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INTRODUCAO

A irradiacao tem sido reconhecida como um
método eficiente de se reduzir perdas pos-
colheita, assegurar a qualidade sanitaria e
fitossanitaria de alimentos, uma vez que
através do processo de irradiacdo podemos
adiar os processos fisioldgicos destes, inibir
o brotamento, controlar insetos e parasitas
e até mesmo melhorar propriedades
tecnoldgicas dos alimentos. O estudo do
efeito das radiacdes sobre os nutrientes
contidos nos alimentos é de grande
importancia, uma vez que esta os afeta de
diferentes formas e nem sempre 0s resultados
sdo 0S mesmos para a substancia isolada
como para sua mistura. Uma das maneiras
de avaliarmos de que forma os alimentos sao
afetados pela radiagdo ionizante é através
da analise de suas propriedades reoldgicas,
tais como a viscosidade. A viscosidade é o
principal parametro que caracteriza as
propriedades de fluxo de fluidos como liquidos,
semi-solidos, gases e mesmo solidos. Ela pode
ser definida como a medida de friccao interna
de um fluido, ou a sua tendéncia a resistir ao
fluxo (escoamento). Esta friccao torna-se
aparente quando uma camada do fluido é
forcada a mover-se em relagao a outra. No
presente trabalho foram utilizadas as medidas
de viscosidade para estabelecer o tipo de
relacao existente entre a radiacao ionizante
e as moléculas de amido de milho.

OBJETIVO

O presente trabalho tem como objetivo
verificar a influéncia da radiacdo ionizante
na molécula de amido de milho de acordo
com as diversas doses aplicadas, através de
medidas de viscosidade, uma vez que existe
uma relacao direta entre viscosidade e massa
molecular.

METODOLOGIA

Neste trabalho foram utilizadas amostras de
amido de milho do tipo AMIDEX 3001, lote:

030000.526.301.2154056 fornecidas pela Corn
Products do Brasil Ltda. As amostras foram
hidratadas por 48h, diluidas em solugdo
aquosa numa concentracdo de 5% e em
seguida foram irradiadas nas doses 1kGy, 5kGy
e 10kGy. Um grupo de amostras nao foi
irradiado para ser utilizado como grupo de
controle (0OkGy). A irradiacao foi feita numa
fonte de %°Co Gammacell 220 da AECL com
atividade de 8,35 kCi, taxa de dose ao redor
de 2kGy/h. As medidas de viscosidade foram
feitas 24h apods a irradiagcdo, com a utilizagdo
de um viscosimetro Brookfield DV-III, spindle
LV18 e velocidade angular de 250 rotacdes/
min. O programa de aquisicao de dados
utilizado foi 0 Rheocalc V1.1 Brookfield, que
fornece para cada valor de velocidade do
spindle, a viscosidade aparente, a forca e a
taxa de cisalhamento para cada valor da
temperatura. As amostras foram aquecidas
e em seguida colocadas na cdmara do
viscosimetro para efetivacdo da medidas a
700C mediante banho termostatizado Neslab
modelo RTE-210, precisao = 0,1°C.

RESULTADOS

Os resultados obtidos para a variacao da
viscosidade do amido de milho em funcao da
dose estao representados na Figura 1.
Podemos notar que os valores da viscosidade
apresentam uma tendéncia de acréscimo em
funcdo da dose, sendo que os valores medios
de viscosidade encontrados foram: (3,2 +
0,9)cP para 0 kGy, (4,4 £ 1,9)cP para 1kGy,
(4,2 £ 2,3)cP para 5 kGy e (6,1 £ 2,0)cP
para 10 kGy.
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Figura 1: Medidas da Viscosidade do Amido de
Milho em Fungdao da Dose de Radiagdo Aplicada



Entretanto, os valores de viscosidade
encontrados para as doses 1kGy e 5kGy
apresentam-se bem préximos entre si.

CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos no presente
trabalho podemos concluir que a viscosidade
do amido de milho apresenta uma tendéncia
em aumentar em funcao da dose de radiacao
aplicada, o que sugere uma predominancia
de processos de reticulacdo ou agregacao
das moléculas de amido de milho e
conseqliente aumento da massa molecular, o
que pode afetar significativamente o produto
final em que o amido de milho seja um
ingrediente.

Outros estudos deverao ser realizados para
verificar este resultado e até mesmo
esclarecer o fato de as viscosidades a 1kGy
e 5kGy estarem tdo proximas.
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