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NIVEIS DE ALFA AMILASE DE FARINHAS DE ALGUMAS CULTIVARES DE TRIGOS BRASILEIROS

RESUMO - Farinhas de afgumas cultivares de trnigos provenientes de Passo Fundo,
RS ¢ de Brasifia, DF foram comparadas quanto ao nendimento de moagem, teores de
einza e protelna, viscosidade maxima e conteido em alfa-amifase. A media donen
dimento em garinhas para o8 inigos do sul, 71,8%, rnao fod estatisticamente dife
nente da media do rendimento para 08 tnigos do cerrado, 74,2%. As medias para
teones de proteina e cinza, das farinhas dos triges do suf, foram 11,665/ 100g e
0,501g/100g, nespectivamente. As medias para teornes de proteina e cdinza,  das
§arninhas de trigos do cerrado, goram 12,59g/100a ¢ 0,5623/100g, resdpectivamente.
As medias das viscosidades maximas fonam 435,4 U.A. e 577,3 U.A. para garinhas
de trigos provenientes do sul e do cerrado, nespectivamente. As medias das ati
vidades enzimaticas das farinhas foram 10,3 ug/min/g e 7,0 ug/min/g, para fari-
rhas de trnigos provenientes do sul e do cerrado, respectivamente. A diferenga
entne as medias para atividade enzimatica, de move cultivares plantadas nos dois
Locais, foi estatisticamente significativa, sendo malor no sul que no cerrado.
0 coegiciente de correlagdo entre o Logaritmo da viscosidade maxima e a ativida
de enzimatica foi de-0,828, estatisticamente significative ao nivel de 1%, pa-
na o total das amostras examinadas. 0 coeficiente de comnelagdo entre nivel de
proteina e viscosidade maxima nac §oi estatisticamente significativa.

Teamos de indexagdo: alfa-amilase, viscosidade maxdima, cultivares de trigo, fa-
ninhas de trigo.

ALPHA-AMYLASE ACTIVITY IN FLOUR OF BRAZILIAN WHEAT CULTIVARS

ABSTRACT - Flour from some Brazifian wheat cultivars grown in Passo Fundo, RS
and Brasifia, DF, werne compared for §Lour extraction, ash and protein content,
maximum viscoddty and alpha-amylase activituy. Average {Lour extraction gon
southenn (RS) wheats, 71,8%, was not statistically different grom average §Lour
extraction fon the cernado (DF) wheats, 74.2%. Protein and ash average for the
southenn wheat §Lour wene 11.66g/100g and 0.5013/100g, respectively. Protein
and ash average fon the cerrado wheat fLour were 12.599/100g and 0.562g/100g,
nespectively. Average peak viscosity was 435.4 A.U. and 577.A.U. for wheat
§Louns from the southern and cernado negdions, respectiveldy  Average alpha-
amylase activity was 10.3 ug/min/g and 7.0 pg/min/g gor wheat f2ours from the
south and the cennado, nespectively. The difference between the average alpha-



amylase activity gor nine culiivars grown An both negions, was statisticatlly,
signigicant, highen gor the flouns grom the south. Comnrelation coefgicient
between Logarithm of peak viscosity and alpha-amylase was - 0,828, statistically
signigacant at 1% Level, gor atl samples. Coarelation coegpicient between
protein content and peak viscosity was nct statistically significant.

Index terms: afpha-amylase, peak viscosity, wheat culiivars, wheat fLours.

INTRODUGAO

A atividade amilolitica de farinhas de trigo € um dos fatores gue determina
a qualidade final dos produtos de panificacac. As amilases presentes na fari-
nha ou adicionadas, hidrolisam os granulos de amido danificados durante a moa-
gem produzindo aglcares que sao utilizadcs pelo fermento na producao de gas du
rante a fermentacao e que contribuem para o sabor do pac e a formagao da cor da
crosta.

