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1. INTRODUCAO

A cevada (Hordeum vulgare) é um cereal de inverno que ocupa a quarta
posicdo em ordem de importancia econémica no mundo, logo apoés o trigo, o arroz
e 0 milho (GUPTA et al., 2010). Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para
Alimento e Agricultura (Food and Agriculture Organization of the United Nations-
FAO), a producdo mundial de cevada no ano de 2010 foi de aproximadamente
123,7 milhdes de toneladas.

O gréo é utilizado principalmente na industrializacdo de bebidas (86%) e na
alimentacdo de animais (7%). Embora, atualmente, o interesse neste gréo seja
principalmente para benificios potenciais para a saude, devido a presenca de b-
glucanas (4-9%) no gréo, a cevada apresenta em sua composicao 10-17% de
proteina, 2-3% de lipideos, 1,5-2,5% de sais minerais e uma importante fonte de
amido (65 a 68%), sendo este o principal componente do gréo
(CZUCHAJOWSKA et al., 1998; QUINDE et al., 2004).

O amido é formado basicamente por dois tipos de macromoléculas, a
amilose e a amilopectina, e apresenta-se na forma de granulos, com formas
bastante distintas. O amido deve muito de sua funcionalidade a estas duas
macromoléculas, assim como a organizacdo fisica delas dentro da estrutura
granular. A propor¢cdo entre amilose e amilopectina € variavel com a fonte
botanica, a qual confere caracteristicas especificas a pasta de amido (CEREDA,
2002).

As industrias de alimentos estdo interessadas na identificagdo e no
desenvolvimento de espécies que produzam amidos nativos com caracteristicas
fisico-quimicas especiais. O amido pode, entre outras funcdes, servir para facilitar
0 processamento, fornecer textura, servir como espessante, fornecer solidos em
suspenséo e proteger os alimentos durante o processamento.

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a textura do gel,
propriedades viscoamilograficas e térmicas de amido nativo de cevada.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Material
Foram utilizadas amostras de gréos de cevada cedidas pela Universidade

Federal de Passo Fundo.
2.2 Extragcédo do amido de cevada

A extracdo do amido de cevada foi baseada no método de ADKINS;
GREENWOOD (1966) com algumas modificacdes. Os grados de cevada, apés a
lavagem, foram adicionados de agua destilada na proporcdo 1:2, ficando em
repouso durante 24h. Apds, essa dispersdo foi drenada e a parte soélida foi



ENPOS

submetida a agitacdo vigorosa em liquidificador doméstico durante 5 min. O
material resultante foi passado por peneiras de 65 e 270 um e centrifugado a
9000 g durante 15 min. a temperatura ambiente (25 °C +2). O sobrenadante foi
descartado e o precipitado foi ressuspenso em solucdo aquosa 0,1 mol.L™ de
NaCl em tolueno numa proporcédo de 7:1, respectivamente. A mistura foi mantida
sob agitacdo de 50rpm por 15h a temperatura ambiente (25 °C £2) e centrifugado
novamente, sendo esta operagcdo realizada duas vezes. O sobrenadante foi
descartado e o sedimento (amido) foi seco em estufa a 40 °C por 16h.

2.3 Propriedades do amido de cevada
2.3.1 Perfil de textura do gel

O perfil de textura de gel do amido foi avaliado em Texturémetro (Texture
Analyser TA.XTplus, Stable Micro Systems). A mistura gelatinizada, apds analise
em RVA, foi selada com parafilme para prevenir a perda de umidade e
armazenada a 20°C durante 48 horas. A textura do gel foi determinada segundo
método descrito por HORMDOK; NOOMHORM (2007), com algumas
modificagcdes. Os géis foram perfurados a 1,0 mm/s até uma distancia de 10,0
mm, usando probe de aco inoxidavel (P/20, 20 mm de diametro). Foram avaliados
dureza, flexibilidade, coesividade e gomosidade dos géis de amido.
2.3.2 Propriedades viscoamilograficas

As propriedades de pasta do amido foram avaliadas pelo RVA “Rapid Visco
Analyser® (modelo RVA-4, Newport Scientific, Australia), utilizando 2,5 g de
amostra corrigida para 14% de umidade. Foram avaliados a temperatura de inicio
de formacdo de pasta, viscosidade maxima, quebra da viscosidade, viscosidade
final e capacidade de retrogradacéo.
2.3.3 Propriedades térmicas

A determinacdo da temperatura de fuséo e da entalpia de calor do amido
foram determinadas em calorimetro diferencial de varredura (Shimadzu,modelo
DSC 60, Osaka, Japao). A amostra (x2,5mg) foi hermeticamente selada em
capsula de aluminio e adicionado agua destilada (1:3 p/p). As amostras foram
aquecidas sob atmosfera de nitrogénio de 20 a 100°C com rampa de aguecimento
de 10°C por minuto.Como referéncia foi utilizada uma cépsula de aluminio selada
vazia.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Perfil de textura do gel

Na Tabela 1 € mostrado a dureza, a flexibilidade, a coesividade e a
gomosidade do amido de cevada.

A dureza do gel de amido de cevada foi de 6,68N (Tabela 1). Segundo
SANDHU; SINGH (2007), a dureza dos géis é causada pela retrogradacao,
associada a sinérese e a cristalizacdo da amilopectina. Amidos que possuem geéis
mais duros, geralmente, possuem maior teor de amilose e longas cadeias de
amilopectina. Além disso, como ressaltam CHOI; KERR (2003), as propriedades
de textura dos géis dependem dos constituintes do amido, da amilose, do volume
e deformacgé&o dos granulos e da interagédo entre as fases continuas e dispersas.

