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1 INTRODUCAO

A B-glicana é um polissacarideo, composto de unidades de D-glicose com
ligagbes B-1, 3 e B-1, 4 ligagdes, sendo que as ligagbes (-1, 4, sdo as que
apresentam o maior numero de ligagées glicosidicas (70%). A B-Glicana é
classificada como fibra sollvel e pode ser obtida a partir de cereais de aveia e
cevada. Os efeitos sobre a saude de B-glicana ja sédo bem estudadas; visto que esta
fibra soltvel diminui o risco de doencas cronicas como diabetes tipo 2 e doenca
cardiovascular, através da reducéo da glicose sanguinea pés-prandial, os niveis de
colesterol no sangue e também apresenta atividade antiaterogénica (BEHALL et al.,
2006; LIATIS et al., 2009; MOURA et al., 2011).

A pB-glicana forma um gel de alta viscosidade com propriedades
especificas. Alguns estudos tém sido realizados para modificar as propriedades
reolégicas da B-glicana, como hidrolises acidas e enzimaticas e tratamentos fisicos,
procurando aumentar sua utilizacdo em produtos e melhorar suas propriedades
fisiolégicas (DONGOWSKI et al., 2005). Entretanto, é desconhecido o efeito de
tratamentos quimicos como a oxidacado, comumente utilizado para modificar amido.

Em amido, as modificacbes quimicas visam melhorar ou adequar as
propriedades reologicas do gel ao tipo de alimento produzido, ja que, muitas vezes o
amido nativo ndo atende as caracteristicas desejaveis, tais como viscosidade,
solubilidade e menor retrogradacdo. Com isso o objetivo deste estudo foi avaliar o
efeito da oxidacdo com peréxido de hidrogénio em diferentes concentragcdes (0,3 e
0,6 %) nas propriedades térmicas de [B-glicana de aveia em diferentes com
diferentes tempos de oxidacéo (30 e 60 minutos).

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Modificacao da B-glicana

A B-glicana obtido a partir de aveia foi modificada com peroxido de
hidrogénio (H.O,) em duas concentracdes (0,3 e 0,6% de H,O, em relacdo ao peso
da amostra em base seca) e em dois distintos tempos reacionais (30 e 60 minutos).
O nivel de oxidacdo foi confirmado pela determinacdo do contetddo de carbonilas e
carboxilas, sendo obtido um conteudo de 1,15 + 0,07; 2,68 + 0,03 e 2,77 + 0,27% de
carbonilas e de 053 + 0,01; 0,50 £+ 0,03 e 0,57 + 0,1% de carboxilas,
respectivamente para os tratamentos com 0,3; 0,6 e 0,9% de H-,0..

2.2 Espectroscopia no infravermelho com transformada de Fourier (FT-1V)
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Os espectros de infravermelho da B-glicana extraida e oxidadas foram
obtidas em espectrofotbmetro com transformada de Fourier (IR Prestige-21;
Shimadzu) na regido de 4000 — 400 cm™. Foram preparadas pastilhas a partir da
mistura das amostras com KBr em uma propor¢cao de 1:100 (amostra:KBr). Foram
recolhidas 10 leituras a uma resolucéo de 4 cm™.

2.3 Propriedades térmicas

As propriedades térmicas das amostras foram estudadas utilizando um
calorimetro diferencial de varredura (DSC, Schimadzu, modelo 60). Foram pesados
+ 2,5 mg de amido em recipientes de aluminio e fechados hermeticamente. As
amostras foram aquecidas sob atmosfera de nitrogénio de 20 a 200 °C com uma
rampa de aquecimento de 10 °C por minuto. A entalpia de gelatinizagdo (AH),
temperatura inicial (To), pico de temperatura (Tp), temperatura final (Tc) de
gelatinizagdo foram computados automaticamente e foi calculada a diferenca de
temperaturas (Tc-To).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Figura 1 é apresentado o espectro da B-glicana extraida, bem como as

mudancas ocorridas na estrutura quimica dessa fibra apos a oxidagcdo com 0,3 e
0,6% de H,0, e nos tempos reacionais de 30 e 60 min.
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Figura 1 - Espectro de FT-IV das B-glicanas nativa e oxidadas

A espectroscopia no infravermelho tem sido uma ferramenta util no
monitoramento de mudancas estruturais em biopolimeros. A presenca de
polissacarideos no presente estudo € descrita pela ocorréncia de bandas de
absorcao na regido de 1000-1220 cm-1. O espectro para a B-glicana nativa indica a
existéncia de picos de absorcdo em 1151, 1084 e 1029 cm-1, associados as
ligacdes dos grupos (C-C) e (C-O) das unidades de B-glicopiranose unidas por
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ligagbes do tipo (1—3) e/ou (1—4) tais como as presentes na cadeia de B-glicana.
Além disso, o espectro exibe picos 918 e 773 cm-1, os quais sdo atribuidos a ligacéo
B-glicosidica do carbono anomérico da cadeia ciclica da B-glicana.

