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RESUMO

Microondas foram utilizadas como um método alternativo para a secagem de trigo brando (T.
aestivum, L.) avaliando-se o grau de inativagdo da a-amilase e o comportamento reolégico da farinha.
Tratamentos com trés minutos de secagem em microondas reduzem significativamente a atividade da
enzima, devido ao aumento de temperatura do grdo (70°C). A eficacia das microondas na inativagéo
também foi omprovada pelo aumento do Falling Number (FN). A relagdo P/L e a forga do gluten (W)
aumentam (P<0,05) com o tempo de tratamento por microondas. Apds dois minutos (67°C) ocorre
drastica alteragao nos resultados do alveograma, devido a redugao de qualidade do gliten. O volume de
sedimentagao SDS nao diferiu entre os tratamentos. O condicionamento por microondas ¢ eficiente na
inativacdo da a-amilase, mas diminui a extensibilidade da massa.
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SUMMARY

EFFECT OF MICROWAVE CONDITIONING ON o-AMYLASE ACTIVITY AND THE QUALITY OF
SOFT WHEAT FLOUR. Microwave was used as an alternative method for drying soft wheat (T. aestivum,
L.) evaluating the degree of inactivation of a-amylase and the rheologic behaviour of flour. Microwave
drying treatments with three minutes significantly decreased a-amylase activities, due to the increase of
grain temperature (70°C). The efficiency of microwaves inactivation was also confirmed by the Falling
Number (FN) increases. The relationship P/L and the gluten strength (W) increase (P<0,05) with the
microwave conditioning time increase. After two minutes (67°C) there is a drastic alteration in the
alveogram results, due to the damage of gluten. The SDS sedimentation volume doesn'’t differ among the
treatments. Microwave conditioning is efficient for o-amylase inactivation, however it decreased the paste
extensibility.
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1. INTRODUGCAO

O nivel de ativagdo das enzimas hidroliticas € importante para o processo de panificagao.
As proteinas do trigo contribuem marcantemente para as propriedades funcionais da farinha,
principalmente o gluten, por permitir a expansao e a manutengao do gas carbdnico, obtido na
fermentacdo, dentro da massa, o que resulta num pao com maior volume e boa textura. Essa
condigéo depende de propriedades reoldgicas importantes como elasticidade e extensibilidade
[7]. Neste trabalho foram utilizadas as microondas como tratamento alternativo na secagem
dos graos de trigo, para inativacdo das enzimas amiloliticas até niveis desejaveis, avaliando o

comprometimento da qualidade da farinha em termos reolégicos.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de trigo (Triticum aestivum L.), do cultivar BRS 194, colhidos
com umidades entre 19 a 20% em lavouras localizadas na regido centro-sul do estado do Rio

Grande do Sul, na safra 2001, no periodo de 7 a 27 de novembro.

2.1 Secagem

Os graos foram secos em forno microondas da marca "LG", modelo 3.700 TB e poténcia
maxima de 750-850 W, por 60, 120 e 180 segundos. Complementou-se a secagem dos graos
condicionados em microondas a 60 e 120 segundos, a umidade desejada (aproximadamente
12%), com secagem estacionaria (40+5°C). Apés foram moidos e armazenados.

2.2 Determinacgao de umidade

Conforme as Regras para Andlise de Sementes [3].

2.3 Determinacao da atividade da o -amilase:

De acordo com o método de Bernfeld [2]e Falling Number pelo método n° 51-81 B da
AACC [1].

2.4 Determinacgao do volume de sedimentagao pelo dodecil sulfato de sédio
(SDS)

Conforme Salmon [11], FTWG n° 10

2.5 Alveografia
Através do alvedgrafo de CHOPIN pelo método 54-30 AACC [1].

2.6 Avaliacao estatistica
Foram aplicadas analise de varidncia e a comparacao de médias, através do teste de

Tukey, a 5% de significancia com o uso do software Statistica 5.1.



3. RESULTADOS

A Tabela 1 refere-se a determinagdes de atividade da a-amilase, Falling Number (nimero

de queda) e alveografia dos graos de trigo, do cultivar BRS 194, segundo os tratamentos de
secagem.