Johnson & Miller (1949), estudaram a qualidade de paes produzidos com fari-
nhas suplementares com quantidades crescentes de malte, resultando em paes de
granulagao muito aberta e de textura pegajosa. Por outro lado, farinhas comati
vidade amilolitica muito baixa produziram paes com pequeno volume e de textura
aspera e seca.

Para a avaliagao da atividade enzimatica de farinhas existem metodos diretos,
que determinam a taxa de desaparecimento do substrato ou a taxa de aparecimento
de produtos durante a reacgao, ou metodos indiretos, que geralmente determinam a
redugao da viscosidade de suspensoes concentradas de farinha durante a gelatini
zagao, como o Visco-Amilografo Brabender. O resultado do amilograma depende
entre outros fatores, do nivel de alfa-amilase da farinha, das caracteristicas
proprias do amido e da quantidade de granulos de amido danificados durante a moa
gem. Assim, Matthewson & Pomeranz (1978b), concluiram que a um mesmo nivel de
atividade enzimatica, amidos de farinhas de trigos brancos sao menos suscepti-
veis a hidrolise enzimatica do que amidos de trigo tipo Hard Red Winter. Em
outro trabalho concluiram que variagoes na viscosidade maxima das farinhas po-
diam ser o resultado de condi¢des climaticas que afetaram as propriedades dos
amidos (Matthewson & Pomeranz 1978b).

Dos relatorios e trabalhos publicados sobre caracteristicas tecnologicas de
trigos brasileiros, apenas El-Dash (1976) estudou niveis de alfa-amilase em fa-
rinhas, concluindo que a viscosidades maximas das 6 farinhas comerciais testa-



das eram baixas para uma panificagao ideal.

Este trabalho teve por objetivo caracterizar a atividade enzimatica de fari-
nhas de cultivares de trigo , sendo que algumas foram plantadas tantc no sul
(Passo Fundo, RS); zona tradicional de cultura de trigo, como no cerrado (Brasi-
1ia D.F.), regiao, onde esta sendo incentivado o plantio de trigo.

Como existem poucos dados comparativos para farinhas de trigos provenientes
destas duas regidces, tambem foram feitas analises de proteina e cinza, dois com-
ponentes importantes na determinagao da qualidade de farinhas.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 19 cultivares de trigo provenientes de Brasilia, DF e 11 cul
tivares provenientes de Passo Fundo, RS, colhidas durante a safra de inverno de
1980. Nove destas cultivares foram comuns aos dois locais. As amostras  foram
recebidas no CTAA em janeiro de 1981. Os graos foram condicionados a 15% de umi
dade durante 12 h e moidos em moinho experimental Brabender Quadrumat Senior.
Nas farinhas obtidas foram feitas determinagoes de umidade {AACC 44-15A), cinza
(AACC 08-01) e nitrogenio total (AACC 46-11), que foi transformado em proteina
bruta usando o fator 5,7. (AACC 1947).

A atividade amilolitica das farinhas foi determinada por dois métodos. Um
direto, colorimetrico, descrito por Barnes & Blakeney (1974), que usa um substra
to comercial (Phadebas) resistente a acao de beta-amilase. 0 segundo, indireto,
envolveu a determinagdo da viscosidade maxima de uma suspens3ao de farinha e agua
em Visco-Amilografo Brabender, segundo o método da AACC 22-10, usando-se 659 ce
farinha (AACC 1947).

Para quantificar a atividade enzimatica foi feita uma semi-purificagao de al-
fa-amilase a partir de trigo germinado, pelo metodo de Kruger & Thachuck (1969),
ate o ponto de formagao do complexo alfa-amilase-glicogenio. A atividade deste
enzima semi-purificado foi determinada pelo método de Robyt & Whelan (1968), usan
do como substratoc amido solivel reduzido como tetrahidroborato de sodio
(Strumeyer 1967), expressa em mili-unidades enzimaticas por mililitro de solugao
enzimatica por minutd a 259C. Os agucares redutores foram determinados pelo me-
todo de Nelson (1944). 0 enzima semi-purificado foi entao diluido a concentra -
¢ao conhecida, determinando-se uma curva padrao com o substrato comercial. A
atividade amilol7tica das farinhas foi entdao expressa em ug de maltcse produzida
por minuto, por grama de farinha.



