICIO-SAGUILAN et al., 2007; HOOVER, 2010). Uma
vez que o amido é o carboidrato mais importante na dieta humana e serve como fonte de energia, levando-
se em conta o seu valor nutricional e digestibilidade (LI; GAO, 2010). Os amidos de leguminosas, tais

como os feijdes, sdo conhecidos por exibirem baixo indice glicémico, quando comparado com amidos de
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cereais e tubérculos, pois apresentam elevado teor de amilose, grande quantidade de fibra dietética solGvel
que interage entre as cadeias de amilose (HOOVER; ZHOU, 2003).

O feijdo carioca (Phaseolus vulgaris L.) é amplamente produzido e consumido no Brasil (AIDAR,
2003; CARVALHO et al., 2012). Em fungdo da elevada produtividade e sazonalidade, os gréos de feijao
sdo armazenados por longos periodos e tendem a perder qualidade tecnoldgica. Além disso, os feij0es
quebrados, decorrentes dos processos de colheita e pds-colheita apresentam o mesmo valor nutricional dos
grdos inteiros, no entanto possuem baixo valor comercial e aceitacdo sensorial, bem como apresentam
tendéncia a sofrer reag@es fisicas e quimicas, indicando assim a necessidade do seu consumo em menor
tempo (CARVALHO et al., 2012). Como forma de agregar valor a estes gréos, muitas vezes considerados
coprodutos, o fracionamento dos seus componentes, tais como amido e proteinas, tem se demonstrado uma
alternativa plausivel (VANIER, 2012) bem como a modificagdo deste amido (ZAVAREZE; DIAS, 2011).

No desenvolvimento de produtos, os amidos sdo amplamente utilizados, no entanto, amidos de
leguminosas apresentam poucos registros de aplicacGes. Tais restricoes sdo devido a baixa disponibilidade
de amidos desta origem, bem como as suas caracteristicas de restrito poder de inchamento, elevadas
temperaturas de gelatinizacdo e elevada sinérese, além da resisténcia a hidrélise enzimatica (HOOVER et
al., 2010).

O tratamento térmico em baixa umidade (TTBU) é uma técnica de modificacéo fisica, em que os
grénulos de amido sdo condicionados a baixos niveis de umidade (15-30%) e aquecidos a temperaturas
acima da transicdo de vitrea (Tg) e acima da temperatura de gelatinizacdo (85-120°C), por diferentes
periodos de tempo (15 mim a 16h). Esta modificacdo apresenta como parametros criticos de controle do
teor de umidade, da temperatura e do tempo de aquecimento (HOOVER, 2010; ZAVAREZE; DIAS, 2011).
De forma geral, o TTBU ndo promove alteracfes na estrutura molecular, mas reduz a viscosidade e a
tendéncia a retrogradacdo da maioria dos amidos, bem como, o poder de inchamento e a lixiviagdo da
amilose dos granulos, aumento na faixa de temperatura de gelatinizacdo, susceptibilidade enzimatica e
formacéo de amido resistente em algumas fontes boténicas.

Com isso, objetivou-se avaliar as alterages promovidas pelo tratamento térmico de baixa umidade

em amido de feijdo carioca nas propriedades de pasta e na susceptibilidade a enzima a-amilase pancreatica.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Os grdos de feijdo Carioca foram adquiridos no comercio local da Cidade de Pelotas, RS, no ano
de 2012. O amido de feijdo Carioca foi extraido conforme descrito por Rupollo et al. (2011), com 99% de
pureza e contendo 39% de amilose, esta verificada conforme método descrito por Bertoft et al. (2008). A
enzima a-amilase de origem pancreatica EC 3.2.1.1 com atividade superior a >15 units/mg (Sigma Aldrich

(St Loius, MO, USA) Todos os demais reagentes empregados na pesquisa foram de grau analitico (ACS).

2.2 Métodos
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O tratamento térmico de baixa umidade foi realizado conforme descrito por (PINTO et al., 2015).
O poder de inchamento e a solubilidade dos amidos foram realizados conforme descrito por Leach, Mcwen,
Schoch, (1959) e realizados em triplicata.

A susceptibilidade enziméatica dos amidos nativo e modificados de feijdo Carioca foi realizada
segundo o método descrito por Foresti et al. (2014) com modificagfes. Uma amostra de amido (1 g) foi
pesada e dispersa em 50 mL de tampédo fosfato de sédio 0,1 M pH 6,9 contendo 25 nM de NaCl e 5 nM de
CaCly, e a-amilase pancreética, seguidas de incubacdo a 37 °C sob agitacdo magnética constante. A cada
intervalo de tempo de reacdo (30, 60, 180, 360, 1440 min) foram retiradas aliquotas (1 mL), centrifugadas
durante 5 min a 5000 rpm e adequadamente diluida de modo a verificar o comportamento da hidrdlise,
através da determinacdo de agucares redutores (método de DNS) usando glicose como padrdo. A extensao
da hidrolise do amido (%) em cada intervalo de reacdo foi calculada como a quantidade (g) de equivalentes

de glicose libertada por grama de amido seco.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O poder de inchamento e a solubilidade dos amidos nativo e modificados de feijao Carioca estdo
apresentados na Tabela 1. O TTBU reduziu o poder de inchamento dos granulos de amido, sendo que o
tratamento mais intenso resultou no menor poder de inchamento. Estes resultados estdo de acordo com o
verificado por Li; Gao (2010) que estudaram amido de feijado Mung modificado por TTBU utilizando
diferentes umidades durante o tratamento e Sun et al. (2013) que estudaram diferentes tempos e
temperaturas do TTBU em amido de arroz.

