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Resumo:

Avangos tecnologicos vém sendo utilizados para a substitui¢do da farinha de trigo por farinha de cereais
sem glaten na panificagdo. Uma alternativa ¢ o uso da enzima transglutaminase, que tem sido empregada na
modificagdo de proteinas, a qual confere a estas a capacidade de reten¢do de ar durante a fermentacdo, papel
semelhante ao gluten. Este estudo avaliou as propriedades viscoamilograficas e a capacidade de absor¢do de
agua (CAA) da farinha de arroz com alto teor de amilose (31,6% de amilose e 7,34% de proteina) acrescentada
de quatro niveis de transglutaminase (0; 0,5; 1,0 e 1,5%). O experimento foi conduzido no Laboratério de
Pds-colheita, Industrializagdo e Qualidade de Grios do DCTA/UFPel. Foram utilizados grios da variedade
IRGA 417, cultivados na regido sul do Brasil, beneficiados, moidos e peneirados, at¢ um tamanho de particula de
70 mesh, e enzima transglutaminase, cedida por Ajinomoto. A CCA foi determinada segundo o método proposto
por Gloria e Regitano d’Arce (2000), onde foi adicionado 5SmL de agua a 1g de amostra em um tubo de
centrifuga previamente tarado. A mistura foi agitada por 1 minuto e deixada em repouso por 30 minutos em
temperatura ambiente. Em seguida, foi centrifugada por 30 minutos a 2600rpm. O sobrenadante foi descartado e
o tubo com a amostra (farinha mais agua absorvida) foi pesado. As propriedades de pasta da farinha foram
avaliadas pelo RVA “Rapid Visco Analyser (modelo RVA-4, Newport Scientific, Australia), através do método
Newport Scientific Rice Profile, com 3,0 g de amostra corrigida para 12% de umidade e pelo software
Thermocline for Windows, versdo 2.0. Os parametros avaliados foram viscosidade maxima, quebra da
viscosidade, viscosidade final e capacidade de retrogradacdo. Nao houve diferenga significativa para a
capacidade de absor¢do de agua entre as amostras. A farinha com 0,5% de transglutaminase apresentou a
viscosidade maxima (297,5 +1,4), a quebra (43,1£2,1), a viscosidade final (504,5t1,8) e a retrogradagio
(250,145,3) da pasta superior aos demais tratamentos, indicando a a¢do da enzima sobre a fragdo protéica da
farinha, que liga os grupos aminos e carboxilicos, formando uma rede protéica. O tratamento com 1,5% de
transglutaminase diminui a retrogradacdo da pasta, indicando a maior estabilidade desta ao tratamento térmico,
quando adicionado maior quantidade de enzima. Pode-se concluir que a adigdo de transglutaminase modifica as
propriedades de pasta da farinha de arroz com alto teor de amilose.



