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INTRODUGCAO

O amido é um polissacarideo de alto peso molecular, formado estruturalmente por amilose e
amilopectina, cadeias que conferem as caracteristicas dos amidos, quando ha variacdo de
quantidade. Além disso, apresentam importante papel tecnologico na contribuicdo de propriedades
especificas em alimentos processados. A industria de alimentos moderna busca por amidos que
possam tolerar ampla gama de técnicas e condi¢cdes de processamento. Para isso, os fabricantes
usam varios métodos de modificacdo, uma vez que o amido nativo é restrito funcionalmente. Estas
modificacfes podem genéticas, enzimaticas, fisicas e quimicas. Apesar de a modificacdo quimica
ser mais utilizada, hd grande interesse na modificagdo fisica do amido, para aplicagbes em
alimentos. Isto se deve a procura por produtos naturais e pelas rigorosas normas de protecdo aos
consumidores. O objetivo foi avaliar as caracteristicas do amido nativo e modificado por annealing
de diferentes cultivares de aveia branca.

DESENVOLVIMENTO:

Amidos das cultivares UPFA Gaudéria, IAC 7 e UPFA Ouro foram extraidos, caracterizados e
submetidos a modificacdo fisica annealing, que consiste na suspensdo de amido em &gua, na
proporcao de 1:3, submetida a uma temperatura inferior a temperatura de gelatinizacéo, durante 24
h. A extracdo dos amidos foi baseada em Wang; Wang (2004), com modificagdes. A caracterizacdo
quimica dos amidos foi realizada de acordo com AACC (2010), e o teor de amilose pelo método
Pinto (2011). As propriedades das pastas foram estudadas em viscosimetro (RVA), com amostras
de 3,0 g corrigidas a 14% de umidade atraves do perfil Standardl. O perfil de analise de textura dos
géis foi avaliado em texturémetro seguindo método de Hormdok; Noomhorm (2007). As analises
foram conduzidas em duplicata e os dados expressos como média + desvio padrdo, que foram



submetidos a analise de variancia (ANOVA), ao nivel de 5% de significancia seguida pelo teste de
Tukey, para comparacdo das médias. O rendimento de extracdo dos amidos (Tabela 1), obtido a
partir da farinha de aveia variaram de acordo com a literatura, entre 30,9% e 32,3%. Os menores
rendimentos foram observados em cultivares com o menor teor de amilose, isso se deve & maior
absorcdo de agua aos granulos, que dificultam a separacdo das proteinas e dos lipidios. As proteinas
estdo entre os maiores componentes da aveia, e sao utilizadas como parametro de determinacdo da
eficiéncia do método de extracdo, ou seja, quanto menor o teor de proteinas presente no amido
isolado, melhor a qualidade do amido, constatado no presente estudo. As propriedades de pasta dos
amidos nativos e modificados podem ser vistas na Tabela 2. O tratamento térmico annealing
promove uma organizagdo molecular, responsavel pela alteracdo das propriedades, tornando-as
mais estaveis. A mudanca na quebra da viscosidade, ap6s a modificacdo, do amido de alta amilose
demonstra que esse amido apresentou-se mais estavel ao aquecimento e a agitacdo mecanica. Pode
ser visualizada, também que o teor de lipidios foi inversamente proporcional a tendéncia de
retrogradacdo dos amidos nativos, ou seja, a cultivar que obteve maior teor de lipidios apresentou a
menor tendéncia a retrogradacdo (UPFA Gaudéria). O tratamento annealing reduziu
significativamente a gomosidade e a dureza, na cultivar UPFA Ouro, como observado na Tabela 3,
apresentando maior reorganizacao das cadeias poliméricas, devido ao maior teor de amilose. Para a
UPFA Gaudéria observou-se um aumento significativo na coesividade apds o tratamento, tornando
este amido menos sensivel ao rompimento que seu amido nativo.

CONSIDERAGCOE S FINAIS:

O annealing acarretou uma redugéo significativa na viscosidade final nos amidos das cultivares
UPFA Gaudéria e UPFA Ouro, e na tendéncia de retrogradacdo para a cultivar UPFA Ouro, em
comparagdo com seu nativo. Houve uma mudanca na dureza e gomosidade da cultivar UPFA Ouro
que apresentou maior reorganizacdo molecular. Na coesividade, houve um aumento para a cultivar
UPFA Gaudéria.
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ANEXOS
Tabela 1. Caracterizagdo quimica dos amidos nativos de aveia.

