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1. INTRODUCAO

Os amidos nativos e modificados tém grande importancia na indastria de
alimentos e devido as limitacbes das pastas e géis obtidos a partir de amidos
nativos, tornaram necessario o desenvolvimento de muitos tipos de amidos
modificados para aplicagdes alimenticias. A utilizagdo de amidos modificados em
alimentos tem sido uma alternativa para melhorar as caracteristicas que os amidos
nativos ndo podem conferir (SINGH; KAUR; MCCARTHYB, 2007).

Para a producéo destes amidos, o ideal é explorar fontes de baixo custo, facil
aquisicao e que permitam producéo industrial. Uma das matérias-primas com estas
caracteristicas e produzida em quantidade no pais é a quirera de arroz, que é
produzida na fracdo de gréos quebrados gerados durante o beneficiamento do
cereal (LIMBERGER, 2006). Embora a modificacdo acida ainda seja muito utilizada,
esta vem perdendo espaco para as modificacfes enzimaticas, que apresentam
muitas vantagens, entre as quais a especificidade das enzimas, que proporciona a
obtencdo de produtos com propriedades quimicas e fisicas mais bem definidas
(SEVERO; MORAIS; RUIZ, 2010).

O proposito deste trabalho foi determinar o efeito entre a hidrélise acida e
enzimatica da farinha de arroz para producéo de acucar redutor e agregar valor aos
subprodutos da industria processadora de arroz.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras de quirera de arroz foram cedidas pela Industria Cristal
Alimentos S/A localizada no municipio de Aparecida de Goiania — GO em marco/
2011. As cultivares utilizadas foram Puitd — RS e IRGA 417- RS. Inicialmente foi
efetuada a moagem de quirera de arroz em moinho de martelos com diametro das

particulas entre 0, 150- 0, 250 mm.



A composigao centesimal da farinha de arroz foi determinada no Laboratorio
de Ciéncia de Alimentos — UEL sendo que as andlises de umidade foram realizadas
conforme técnica descrita pelo método oficial n°® 925.10 da AOAC (1998),
determinacdo de gordura pelo método de Soxhlet n° 920.39C AOAC (1997);
nitrogénio total, segundo o método de micro-Kjeldahl e conversdo em proteina bruta
utilizando-se o fator 5,95 e o0 método oficial n® 960.52 da AOAC (1998); e cinzas, por
incineracdo em mufla a 550°C, utilizando o método oficial n°® 923.03 da AOAC
(1998). Os carboidratos foram calculados por diferenca. A determinacao de acucares
redutores foi pelo método ADNS segundo Miller (1959), com leitura de absorbancia
no espectrofotdbmetro a 550nM.

O ensaio para determinacdo da atividade da a- amilase foi feito segundo
metologia utilizada por Pascoal, Mitidieri e Fernandes (2010) com modificacoes,
sendo calculada como uma unidade de enzima (UE) a quantidade de enzima capaz
de produzir 1 ymol de agucar redutor, por mL de solu¢&o, por minuto de reacao.

Na hidrdlise acida foram utilizados diferentes tratamentos segundo metologia
de Beninca (2008) em dispersdes 1.5 (p/v) de farinha, em solucdo HCL em
diferentes concentragcdes (0,075; 0,15 e 0,3 M), temperatura de 50°C nos tempos de
8 e 9 horas, sendo utilizado solugdo de NaOH 0,1M para neutralizar a solucéo.

Para obtencdo da hidrolise enzimatica da farinha de arroz foi utlizada a
enzima comercial Spring a-amilase (Aspergillus oryzea) onde as condicdes de
hidrolise foram mantidas a proporcao de 1:5 (p/v) de farinha em solucéo de enzima
com diferentes concentracdes (1UE, 2UE e 3UE por g de amido), em tampéao
acetato de sodio 0,025M pH 5,0 e T 40°C (temperatura e pH 6timos da enzima) em

banho-maria com agitacéo, definidas por meio de testes preliminares.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores encontrados no trabalho de Tavares et al. (2010) para o0 arroz
cultivar Firmeza foram umidade (11,70%), proteinas (7,31%), lipidios (0,95%) e
carboidratos (79,93%), mostrando uma reducéo de 67,6% no conteuado de cinzas em
relacdo a quirera de arroz. O maior teor de cinzas encontrado pode estar
relacionado ao fato de que nesse estudo esta verificando a composicdo em quirera
de arroz. Limberger (2006) realizou trabalho com quirera de arroz e apresentou

valores de umidade (11,47%), proteinas (8,13%), cinzas (0,45%), carboidratos



(76,35%) e lipidios com variacdo de 15,65% superior (1,15%) podendo ser
proveniente de possivel processo de rancificacdo da farinha de quirera de arroz.

