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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Material
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FRACIONAMENTO DO GRÃO DE Amaranthus cruentus BRASILEIRO
POR MOAGEM E SUAS CARACTERÍSTICAS COMPOSICIONAIS1
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2.2 – Métodos

2.2.1 – Pré-condicionamento e moagem
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2.3 – Determinação de �-gliadina por ELISA
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2.4 – Valor calórico das frações da farinha de amaranto
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2.5 – Estabilidade oxidativa
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2.6 – Composição centesimal da matéria-prima
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2.7 – Aminoácidos das farinhas integral e refinada
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO
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3.1 – Moagem
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3.2 – Teste ELISA nas matérias-primas
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3.3 – Valor calórico das frações da farinha de amaranto
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3.4 – Rendimento da farinha
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Frações  
Rendimentos (%) 

Tamanho da 
partícula 

(µm) 
 
 

9,21 

 
10,51 

 
11,51 

 
12,51 

 
13,71 

 
 

F. de  quebra 16,53 16,80 16,26 15,75 7,43 < 150 

F. de redução 19,73 13,27 19,97 5,25 6,42 >150 

Farelo 1,12 5,24 5,22 5,75 16,89 >500 

Farelin ho 0,61 0,47 1,88 10,86 1,38 >500 ou >250 

F 250 R 60,6 61,66 58,8 67,86 61,45 > 250 

Peso in icial 1,071 400 400 400 2179 _ 

 

Cereal Umidade 

(%) 

Lipídeos  

(100g) 

Valor Calórico 

(kcal/100g) 

Farinha integral de amaranto 9,2 6,78 413 

Farinha refinada de amaranto 9,2 6,11 393 

Farinha refinada de amaranto (NDB 20001)1 9,8 6,51 374 

Farinha de trigo, integral (NDB 20080)1 10,3 1,87 339 

Farinha de trigo Durum integral (NDB 20076)1 10,9 2,47 339 

Farinha de milho amarelo integral (NDB 20014)1 10,4  4,74 365 

Farinha de soja, desengordurada (NDB 16117)1 7,2  1,22 329 

 

Frações Graus de umidade 

 9,2 10,5 11,5 12,5 13,7 

 Rendim 
(%) 

Proteína 
(%) 

Rendim 
(%) 

Proteína 
(%) 

Rendim 
(%) 

Proteína 
(%) 

Rendim 
(%) 

Proteína 
(%) 

Rendim 
(%) 

Proteína 
(%) 

Farinha 
integr. 

100 16,2 ± 
0,5 

__ __ __ __ __ __ __ 15,0 ± 
0,4 

Farelo __ 20,4 ± 
0,7 

__ 22,1 ± 
0,5 

__ 23,4 ± 
0,3 

__ 19,5 ± 
0,7 

__ 10,6 ± 
1,4 

Farelinho __ 20,3 ± 
0,1 

__ 21,8 ± 
0,8 

__ 20,3 ± 
1,0 

__ 19,2 ± 
1,8 

__ 17,7 ± 
0,3 

F250Ra __ 17,0 ± 
0,6 

__ 17,9 ± 
2,5 

__ 20,3 ± 
0,4 

__ 17,6 ± 
0,1 

__ 12,1 ± 
0,9 

F150Q + 
FFQb 

__ 14,5 ± 
3,2 

__ 15,3 ± 
0,1 

__ 14,4 ± 
0,2 

__ 12,3 ± 
0,3 

__ 10,5 ± 
0,1 

F150R + 
FFRc 

__ 13,4 ± 
3,1 

__ 15,7 ± 
0,2 

__ 13,5 ± 
0,2 

__ 13,2 ± 
0,2 

__ 18,7 ± 
0,6 

F150Q+FFQ+ 

F150R+FFRd 

 

38,8 

 

13,9 ± 
0,5 

 

30,1 

 

15,5 ± 
2,5 

 

32,2 

 

14,0 ± 
2,1 

 

21,3 

 

12,5 ± 
4,1 

 

14,0 

 

11,4 ± 
1,1 
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3.5 – Composição centesimal e aminoacídica do grão
e suas farinhas.

