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INTRODUCAO:

O amido é um polissacarideo de alto peso molecular, composto estruturalmente por moléculas de glicose que formam
cadeias lineares (amilose) e ramificadas (amilopectina), O amido esta presente nos vegetais e representa entre 50 e 80%
da composigdo dos cereais. Ele € usado como ingrediente em alimentos processados e desempenha importante papel
tecnoldgico, pois contribui para as propriedades fisico-quimicas e reoldgicas do produto. O que faz com que o mercado de
amidos cresca a fim de desenvolver novos alimentos com caracteristicas especificas. A aptiddo de uso de cada amido esta
relacionada com as propriedades de textura do gréo de trigo, o que se reflete na composi¢ao proteica e na capacidade de
absor¢éo de agua. O conhecimento destas propriedades possibilita suas corretas formas de utilizagéo, aprimoramento
tecnoldgico e adequacao ao mercado. Neste contexto teve-se por objetivo determinar a caracterizagao fisico-quimica e
reoldgica do amido nativo de cultivares nacionais de trigo.

METODOLOGIA:

As cultivares Marfim, ORS Vintecinco e Jadeite, foram escolhidas de acordo com a dureza do gréo e fornecidas pela
empresa OR Sementes. A moagem foi realizada em moinho Perten Laboratorymill para obten¢&o do grdo moido e em Vitti
Molinos, VG 2000, (n°26-10 da AACC 2000), para obtencéo da farinha. Os amidos foram extraidos por lavagem manual da
farinha e 4gua. A composicéo proteica foi analisada por Kjeldahl (n°46-13), enquanto a lipidica pelo método n°30-20
(AACC, 2000). O teor de amilose foi determinado pelo método de Juliano (1971) e o poder de inchamento e solubilidade,
por Leach et al.(1959). A andlise de textura dos géis foi avaliada em Textur6metro, segundo Hormdok et al.(2007), as
andlises de pasta em Analisador Rapido de Viscosidade, através do Standard Analysisl e calorimetria diferencial de
varredura, sob aquecimento de nitrogénio de 20 a 100°C (10°C/min.). Os resultados foram avaliados pela anélise de
variancia (Anova) e pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.



RESULTADOS E DISCUSSOES:

Na caracterizacao quimica das cultivares de trigo (Tabela 1), a cultivar com maior teor de amilose é classificada como trigo
mole, e o de menor teor o classificado como duro (p < 0,05). O trigo mole apresentou baixo contelido proteico em relagédo
ao trigo duro e semiduro. O amido com baixo teor de amilose apresentou menor rendimento de extracdo, o que se deve a
maior absorcao de agua dos granulos, dificultando a separacéo das proteinas e lipidios aderidos ao granulo de amido,
assim como a maior dificuldade de separac¢do do material durante a centrifugagcdo. Observa-se que o teor de amilose das
cultivares é inversamente proporcional ao teor de lipidios, isso se deve ao mecanismo de associacao do lipidio na
superficie das moléculas de amilose. Este complexo compete com a cristalizacdo da amilose, deixando menor quantidade
deste polissacarideo livre para a formacao de pontes de hidrogénio com outras cadeias. No parametro de textura (Tabela 2)
é possivel notar que a dureza, a elasticidade e a coesividade nao diferiram estatisticamente entre as cultivares, sendo
assim, o teor de amilose nao foi determinante para a textura dos géis analisados, exceto a gomosidade onde a cultivar ORS
Vintecinco apresentou valor superior aos demais amidos. Os perfis de viscosidade obtidos a partir dos amidos de trigo
apresentaram curvas tipicas para os amidos (Tabela 3), com baixas temperaturas de pasta, altos picos de viscosidade, boa
resisténcia ao cisalhamento e alta tendéncia a retrogradacédo. A retrogradacéo néo apresentou diferenca significativa entre
as cultivares estudadas. Dentre as cultivares estudadas, observa-se que o Jadeite apresentou baixa estabilidade enquanto
0 ORS Vintecinco apresentou alta estabilidade, que pode ser visto pela menor diferenca entre a viscosidade maxima e a
viscosidade de quebra do Jadeite, ou seja, um menor nimero de granulos lixiviados.

CONCLUSAO:

Dentre as cultivares estudadas a cultivar Marfim mostrou um melhor resultado para a aplicacdo em produtos alimenticios,
uma vez gque apresentou um baixo potencial de retrogradacdo e uma média estabilidade, no qual torna maior a vida de
prateleira do produto.
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INSIRA ARQUIVO.IMAGEM - SE HOUVER:

Tabela 1. Teor de amilose e composicdo quimica dos grios, das faninhas e amidos de

trigo.
e Amilose Extracido Proteina (%0) Lipidio (%)
ks (%) (%) Grio Farinha Amido Farinha Amido
Marfim 44,957 44.40° 1031° 806" 0.17% 1147 0.12°
o Ih 1487 4762 1595 1292° 017 299 (.18
Vintecinco
Jadeite 31.14" 43.00° 1345 1162° 008 3.29* 0,132

* Letras diferentes na mezma coluna, diferem estatisticamente (p < 0,03).

Tabela 2. Perfil de textura dos géis de amidos de trigo, determinado em texturometro.

Amostra Dureza(g) Elasticidade  Coesmvidade Gomosidade
Marfim 852.31° 0.98* 0.47# 405,08°
ORS Vintecinco 955,31% 0,98° 0,467 497 80°
Jadeite 854,29* 0,97° 0.47° 4!}9,3!}b

* Letras diferentes na mezma coluna, diferem estatisticamente (p < 0,03).

Tabela 3. Propriedades de pasta de amido de trigo determinado em Analisador Rapido

de Viscosidade.
Temperatura Viscosidade Viscosidade
Propriedades da pasta maxima Quebra final ERetrogradacio
) RV RV (RVL) (RVU**)
Marfim 65.33° 223.00" 162.25° 257.70" 95452
ORS Vintecinco 61.98° ¥75.20* 233 66° 362.30% 06 628
Jadeite 72,582 229 50" 159.04° 257.70° 98 62°

*% RVU: Rapid Visco Unit

* Letras diferentes na mesma linha, diferem estatisticamente (p < 0,05)
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