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INTRODUCAO

Os granulos de amido exibem uma variada capacidadgbsorcdo de agua
fria, conforme sua origem botanica. Os principaisnponentes do amido, a amilose e
amilopectina estdo associados entre si por ligdedoidrogénio, formando areas cristalinas,
de dificil penetracdo de &gua, responsaveis pealac&® da estrutura do granulo, que
controlam o comportamento do amido na 4gua. Comueamento do sistema, ocorre um
aumento na capacidade de absorcdo de agua, uncéedateca muito importante, uma vez
que a qualidade de um alimento esta frequentenassteciada com a retencdo de agua pelos
granulos de amido expandido. O intumescimento dowjo € acompanhado pelo aumento da
viscosidade da solucao.

Informacdes, obtidas a partir da construcdo deasude viscosidade, sdo Uteis
na avaliacdo de alteracbes no granulo. O Rapida@oVimilégrafo (RVA) é hoje o
instrumento mais utilizado para a construgéo destass de viscosidade, que vem substituir
as andlises realizadas no tradicional viscoamifégBrabender jA que apresenta seus
resultados em tempo menor e utilizam menor quadeide amostra. Além disso, apresenta
repetibilidade de seus resultados mais confiavais qde as analises realizadas no
viscoamilégrafo Brabender (DEFFENBAUGH e WALKER,889 WRIGLEY et al., 1996).
Os resultados nas formas destas curvas indicamsdsalwe: temperatura de formacéo de
pasta, resisténcia dos granulos inchados a acd@nmacviscosidade maxima e temperatura
na qual ocorre, e ainda as influéncias do resfidongobre a viscosidade além de interpretar
estes dados em funcéo da utilizacao e do processache amido (CEREDA, 2002). Assim,
o objetivo deste trabalho foi avaliar o comportatnereolégico analisado e RVA de

diferentes marcas de polvilho azedo produzidosstad®é de Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS
Amostras de doze diferentes marcas de polvilho ampedduzidos em duas

regides do Estado de Minas Gerais (Centro Oestal)ef@am avaliadas quanto as suas



propriedades de pasta em aparelho Rapid Visco 8@a(iRVA) na concentracdo de 2,5 g por
25 mL de agua (segundo tabela fornecida pelo famtiécNewport Scientific, 1998), tomando
como base um teor de umidade de 14 %. Do gréfitolmlioram avaliadas as seguintes
caracteristicas: temperatura de pasta, viscosidaama (pico), quebra de viscosidade,
viscosidade final e tendéncia a retrogradacdo.erhou-se a acidez de cada amostra por
titulacdo com NaOH 0,1 N expressa em mililitros l@OH por 100 g de matéria seca
(Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, 1976 )

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta o resultado de analise emd&agisco Analisador
(RVA): temperatura de gelatinizacdo, viscosidadeima, breakdown (resisténcia a agitacao
mecanica) e setback (tendéncia a retrogradacamgido Centro Oeste apresentou a maior
média, destacando o polvilho da fabrica 9, que ymiod pastas com maior viscosidade
maxima (a quente) entre as amostras avaliadas.séosidade maxima é importante na
avaliacao de qualidade do polvilho, uma vez queiddz pode interferir nos equipamentos a
serem utilizados e dimensionados numa linha deugém até na formulacédo do produto a ser
fabricado.

Alguns estudos com andlise de viscosidade cineaétic RVA apontam os
valores de viscosidade maxima ao redor de 225 Rafid polvilho azedo e, proximos a 380
RVU para o polvilho doce, em concentracdes de @t# e amido (SANTISOPASRY al.,
2000; CHATAKANONDA et al., 2002).

Os resultados encontrados no presente estudo edtdixo dos

encontrados na literatura possivelmente devido edgados teores de acidez. De fato, a
viscosidade maxima do polvilho azedo € mais bau@ado polvilho doce, e durante toda a
analise a pasta de polvilho azedo se mantém mesmsse, apresentando menor estabilidade
a agitacdo e menor capacidade de retrogradacael@ifiaGacdo. A quebra de viscosidade, ou
breakdown é resultado da diferenca entre a visadsidnaxima a quente e a viscosidade
minima da pasta. Através desta propriedade € mbssialiar a estabilidade do amido em
altas temperaturas, cujos granulos se rompem stga@g mecanica.

Observa-se pela Tabela 1 que os polvilhos proversatas fabricas 3,6, 7 e 9
além de apresentarem valores superiores a 110 Ry&Jviscosidade maxima, apresentaram

maior breakdown (acima de 97 RVU), ou seja, memsisténcia a agitacdo a quente.



Tabela 1: Propriedades de pasta das amostras de polvilltm gzeduzidas em diferentes polvilhadoras do Estiedilinas Gerais.

Hierarquia das Amostras Propriedades de Pasta Avagi%?:icjsmo
Regido Cidade Fabrica M\g(si::no;i(d;l\(;ls) Breakdown (RVU) SetBack (RVU) GLTQ?}%:&%? (?,'g) (':‘nclidNe;ggl;i%\(lg)
Sul Mineiro Conceigao dos Ouros 1 98,45 *3,07 86,28 *244 314 0,27 74,17 *0,80 700 02
Sul Mineiro Conceigao dos Ouros 3 13300 *095 11483 0,65 711 034 70,25 *0,49 743 +23
Sul Mineiro Conceigéo dos Ouros 4 90,70 *0,75 75,30 *0,25 586 10,10 72,35 *0,44 530 %08
Sul Mineiro Conceigéo dos Ouros 5 122,92 *0,69 91,20 *0,46 13,06 *0,57 69,38 *0,08 6,87 +1,1
Sul Mineiro Conceigéo dos Ouros 6 128,67 *2,17 109,97 *1,75 706 *017 71,00 *0,05 6,33 +1,6
Sul Mineiro Conceicgédo dos Ouros 7 110,97 *0,86 97,64 *0,59 500 *0,25 69,92 *0,49 577 +05
Sul Mineiro Conceigao dos Ouros 11 92,25 *0,00 82,44 2,00 3,42 4,00 74,78 *5,00 480 +05
Sul Mineiro Conceigao dos Ouros 12| 11514 *0,42 92,64 *0,70 10,64 *0,21 69,38 *0,03 723 +04
Sul Mineiro Cachoeira de Minas 2 87,78 *2,30 79,31 *2,05 3,36 *0,10 74,47 *0,55 533 %0,2
Sul Mineiro Cachoeira de Minas 10 93,61 *1,90 84,03 *1,76 286 *0,05 74,25 *0,83 520 %04
Centro Oeste Formiga 8 117,00 *0,88 89,50 *0,79 10,83 0,22 70,77 *0,36 727 +0,9
Centro Oeste Divinopolis 9 142,78 7,71 97,86 14,82 2450 *0,88 71,28 *0,49 1,97 %0,3
Média das Amostras 111,10 91,75 8,07 71,83 511
Média para a Regido Sul Mineiro 107,35 91,36 6,15 72,00 6,13
Média para a Regido Centro Oeste 129,89 93,68 17,67 71,03 4,62




Para a amostra 9, em particular, mesmo o breakdmmdo muito alto, a

viscosidade minima também foi alta demonstrandegaiteracao no perfil do amido intacto.

CONCLUSOES
A diferenca de acidez apresentada pela amostraablacd 9 teve forte
influéncia na viscosidade maxima do produto e negaente em sua tendéncia a
retrogradacédo, demonstrando que possivelmenteapasetie fermentacédo e secagem podem
ser fatores chave na caracterizacdo reolégica ddhmazedo confirmando a importancia de

estudos e controles destas etapas.
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