A flexibilidade corresponde a capacidade da amostra em retornar ao seu
estado original apés a compressdo. O amido de cevada apresentou menor
flexibilidade (0,82 mm) quando comparado ao reportado por ZAVAREZE et al.
(2010) em amido de arroz nativo de média amilose (0,91 mm). O amido de
cevada do presente trabalho e o amido de pinhdo pesquisado por PINTO (2011)
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apresentaram o mesmo valor de coesividade (0,50), sendo esta propriedade uma
simulacdo da forca para romper as ligacdes internas do gel. Por outro lado, o
amido de cevada mostrou uma maior gomosidade (Tabela 1) quando comparado
ao amido de pinhéo (2,46 N).

Tabela 1. Textura de gel do amido de cevada

Dureza Flexibilidade Coesividade Gomosidade
Amido (N) (mm) (N)
de
cevada
6,68 + 0,15 0,82 £0,00 0,50 £ 0,02 3,27 +£ 0,20

*Valores correspondentes a média + desvio padrédo

3.2 Propriedades viscoamilogréficas

As propriedades de pasta do amido de cevada estdo apresentadas na
Tabela 2. Estas propriedades sao observadas pelas mudancas na viscosidade
durante o aquecimento de uma suspensao de amido e refletem com precisao
mudancas ocorridas na estrutura fisica e quimica do mesmo.

O amido de cevada apresentou temperatura de pasta de 65,37°C. Durante
o empastamento foi obtido um pico de viscosidade maxima de 164,38°C (Tabela
2), onde a maioria dos granulos encontram-se totalmente inchados. A quebra e a
viscosidade final do amido de cevada foram 23,33 e 171,80 RVU,
respectivamente. A tendéncia de retrogradacédo do amido foi 30,75 RVU. Segundo
RIBEIRO; SERAVALLI (2004) as principais responsaveis pela ocorréncia da
retrogradacéo sédo as moléculas de amilose, em fun¢édo da sua estrutura linear, as
quais se aproximam mais facilmente, enquanto que na amilopectina o fenbnemo
parece ocorrer somente na periferia de sua molécula.

Tabela 2. Propriedades de pasta de amido de cevada.

Temperatura Pico de Viscosidade Quebra Viscosidade  Retrogradagéao
Amido de pasta viscosidade minima (RVU) final (RVU™)
de (°C) (RVU) (RVU) (RVU)

cevada “g537:124* 16438182 14104+253 2333070 171,80 £3.71 30,75+ 1,18

*Valores correspondentes a média + desvio padréo. ** RVU: Rapid Visco Unit

3.3 Propriedades térmicas

O termograma do amido de cevada € mostrado na Figura 1. Segundo
TESTER; MORRISON (1990) a propriedade de gelatinizacdo € controlada, em
parte, pela estrutura molecular da amilopectina (comprimento de cadeia, extensao
de ramificacdo, peso molecular) e pela estrutura granular (propor¢céo de regides
cristalinas e amorfas). O valor de entalpia de gelatinizacdo € afetado pela razéo
de amilose / amilopectina, pela qualidade e quantidade dos cristais (AHMAD et
al., 1999) e pela quantidade principal de cadeias longas na amilopectina.

O amido de cevada apresentou temperatura de pico e entalpia de
gelatinizacédo de 63,61°C e 10,22 J/g, respectivamente (Tabela 3). SINGH et al.
(2003) em amido de arroz encontraram uma temperatura de pico de gelatinizacao
de 71,94°C e entalpia de gelatinizagéo de 11,88 J/g, ou seja, o amido de arroz
necessita de maior energia de ativagao para sua completa gelatinizacdo quando
comparado ao amido de cevada. A entalpia de gelatinizacdo pode estar
relacionada a quantidade de amilose, onde amidos com maior teor de amilose
possuem mais regides amorfas e menos regides cristalinas e, portanto, menor
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energia € necessaria para a fusdo dos cristais (SINGH et al., 2003). A
gelatinizacdo do amido em temperaturas mais baixas pode ser considerada uma
vantagem para o amido de cevada, visto que tal caracteristica permite sugerir a
sua aplicacdo em processos industriais em que se necessita formar gel a baixas
temperaturas, ou simplesmente para reduzir os custos de energia durante a
fabricacéo de produtos em que se adéqua a sua utilizacao.

Fluxo de calor

“Taoo0 T soo0 8000 10000

Temperatura ('C)

Figura 1. de cevada

Tabela 3. Propriedades térmicas associadas com a gelatinizagdo do amido de cevada.

Temperatura  Temperatura de Temperatura Entalpia
Amido inicial pico final (J/q)
de (°C) (°C) (°C)
cevada
59,36 63.61 68,74 10,22

4. CONCLUSOES
O amido de cevada possui propriedades de textura de gel,
viscoamilograficas e térmicas particulares, as quais diferenciam de amidos
obtidos de outras fontes botanicas. O amido de cevada, dependendo da
caracteristica desejada do produto, pode ser utilizado na inddstria de alimentos,
sobretudo em processos em que se necessita a utilizacdo de menores
temperaturas de processamento.
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