Composicdo quimica (%)

UPFA Gaudéria IAC 7 UPFA Ouro

Extracio 23,45°+ 0,07 28,71°+ 0,01 31,214+ 0,04
Unmidade Nativo 6,78 + 0,03 11,784+ 0,06 6,85+ 0,04
Modificado 7,997 + 0,49 9,324+ 0,12 6,435 + 0,24
Amilose* Nativo 30,94+ 0,43 31,54+ 0,60 32,50+ 0,60
Modificado 30,76"° + 0.28 31,28" + 0,41 32,342 + 0,37

Proteinas® Nativo 0,35"+ 0,00 0,27°+0,00 0,22"°+0,01
Modificado 0,35+ 0,00 0,27 + 0,00 0,22”° + 0,01

Linidios® Nativo 1,65"+0,01 1,58%°+0,00 1,37%°+0,00
P Modificado 1,65" + 0,00 1,58"° + 0,00 1,36"° + 0,01
Fibrar Nativo 0,22°°+0,01 0,32%+0,02 0,28"°+ 0,02
Modificado 0,23 + 0,00 0,322+ 0,00 0,28 + 0,00

Cinzas* Nativo 0,10"+0,00 0,06"°+ 0,01 0,13%+0,00
Modificado 0,10%%® + 0,00 0,07 + 0,00 0,13+ 0,00

*base seca.

** |etras minusculas diferentes, na mesma linha para cada propriedade, e letras maitsculas diferentes, na mesma coluna, diferem
estatisticamente (p<0,05).
***Resultados expressos como média de 2 determinagdes + desvio padréo.

Tabela 2. Propriedades viscoamilograficas de amidos de aveia de diferentes cultivares, nativos e submetidos a
modificagdo tipo annealing.

Propriedades UPFA Gaudéria IAC7 UPFA Ouro
Temperatura Nativo 94,97°+ 0,39 95,80+ 0,07 95,324+ 0,11
de pasta (°C) Modificado 95,75+ 0,07 95,55+ 0,35 95,35"+ 0,21
Primeiro pico Nativo 321,92+ 542 282,87+ 5,13 278,67+ 6,72

(RVV) Modificado 289,33+ 1,29 273,00" + 2,12 269,29 + 0,65
Quebra Nativo 121,12"°+ 0,18 282,37+ 513 41,125+ 6,43
(RVU) Modificado 153,58"*+ 10,73 40,915+ 1,53 122,96" + 4,89
Viscosidade final Nativo 331,21%°+ 3,59 360,20""+ 9,37 408,37+ 0,77
(RVU) Modificado 229,295°+ 5,01 355,79+ 6,31 236,335+ 1,65
Retrogradagéo Nativo 130,41"°+ 1,65 157,37+ 2,76 170,83+ 0,47
(RVU**) Modificado 93,50""+ 4,36 123,70+ 2,65 90,005 + 2,59

* Letras minusculas diferentes, na mesma linha para cada propriedade, e letras maitsculas diferentes, na mesma coluna, diferem
estatisticamente (p<0,05).

** RVU: Rapid Visco Unit

***Resultados expressos como média de 2 determinagdes + desvio padréo.

Tabela 3. Perfil de textura dos géis dos amidos de aveia nativos e modificados por annealing

Propriedades UPFA Gaudéria IAC7 UPFA Ouro
Dureza Nativo 358,16"* + 37,60 404,17+ 8,17 360,69 + 4,13
Modificado 174,64 + 0,23 377,97"* + 10,98 206,025 + 9,89
Gomosidade Nativo 175,13+ 23,91 209,42"%+ 6,61 197,40 + 1,41
Modificado 95,61 + 2,82 197,04 + 1,56 111,66 + 5,74

Coesividade Nativo 0,49%+ 0,02 0,52+ 0,01 0,55+ 0,01

Modificado 0,55 + 0,01 0,52+ 0,01 0,54"2+0,00

** Letras minusculas diferentes, na mesma linha para cada propriedade, e letras maiusculas diferentes, na mesma coluna, diferem
estatisticamente (p<0,05).
***Resultados expressos como média de 2 determinagdes + desvio padréo.