As analises estatisticas de correlagio, regressao e teste de t, foram detérmi
nadas segundo Snedecor & Cochran (1967). 0 nivel de significancia estabelecido
para as analises estatisticas foi de 1% de probabilidade.

RESULTADCS E DISCUSSAO

Durante a moagem do trigo, o endosperma & reduzido a farinha, enquanto o peri
carpo e o germe saoc separados com subprodutos. O rendimento de moagem € a per-
centagem de farinha obtida de uma certa guantidade de trigo. O rendimenta (Tabe
la 1) dos trigos dos cerrado variou entre 71,1% para as cultivares PAT 7219e Con
fianga e 78,2% para as cultivares LA 1549 e Nambu. Para os trigos do sul o ren-
dimento variou entre 69,5% para a cultivar Tifton e 76,0% para a cultivar BR-3.
A media dos rendimentos para os trigos do cerrado, 74,2%, foi de 3,2% superior a
media dos rendimentos para os trigos do sul, 71,8%. A diferenga entre os rendi-
mentos medios das nove cultivares plantadas nas duas regides nao foi estatistica
mente significativa (Tabela 2).

0 teor de proteina da farinha depende do teor de proteina do trigo, para um
mesmo nivel de extragao e mesmas condigGes de processamento, e e um dos fatores
de maior importancia na determinagao da qualidade de farinhas. O teor de protei
na (Tabela 1) nas farinhas de trigo do cerrado variou 10,96g/100g, para a culti-
var Paraguai 281 e 15,219/100g para a cultivar BR-2 e, em farinhas de trigo do
sul, entre 10,099/100g para a cultivar CNT-8 e 13,29g/100g para a cultivar BR-2,
A media para o teor de proteina no cerrado foi 12,59g/100g e no sul, 11,66g/100g.
A cultivar BR-2 teve o maior teor de proteina nos dois locais de plantioc e, das
cultivares plantadas nos dois locais, o teor de proteTna foi sempre superior no
cerrado, embora a diferenga entre as medias ndo fosse estatisticamente significa
tiva (Tabela 2).

0 teor de cinza (Tabela 1), praticamente o unico fator de qualidade da fari-
nha usado pelos moinhos no Brasil, varia principalmente com o nivel de extragac
de farinha e, a qualidade e tipo de trigo usado na moagem. Valores acima de
0,6009/100g para cinza foram considerados altos para extracbes de até 78%. Das
cultivares provenientes do cerrado, Itapua 5, Jupateco, IAC-17, Monchc BSB, Para
guai 281, IAC-5 e Tifton tiveram valores considerados altos para cinza. Para as
farinhas de trigos provenientes do sul, as cultivares BR-6 e IAC-5 tambem tive-
ram valores altos para cinza, A media para farinhas de trigo do cerrado foi
0,5629/100g e para as do sul, 0,5019/1003. A diferenga entre as medias de teores



TABELA 1 - Rendimento em farinha, teor de proteina e de cinza, viscosidade maxima e atividade enzimatica de fari-
nhas de trigos provenientes do sul e do cerrado.
* Na base de 14g/100g de umidade