Tabela 1- Composicao centesimal da farinha de quirera de arroz.

Umidade (%) Cinzas (%) Proteinas (%) Lipidios (%) Carboidratos (%)*

11,68 + 0,90 0,34 +0,02 7,33+0,13 0,97 +0,02 79,68 £ 0,10

* Valores de carboidratos calculados por diferenca.

De acordo com a Figura 1, a concentracdo de acgucares redutores tiveram um
acréscimo com tempo de hidrélise e com aumento da concentracao de HCI, porém
apresentando valores maximos de 2,3 mg/ g de amido. O tratamento com acido em
alimentos apresenta desvantagens, pois quanto maior concentracdo de acido, menor
o pH do produto e para neutralizar é necessario adicdo de uma base forte,
produzindo sal, sendo necessario enxaguar diversas vezes com agua destilada,
perdendo os agucares pois estes sao soluveis. O amido granular restante podera
apresentar diferencas de estrutura e em propriedades tecnolégicas como

viscosidade, solubilidade e formacé&o de gel, entre outras.
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Figura 1 - Valores de agucar redutor produzidos durante hidrélise acida nos tempos de 8 e 9 horas
em diferentes concentracdes de HCI.

Na Figura 2 representa a hidrélise enziméatica com a-amilase em funcao do
tempo em diferentes concentragdes de enzima (1,0; 2,0 e 3,0 UE), com temperatura

de 40°C e pH da solugado tampéo 5,0.
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Figura 2 - Valores de acucar redutor produzido durante hidrélise enzimatica com diferentes
concentracfes de a-amilase em fungcdo do tempo, em temperatura de 40 °C.

As solu¢cdes que continham 2 e 3UE apresentaram resultados préoximos de
producdo de acucar redutor e com pico maximo em 2 horas de hidrélise, pode-se
concluir que a quantidade de 2UE por g de amido foi a mais indicada, aumentando a
guantidade de enzima ndo houve acréscimo da concentracdo de acucares
redutores, chegando a estabilidade da producéo.

Konsula e Liakopoulou-Kyriakides (2004) estudaram a hidrolise de diversos
amidos por a-amilase de Bacillus subtilis utilizando 3%( p/v) de amido em diferentes
temperaturas, com valores de acUcar redutor para o amido de arroz 13mg/mL
(9,36mg/g amido) e 18 mg/mL (12,96 mg/g amido) para os tempos de 2 e 4 horas.
Em comparacdo com este trabalho, onde foi utilizado 20% farinha, sendo este 16%
amido (p/v), foram obtidos nos tempos de 2 horas concentracéo 77,17% superior e 4
horas 68,39% superior de acucares redutores por g de amido para as concentracdes
de 2 e 3 UE de a-amilase .

Em estudo sobre o efeito da hidrélise enzimatica de amidos de raizes e
tubérculos com a-amilase bacteriana, Rocha, Carneiro e Franco (2010) utilizaram
15% (p/v) e realizaram hidrolise em T 37°C por 48 horas, sendo obtidos valores
maximos de acUcar redutor para mandioca de 4g/100g de amido (40 mg/g de
amido). Em relacdo a hidrdlise da farinha de arroz, obteve-se esse resultado com
apenas 2 horas de hidrélise, nas concentracbes de a-amilase de 2 e 3 U/ g de
amido, com concentragao superior de 2,88% de agucar redutor/g de amido.

Embora o poder adogante da glicose seja menor comparado ao da sacarose,
o amido hidrolisado dependendo do processamento, como secagem, possivelmente
desenvolvera aroma e cor de produtos acucarados, podendo ser utilizado como
ingrediente em produtos de panificacdo, chocolates, sorvetes entre outros.



4. CONCLUSOES

A hidrdlise acida ndo apresentou valores significativos quanto a producéo de
acucares redutores, pois foi realizada em condi¢cbes brandas de temperatura e com
concentracbes fracas de HCI. A hidrdlise enzimatica foi mais eficiente em
temperaturas de 40°C e tendo a vantagem de que a solucdo ndo precisa ser
neutralizada, podendo ser facilmente utilizada como ingrediente em outros produtos
alimenticios.
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