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1. INTRODUCAO

O trigo € o cereal mais cultivado no mundo e tem como componente
majoritario o amido que esta presente em maior quantidade no grao e na farinha
(FRANCO et al., 2002). Além da sua importancia nutricional, o amido apresenta
importante papel tecnolégico em alimentos processados. Na forma nativa o seu
uso € mais restrito devido a algumas propriedades indesejaveis, tais como:
insolubilidade em &gua fria, instabilidade frente a ciclos de congelamento e
descongelamento e tendéncia a retrogradacéo (SITOHY et al., 2000).

As modificagbes quimicas séo frequentemente realizadas nos amidos para
alterar suas propriedades naturais, a fim deque eles possam ser aplicados
industrialmente. A fosfatacdo € um método muito usado para a modificacdo do
amido em que utiliza-se como reagente o tripolifosfato de sédio. A introducdo de
grupos fosfatos, carregados negativamente, no amido, causa a repulsado entre
cadeias de amido adjacentes, o0 que reduz as associa¢fes entre cadeias e facilita
a hidratacdo do amido (LIU; RAMSDEN; CORKE, 1999). A presenca de fésforo
nas moléculas € um importante fator na variacdo das propriedades funcionais dos
amidos (KARIM et al., 2007).

Segundo CEREDA (2003), a fosfatacdo possibilita alteracdes fisicas e
reolégicas do amido nativo apresentando assim a diminuicdo da temperatura de
gelatinizacdo, menor tendéncia a retrogradacdo, aumento do poder de
intumescimento e da solubilizacdo dos granulos, e aumento da claridade da pasta
e da viscosidade do gel. Além disso, as pastas de amido fosfatados séo estaveis
ao armazenamento e frente aos ciclos de congelamento/descongelamento,
possibilitando ser estocados por longos periodos em condicfes de refrigeracdo ou
congelamento, sem apresentar sinérese. Com isso, produtos a base de amidos
fosfatados podem ser usados para elaboracdo de produtos congelados
(WATTANCHANT et al., 2003).

O objetivo desse trabalho foi avaliar o poder de inchamento, a solubilidade
em Aagua, a estabilidade diante ao congelamento e descongelamento e a
opacidade dos amidos de trigo nativo e fosfatado.

2. METODOLOGIA

A farinha de trigo branca do Tipo | foi adquirido no comércio local da cidade
de Pelotas.O0 amido de trigo foi extraido conforme o processo de MARTIN,
KNIGHT; OLSON (1984), sendo seco a 40°C durante 16 h e armazenado em
recipiente hermeticamente fechado.



A fosfatacdo do amido foi realizada conforme metodologia descrita por
PASCHALL (1964), utilizando-se o reagente tripolifosfato de sédio (TPS) na
concentracdo de 7,59 para 100g de amido.

O teor de fésforo dos amidos foi determinado conforme metodologia descrita
por TEDESCO et al (1995), com uso de espectrofotometria.

O poder de inchamento e a solubilidade dos amidos foram determinados na
temperatura de 90 °C, conforme método descrito por LEACH et al.(1959). A
determinacdo envolve a suspensédo de 1 g de amido em 50mL de agua aquecida
em banho-maria. Ap6s30 min de aquecimento, os tubos foram centrifugados
al000 g por 20 min. O sobrenadante foi coletado e seco em estufa até peso
constante para a quantificacdo da fracdo soltuvel. Os tubos, previamente tarados,
contendo os granulos de amido intumescidos foram pesados para determinar o
poder de inchamento. A solubilidade foi calculada pela relacdo da massa soluvel e
a massa inicial de amido, expressa em percentagem, enquanto o poder de
inchamento foi obtido pela relacdo da massa final intumescida pela massa inicial
de amido.

Para a determinacdo da resisténcia dos amidos ao ciclo de congelamento e
descongelamento foram preparadas pastas de amido a 8% (p/p) e armazenadas
sob congelamento por um periodo de 72 horas; apds descongelamento a 45 °C
por 3 horas, a quantidade de &gua liberada foi determinada gravimetricamente e
expressa em porcentagem de perda de peso da pasta inicial (TAKIZAWA et al.,
2004). O procedimento de congelamento e descongelamento foi repetido duas
vezes para verificar a liberacdo de liquido no primeiro e segundo ciclo.

A opacidade das pastas de amidos nativo e fosfatado foram determinadas
em triplicata utilizando colorimetro (Minolta, CR 400,0saka, Japao). A opacidade
foi calculada como sendo a relacdo entre a opacidade da pasta sobreposto ao
padrao preto e ao padrao branco (HUNTERLAB,1997).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 estado apresentados os valores de teor de fésforo, do poder de
inchamento, da solubilidade e da opacidade dos amidos nativo e fosfatado.