Rendimento Proteina* Cinza* Viscosidade Alfa-amijase*
Cultivares em farinha (g/100g) (g/100g) Maxima ug maltose/min/g
(%) (U.A.)
REGIAO SuL
BR-1 n,o 11,52 0,444 350 10,5
BR-2 D1 8,28 0,492 250 oY
BR-4 /725 il 7 0,403 690 6,9
CNT-7 70,0 L8 0,466 230 15,0
CNT-8 74,5 10,09 0,552 150 14,8
CNT-9 A0 W22 0,493 380 9,3
CNT-10 72,5 10,72 0,394 530 8,7
IAC-5 70,0 120 0,638 420 12,8
Tifton 69,5 11,14 0,488 780 8,2
BR-6 VAL ligkiall 0,600 730 b/ )
BR-3 76,0 2,13 0,460 280 8,7
Media 71,8 11,66 0,501 435,4 10,3
CERRADO
BR-1 74,1 2,58 0,497 780 4,8
BR-2 7500 15,21 0,516 440 10,1
BR-4 7350 13,81 0,522 710 6,3
CNT-7 7,4 11,93 0,447 670 (5,
CNT-8 78,0 NRLslE 0,518 370 8,0
CNT-9 71,4 12,74 0,435 480 8,7
CNT-10 7510 12,24 0,410 420 8,5
IAC-5 1250 12,14 0,690 380 8,5
Tifton 74,0 12,23 0,665 700 636
Itapua 5 7558 14,28 0,626 520 7,4
LA-1549 78,2 11568 0,557 720 55
Nambu 7882 18,35 0, 586 480 5B
Jupateco 71750 12,99 0,663 380 6,6
IAC-17 ] 258 13,13 0,688 500 550
PAT-24 77/ 11,34 0,576 520 6,1
BSB moncho 77,6 12,38 0,598 680 547
PAT-7219 71550 13,08 0,526 1000 4,8
Paraguai-28’ 7850 10,96 0,610 380 9,1
Confianga 71850 N 2 0,558 440 8,9
Media 74,2 12,59 0,562 S, 3 7,0




de cinza para as nove cultivares plantadas nos dois locais nao foi estatistica-
mente significativa (Tabela 2), embora teores mais baixos de cinza sejam impor-
tantes para a qualidade da farinha.

A viscosidade maxima das farinhas de trigo do sul (Tabela 1), variou entre
150 U.A. para a cultivar CNT-8 e 780 U.A, para a cultivar Tifton, com média de
435,4 U.A. e para farinhas de trigo do cerrado variou entre 370 U,A, para a cul
tivar CNT-8 e 1000 U.A. para a cultivar PAT-7219, com media de 577,3 U.A. A
cultivar CNT-8 teve a menor viscosidade maxima nos dois locais, Foi encontrada
uma variagao muito maior na viscosidade maxima para as cultivares estudadas, de
150 U.A. a 1000 U.A., que a encontrada no trabalho de El-Dash (1976), entre 70
U.A. e 340 U.A., para seis farinhas comerciais de trigos brasileiros.

Apesar da viscosidade maxima ser usada como indice da atividade amilolitica,
ela representa os efeitos desta atividade durante a gelatinizagao das farinhas.
0 uso do substrato Phadebas permitiu a determinacao da atividade alfa-ami]o]?ti
ca, que variou entre 6,9 pg de maltose/min/g de farinha para a cultivar BR-4 e
15 ng/min/g para a cultivar CNT-7, das provenientes do sul e entre 4,8 ng/min/g
para as cultivares PAT-7219 e BR-1 e 10,1 ug/min/g para a cultivar BR-2, prove-
niente do cerrado. Embora a diferenga entre as medias das nove cultivares plan
tadas no sul e no cerrado nao fosse estatisticamente significativa (Tabela 2)
para yiscosidade maxima, a diferenca entre as medias para atividade enzimatica
das nove cultivares foi estatisticamente significativa (Tabela 2). Isto ocorreu
por que a atividade enzimatica foi sem excessao mais elevada em farinhasde trigos
provenientes do sul do que do cerrado, mas sem que isto resultasse sempre emvis
cosidade maxima das farinhas menores no sul. Das nove cultivares, IAC-5, CNT-10
e Tifton tiveram valores para viscosidade maxima mais altos nas farinhas do sul
que do cerrado, embora tivessem atividade alfa-amilolTtica mais elevada no sul.
A regiao de origem afetou mais o contelido em alfa amilase que a viscosidade ma-
xima das farinhas.