Bandas caracteristicas de grupos proteicos sao visualizadas na regido de
1659 e 1538 cm-1 e podem ser atribuidas ao residual proteico remanescente apos a
extragcao das B-glicanas. Além dessas, 0 espectro também apresenta picos em 3450
cm?, resultante da vibracéo dos grupos hidrofilicos hidroxilas (O-H), e em 2960 cm™,
derivados da vibragdo do estiramento C-H da molécula de anidroglicose dos demais
polissacarideos presentes, sobretudo amido.

Apo6s a modificacdo torna-se perceptivel no espectro o aparecimento de
pico na regido de absorcéo de 1732 cm™, ausente no espectro de B-glicana nativa e
associado a presenca de grupos do tipo (C=0), advindos das carbonilas e carboxilas
formadas apds a oxidagdo das cadeias de B-glicopiranose da fibra. No entanto, a
visualizagdo dos espectros das [B-glicanas oxidadas ndo permitem inferir sobre
diferencas quanto ao nivel de oxidacao obtido apés os tratamentos empregados.

As propriedades térmicas das B-glicanas de aveia nativa e modificadas
foram avaliadas e comparadas para encontrar a relacao entre a estrutura quimica e
comportamento de transi¢ao térmica (tabela 1).

Foram verificadas pequenas diferencas entre a temperatura inicial, e
temperatura de pico, indicando o aparecimento de picos marcantes e caracteristicos
(Fig. 1). A temperatura final apresentou um aumento conforme aumentou a
intensidade de oxidacdo. A diferenca de temperaturas aumentou conforme
aumentou a intensidade das modificacdes. A diferenca de temperaturas aumentou
conforme aumentou a intensidade das modificacGes. Esta caracteristica indica que a
oxidacdo promoveu um aumento na estabilidade térmica dos concentrados de [3-
glicanas. A entalpia apresentou um aumento de 233 a 313% ap0s as oxidacoes.

Tabela 1 - Propriedades térmicas de -glicanas de aveia nativa e modificadas

Concentragéo Tempo Temperatura de gelatinizacdo (°C) AH
de H,0, (%) (min) To** Tp TC Tc-To J/9)
Nativa 152,49 153,65 157,79 5,30 64,90
0,3 30 158,37 158,76 165,70 7,33 203,31
0,3 60 156,21 159,01 165,04 8,83 151,60
0,6 30 162,69 162,29 172,40 9,71 197,59
0,6 60 173,24 174,40 182,37 9,13 196,60

To = temperatura de inicio; Tp = temperatura de pico; Tc = temperatura de concluséo; Tc-To = faixa
de gelatinizacao.

Segundo Johansson (2006) as temperaturas inicial e de pico estédo
relacionadas com as associacdes das cadeias de B-glicana. Quando as associacfes
diminuiem, aumenta a razao entre as cadeias DP3:DP4 (3-O-3-cellobiosyl-D-glicose
e 3-O-B-cellotriosyl-D-glicose, que sao oligossacarideos com diferentes graus de
substituicdo resultados da hidrolise das glicoses, denotados DP3 e DP4,
respectivamente) e ainda quanto maior propor¢cdo das cadeias DP4 que DP3
contribui na formacdo de segmentos mais lineares, levando a associacfes mais
faceis nas ligagdes entre as diferentes cadeias das -glicanas.

Os mesmos autores concluiram que as ligagdes B (1,4) lineares formadas
por unidades cellotetraosyl e as ligacée B (1,4) mais longas contribuem de forma
importante para a formacédo de gel estavel de B-glicanas de cereais.
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Figura 1 Curvas de DSC das B-glicanas de aveia nativa e modificadas com H,0,,

4 CONCLUSAO

A modificagdo da B-glicana de aveia por oxidacdo foi confirmada por
espectroscopia no infravermelho, no entanto a intensidade da modificacdo nao foi
perceptivel a partir dos espectros. A oxidacdo com peroxido de hidrogénio altera as
propriedades térmicas da B-glicana, as quais sao influenciadas pela concentracao
desse agente oxidante. Contudo sdo necessarios estudos mais detalhados do
comportamento de B-glicana frente a oxidacdo com diferentes agentes oxidantes e
tempos reacionais.
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