TABELA 1 — Atividade da a.-amilase, Falling Number e parametros alveograficos dos

graos de trigo do cultivar BRS 194, na umidade de colheita entre 19 e 20%, segundo
os tratamentos de secagem'

i 3
Tratamentos de Atividade Falling SDS Alveografia

2 . number _4
Secagem a-amilase (U/g) (s) (mL) P/L W.10™ (J)
C 8.1833c 376b 13,0a 0,663c 115¢c
M1SE 6,5367a 383b 13,0a 1,525b 140,6b
M2SE 5,5967ab 388b 12,6a 5,2a 158,79a
M3 5,0300b 461a 12,6a - -

' Médias de repeticdes, seguidas por letras minisculas na mesma coluna e maiusculas na mesma
linha (mesma variavel) , ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (P < 0.05).
2 C: controle (* tempo zero de secagem)
M1SE: tratamento com1min. de microondas mais secagem estacionaria
M2SE: tratamento com 2min. de microondas mais secagem estacionaria
M3: tratamento com 3min. de microondas
® PIL: relacéo elasticidade/extensibilidade
W: forga geral de gluten ou energia de deformagao da massa

Ha redugéo significativa na atividade enzimatica e aumento no Falling Number (FN) no
grao de trigo seco por trés minutos em microondas. Nesse tratamento a temperatura (70°C),
além de aumentar a inativagédo, provoca danos estruturais na proteina e efeito na reologia da
massa. A eficacia das microondas na inativacao da a-amilase, em valores de Falling Number,
foi recentemente mostrada por Lunn et. al. [8], ao adicionar nos trigos maturados um percentual
de graos imaturos. A inativagao de algumas amilases inicia em 50°C, outras acima de 60°C e
nas de cereais a extensao da inativacdo varia com a concentracao e nivel de purificacdo da
enzima [10]. Doty, Baker [6], mencionaram que as microondas (625W), aumentam
gradativamente os valores de FN, somente até os 270s de aquecimento e, a partir dai, ocorre
uma brusca diminuicao do mesmo, o que nao foi observado neste experimento.

Ocorre aumento significativo (Tabela 1) na relagao P/L e na for¢ga (W) com o tempo de
tratamento por microondas. O aquecimento induz aumentos de pontes dissulfidicas e de
hidrogénio agregadas as cadeias beta-ramificadas [9], explicando o aumento de forgca de
tensdo. A boa panificagdo admite uma relacédo P/L de até 0,6. Os resultados obtidos no
presente trabalho sdo semelhantes aos observados por Campana et. al. [4] que secou trigo,
com doses de irradiagao eletromagnéticas (625W) por 1, 1,5, 2 e 2,5 minutos, confirmando que
0 dano térmico na secagem diminui drasticamente a extensibilidade da massa. A partir dos
dois minutos (67°C), constata-se uma alteragdo drastica nos resultados do alveograma,

concordando com os dados de Doty, Baker [6] que verificaram reducao da qualidade do gluten,



apos trés minutos de secagem em microondas (625W), em temperatura pouco superior a 66°C.
Segundo Dexter et. al. [5], quando o dano do amido aumenta, a massa fica mais rigida e o
comprimento na curva do alveograma diminui, a altura e a area sob a curva aumentam.

O volume de sedimentagdo do controle n&o diferiu significativamente em relagdo aos
tratamentos. Aumento de temperatura causa desnaturagéo no gluten, que quanto mais intacto
mais incha na solugéo acidificada de SDS, sedimentando lentamente e alterando o volume de
precipitado. Para Veraverbeke et. al. [12] a desnaturagéo do gluten e o valor de sedimentacao
aumentam até um determinado tempo de aquecimento, diminuindo posteriormente, conforme o

cultivar.

4.CONCLUSAO

O condicionamento por microondas é eficiente para inativar a a-amilase, mas impinge

dano ao gluten, alterando propriedades reoldgicas importantes como a extensibilidade e induz
relagdes de P/L incompativeis com a boa panificagao.
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