Tabela 1- Teor de fésforo, poder de inchamento, solubilidade e opacidade dos
amidos nativos e fosfatados.

) Teor de fosforo Poder de - Opacidade
Amido _ Solubilidade (%)
(%) inchamento (g/g) (%)
Nativo 0,04 12,99+0,01 6,9+0,4 16,9+0,1°
Fosfatado 0,76 14,21+0,10 28,0 +0,4" 17,4+ 0,0

* e ns, significativo e ndo significativo, respectivamente, pelo teste t (p<0,05).

A legislacdo brasileira, através da (RDC) n° 234/2002 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), preconiza niveis de fésforo ndo superiores a
0,5% para os amidos de batata e trigo. A partir da fosfatacao realizada no amido
de trigo verificou-se que o teor de fésforo (Tabela 1) encontra-se acima do limite
preconizado, portanto, ndo seria possivel a aplicacdo desse amido fosfatado em
alimentos. Para que ocorra uma maior redugdo do teor de fosforo deve ser feita
uma dialise, em que ocorre a remog¢do do excesso de sais de fésforo néo ligados
0S quais nao contribuem para as alteracbes das caracteristicas reologicas do
amido. Cereda et al. (2003) relataram que no Brasil, o uso de amidos modificados
esta focalizado na industria de papel e papeléo.
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A determinacdo do poder de inchamento e a solubilidade em agua dos
amidos € realizada em temperaturas elevadas, o que promove a quebra das
pontes de hidrogénio presentes na molécula de amido. As moléculas de agua
fixam-se deixando livres os grupos hidroxila e o0s granulos continuam a
intumescer, resultando no aumento da solubilidade do amido (LIMBERGER et al.,
2008). A fosfatagcdo aumentou significativamente o poder de inchamento e a
solubilidade em agua do amido (Tabela 1). SITOHI et al. (2000) avaliaram amido
de arroz nativo e fosfatado e relataram um alto valor de solubilidade em agua dos
amido fosfatado em relacdo ao amido nativo. Segundo estes autores, a introducao
de grupos fosfato nos granulos de amido pode reduzir as forcas das ligagdes
intermoleculares, devido a repulsdo dos grupos fosfato negativamente carregados
nas moléculas de amido, aumentando o poder de inchamento e a solubilidade do
amido.

O amido fosfatado apresentou uma pasta mais opaca quando comparado a
pasta de amido nativo (Tabela 1). A claridade de pasta € um atributo importante
para a aplicacdo do amido em alimentos. Dependendo do produto, pode ser
preferivel a caracteristica de transparéncia ou opacidade. Segundo CRAIG et al.
(2005), as pastas podem ser classificadas em duas categorias, dependendo da
sua estrutura. A pasta transparente possui pouca associacao das cadeias apos a
formacdo de pasta, sem estrutura granular, o que favorece a passagem de luz
através dela. A pasta opaca apresenta uma estrutura granular mais organizada,
com maior associagao entre as cadeias, o0 que dificulta a passagem de luz. Entre
essas podem haver variacbes na claridade de acordo com a associacdo
molecular. Na Tabela 2 estdo apresentados os valores de sinérese (dgua perdida)
dos amidos durante os ciclos de congelamento e descongelamento.

Tabela 2 — Valores de agua perdida dos amidos durante os ciclos de
congelamento e descongelamento.

_ Agua perdida (%)
Amido i .
1° ciclo 2° ciclo
Nativo 24,4+ 1,0 16,4+1,2"
Fosfatado 53+0/4 13,3+1,0

* e ns, significativo e ndo significativo, respectivamente, pelo teste t(p<0,05).

A pasta de amido fosfatado apresentou menor quantidade de agua perdida
durante o primeiro e o segundo ciclo de armazenamento sob congelamento
(-18°C) quando comparado a pasta de amido nativo, indicando maior resisténcia a
retrogradacéo (Tabela 2).Esse resultado sugere que amidos de trigo fosfatados
podem ser utilizados em alimentos sujeitos a conservagao sob congelamento, ja
que o gel formado liberou menor quantidade de &gua, no entanto, seria
necessario realizar a didlise destes amidos para que os niveis de fésforo ndo seja
superior a 0,5%. Segundo LIMBERGER et al (2008) a fosfatacdo promove
alteracdo conformacional na estrutura do amido tornando-o estavel o suficiente
para reduzir o processo de retrogradacéo durante o congelamento.

4. CONCLUSOES
As caracteristicas do amido de trigo nativo foram alteradas a partir da
modificacdo por fosfatacdo, sugerindo que este amido (apds dialise) pode ser
utilizado em produtos congelados principalmente devido ao fato da menor
guantidade de agua perdida frente a ciclos de congelamento e descongelamento.
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