As principais atribuicdes para este fendmeno sdo a organizacdo cristalina dos granulos na forma
radial e conteddo de amilose, os quais ndo favorecem a absorcdo, bem como interacdes amilose-amilose e
amilose-amilopectina (HOOVER; VASANTHAN, 1994), redu¢do da mobilidade das cadeias e a formacéo
de complexos amilose-lipidio (HOOVER, 2010; VARATHARAJAN et al., 2010; ZAVAREZE; DIAS,
2011). Com isso, estes pardmetros fornecem uma evidéncia da magnitude de interacéo entre as cadeias do
amido no interior das regides amorfa e cristalina (KAUR; SANDHU; LIM, 2010).

Tabela 1 Poder de inchamento e solubilidade de amido de feijdo Carioca nativo e modificados com

tratamento térmico de baixa umidade

Tratamento™ Poder de inchamento (g/g) Solubilidade (%)

Amido Nativo 11,032 3,50?
Amido TTBU 100 10,08° 2,57°
Amido TTBU 120 9,58¢ 2,78°

*Os resultados sdo a média de trés determinagdes. Letras mindsculas diferentes, na mesma diferem estatisticamente
(p<0,05).

A solubilidade do amido a 90°C é o resultado da dissociacéo de amilose do granulo e difusdo para

fora do mesmo durante o intumescimento do grénulo. Esta lixiviagdo resulta na transi¢do da estrutura
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organizacional do interior do granulo, passando de uma fase organizada para uma fase ndo organizada
(TESTER e MORRISON, 1990). Houve reducéo na solubilidade do amido de feijao modificado por TTBU
em relacdo ao amido nativo. No entanto, as diferentes temperaturas ndo influenciaram a solubilidade dos
granulos (Tabela 2).

O tratamento térmico em baixa umidade proporcionou pequeno aumento no grau de hidrdlise dos
amidos de feijdo Carioca, (Figura 1).

Alguns estudos demonstram que o TTBU provoca alterac6es nas propriedades do amido, inclusive
na susceptibilidade enzimatica a a-amilase, devido a interacfes de alguns fatores como o teor de amilose,
interacdes entre as cadeias de amido, arranjo das cadeias de amilose nos dominios amorfos e complexos de
lipideo-amilose (HOOVER, et al., 2010). Porém, o amido de feijdo apresenta baixa susceptibilidade
enzimatica

A estrutura granular do amido e mais especificamente a sua superficie tem sido apresentado como
sendo um dos principais fatores na determinacéo do grau de hidroélise. Assim, a reducdo da ordem molecular
que ocorre na superficie do granulo de amido no TTBU, aumenta a hidrélise na mesma ordem. No entanto
interacBes entre as cadeias de amido podem ser mais prevalentes em alguns casos, dificultando o ataque
enzimatico, influenciando o grau de hidrolise. Neste estudo o grau de hidrolise foi mais intenso no amido
de feijdo com TTBU a 100°C do que no com TTBU a 120°C, sugerindo que as interacfes entre as cadeias
de amido foi o fator determinante na suscetibilidade enzimatica (VARATHARAJAN, et al., 2011). Com
base nestes resultados é possivel inferir que o amido de feijdo Carioca pode apresentar baixo indice
glicémico e teores consideraveis de amido resistente, sendo que o TTBU, nas condi¢Bes estudadas ndo
altera estas caracteristicas.
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Figura 1 Perfil de hidrdlise (o- amilase pancreatica) dos amidos de feijdo Carioca nativo e modificados por
tratamento térmico de baixa umidade a 100°C (TTBU 100) e 120°C (TTBU 120) por 1440 minutos.
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4 CONCLUSAO

O tratamento térmico de baixa umidade em amido de feijdo Carioca nao altera a susceptibilidade
deste amido 4 hidrolise da enzima a-pancreatica. Com isso, é possivel inferir que o amido de feijao Carioca
pode apresentar baixo indice glicémico e teores consideraveis de amido resistente. Por outro lado, a
modificacéo fisica reduz o poder inchamento e a solubilidade deste amido. Além disso, a temperaturas mais
elevada, empregada na modificagao, favorece a reducao do poder de inchamento e da solubilidade do amido
feijdo Carioca.
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