Tabela 2. Médias das nove cultivares plantadas no sul e no cerrado e valor de
t para a diferenga entre as medias

Medias
Comparagoes Sul Cerrado t
Rendimento 71,8 st 1,942ns
Proteina (g/100g) 11,43 12,78 2,897ns
Cinza (g/100g) 05622 0,485 0,235ns
Viscosidade maxima (U.A.) 550 420 1,461ns
Atividade enzimatica (ng/min/g) 7,5 10,87 3,036

ns nao significativa
** significativa ao nivel de 1%.
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Como nos trabalhos de Barnes & Blakeney (1974) e Kruger & Tipples (1980), hou
ve uma relagdo curvelinear para o grafico de nJvel de atividade enzimatica cres-
cente contra decréscimo em viscosidade maxima. A relagao foi retificada por
neio do logaritmo da viscosidade maxima. Como mostra a Figura 1, 0o aumento na
itividade enzimatica foi proporcional ao decréscimo do logaritmo da viscosidade
naxima para as 30 amostras examinadas. O coeficiente de correlagao encontrado ,
-0,828, foi estatisticamente significativo mas nao explica integralmente a rela-
;a0, porque outros fatores como o conteludo em amido danificado, as caracteristi-
sas proprias do amido e a susceptibilidade a hidrolise enzimatica influenciam o
~esultado da viscosidade maxima.

A Figura 2 mostra a relagao entre o logaritmo da viscosidade maxima e a ativi
jade enzimatica para as 19 cultivares do cerrado e as 11 cultivares do sul, com
:oeficientes de correlagao de -0,783 e -0,817, respectivamente. As equagoes
e regressao para as cultivares do sul e do cerrado foram, respectivamente, log
/= 3,26 - 0,0659 X e log y = 3,20 - 0,0677 X. Apesar do menor coeficiente de
:orrelacdo para as amostras provenientes do cerrado, as equagoes nao foram esta-
:isticamente diferentes sendo as amostras consideradas como provenientes de uma
)esma populagao.

Moss (1967), encontrou coeficiente de correlagio positivo para viscosidade ma
(ima e niveis de proteina em farinhas de trigos australianocs. Os experimentos
'oram conduzidos em duas regioces e, as amostras provenientes da regiao onde o
:eor meédio de proteina era mais baixo, produziram farinhas de viscosidade maxima
1ais elevada, embora mantendo a correlagao positiva para nivel de proteina a vis
:0sidade -maxima. As cultivares brasileiras estudadas nao apresentaram coeficien
.e de correlagao significativo para nivel de proteina e viscosidade maxima, mas
« regiao do cerrado que, de modo geral, teve farinhas com maior teor de proteina
.eve, tambem, viscosidade maxima mais elevada.

CONCLUSOES

A média do rendimento em farinha para trigos do cerrado foi 3,2% superior a
iedia do rendimento para trigos do sul. A média para proteina foi de 12,59g/100g
+ 11,66g9/100g para farinhas de trigos provenientes do cerrado e do sul, respecti
-amente. De modo geral, o conteldo de cinza foi mais elevado para farinhas de
.rigo do cerrado gque do sul.

A viscosidade maxima para todas as amostras variou entre 150 U.A. e 1000 U.A.
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e a atividade enzimatica variou entre 4,8 ug/min/g e 15,0 ug/min/g. De modo ge
ral, a atividade enzimatica foi bem mais elevada no sul gque no cerrado, devido,
talvez, as condigoes climaticas do sul, mais sujeita a umidade elevada e chuvas
durante a maturacac e colheita do trigo. Isto nac resultou em viscosidade maxi
ma (média das nove cultivares plantadas nos dois locais) estatisticamente dife-
rente a viscosidade maxima do cerrado indicando, talvez, uma maior resistencia
a hidrolise nas farinhas de trigos provenientes do sul.
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