S������������&
��� 	�	����
��
�����
������

�
���
*&
�	
������������)��
��	�� 
�	)��������$� ��%������	( ��
	�  	$�������
� ( &
��	� �
� ���
� �

�A��� 	� ���8:��	
"
����	�

TABELA 4.� 
��
���

������������	����������������������������
	��!"#�$�""#���"��$�""�%�	
���

�	�����������	
�������	
�
��&�'���()�*+�	�����	�	��

������*����6����	��)�%����
 �	�������������	������	�����7���������	(8��
���92�����������	������	���������	���������	���:���	

����	
 	���	��������	��)���	�����'� �	���	�/ ����	� �
	��
�� �
��	�"
��
"�
��/��,
�	
� 	��*&
��
�� 	�����
�
��������	 ��" ����	("��
��2N��SG���U�XS�55�=�9>�
� �������
	��	��
�3"	��	� 	$	 	��
��	 �	��"����	��������

2
� 	��*&
��
���	
 	���	�� 
�	)����$
��'	 �$����
�3"	

�$ ���
��
	��
����$� ��%���	��
� ���
��&
�� 
",	��	 �
���	,� 	���'���
��	
 ��	�� 
�	)�������
��	�� �*&
�	��
�
�� �������$� ��%�����	( ���������:���
��������	��	�� 

��� $��,�� �������8��:��  	��������
 ��@�F�-G�� �X2�U
N+�L�=�>����� $ �*C	��$� 	�
�	� $� 	���%
�� $
 �
����3"	
�� 	�	��� �
����
��
 	�� �
��	�� �*C	�� �	� � 
�	)���
�


�
�
  	��
���	 	����

���	
 ��	��)���	���
�����	��
�� ��
����$� ��%�����	�
( ����	��
���	���������	����/ ����	� 
��	��
�� ���	��	��
� 
����$��,���������������	 ��" ���� ��'� �	���	��� 
�"�
������	
�
"� 
����)�	�������7��:\�=�>����$� ��%�� 	$����
����
��
���	����� ����	���� �@O�Y� @@O� 	� @5�Y� @@5��
	�� 	����
���� 	�	��
"��)'	����	��)���	��� <,�

���
�
���$� ��%�����	( ����������
�� ����7:�� 	��	���'�
	��	\
����������

��� 
�	��
��	�/	�	$����
	��
��������	 
���"��
���
���� �3"	���
��
 ��� �	��
���)���	���	�	��
�� ��"��$
 �

	
	��	����� �/")�����&
�%�'	��
�( ���	� �
��	�� ��
*&
�����$ �*C	��$� 	�
�	�$� 	���%
��S	��	��	����
��
�( &

�	��
� ���
��� 	�	���$	 � ��
���	 	�����
��	�
�<�	
��	
�
��	�� ��� �������
	��	��
� (	 
	� 	� 
� $� 	�
��B	���

��	� ���
� $ ���
��
	��
����	�� ��	��	 �"
�� 
�	��

3"	��
�	 ���� 
�	(	 �
�� 
�"�
��
�� �����	�	 �
 �*&
��
 

,���*&
����)�������


�
�
  	��

�
"� ���$� ��%���=��>�
�&
��	 ?�
"��
�	$	��'
����� 
�	*&
����$� ��%�� 	$�����
�	��
� ���
�

B��
���"/�����
���
 ��@�F�-G���X2�U�N+�L�=�>
������
�3"	�
���)'	����	�$�/ ����
��������'� �	���	��3"�
	��"�����	��&
�� <,�

���
�� 	�����
���
 �	��	���"�
�
 	�����9����:���2
� 	��*&
��
���	
 	���	�$�/ ����$
���
���
�����
�3"	�
�� 
�	��
��	� 	$��
����$� ��%�����	( ����� �

� 
�"�� �$� ��%�� 	$������� 	�"��"�	
��
"�
���3"�����
���	��	�$�/ ����
�������

�
�/	�	$����
	��
��	
/
 ���

��
 � �� �	� ��� $�/ �� $�����	� ���
������ �
� $� 	�
� 	� 

$� 	���%
�� "
�  ��
?'	�� �	
 � �	� $�/ ��� �
� ( &
� �	
�
���	���������	����/ ����	� 
��	 
��	�	"����$� ��%��

���$�/ ����
��
� ���
�#?�$
 �
�	��"������3"���
��
�	"�	$	��
�$���
�<(��
�	���
��"��
 ��
��
�	��	 
��	�� ������
(���	 <����! ��
��	
� ��
���B�S]�U�FN.��S�=��>�

�� ��
 �
�3"	���� $�/ ����
��
� ���
���
�"
�	$	��
���	���
"
��
"�
���$	 �
 ��
�����$�/ �������'	����
��	"��
�	 ��	
��
��"� �
��
�	��	 
���! ��
���� 	�"����
��
� 	$��
���
�	
�	 ��
����	 ��
��
����'
��
��	����
��	�3"	���$� ��%�� 	�
$������
	�%
 
"�
��� �/"�
��	��
 ���	
��	 �	 �"
���	
�"���� ����������� ���	 )��������"� ���
������3"	�!����"�
 �3"	����
��
��)������@"�" ����	�3"������
�	 &
���
��
�� �
�����
���	�$�/ ��	,���	��	���
�( &
�	��	�	,���	���("�

������ �/"�*&
��	�	��'���" ���	�
�$ ���
��
	��
�

��� 
�	��
��	� 	$���
	��
�� 	�"��"�	
��
"�
���3"���
�����	��	�$�/ ������$� ��%�� 	$�������	
� 	��*&
�D�$� ��
�%�����	( �����

�
�/	�	$����
	��
��( ���	��� �	����$��
/ ��
�( 
"��� ��
�$� 	�
�	�
�$� 	���%
��B	����$
 
�����	�
�� ��
��	�	'��
���	 �	��"�����	�$�/ ��	��
�� ��
���
�
$� 	�
������"/� �*&
��
�$� 	�
��&
���(��$��
"�
��
 ���
��
�"�*&
��
��	
 ��	�$�/ ������$� ���� 	$�������	'��
�D�/���
,��	,� 	��&
�3"��������'���
��$� 	�
��

TABELA 5.� 
��
���

�����
���	����	����������������������������
	��	�����������	
�������	�!���	����,(--���	����
�����%�

&;��*�&	���'	�;���
�	 ������	�	���<�&���*�&	���'	������	�	������	�	���
�%��%�*��)����������	��
=	����5�������������	��

�����������

�� ����'� ��*&
��
��	 $����
��
��)���

����� 
�	)��������$� ��%������	( ���	� 	$�������S
����	
3"	��� �

�
��*&
��
��
��)���������� 
�	)���� '� �
"�

���
���	
 	���	��
��
?���
��	��	���������


���������
	�
	��
������ $
 �
��
"�
��$	���
���	��� 	���� �/"�*&

����� 
�	)�����
�3"	��"(	 	���	,����������	�� 
�	)�����	
/
�� 3"������	� 	�����
� �
���
	��	� ���� �/")���� �	�

( &
��2��	��

�
 ��
	��
�!��
����	 ��
��
����'
��'���

3"	�"
���� ���	 )��������$)�����	�	�� � ��
����	�	#?'	�
�
�����
	��
���	�
 �(	
�'	(	����!����	��
��"� ����
���	
�
 	���	��������	�
	��
�������"� 
��
��
?���
��"�$" ��
���
�����������
�
"�
��
$ 	"�
"�������	 �*&
��" ���	�
�$ ��
��
��
	��
��B	'	��	 �	���� 	���
�3"	��	
/
 �����������
�	#�� �
��
?���
��"� ���
���
	��	� ����	��?'	��� �� �"�
� 	�	�*��	
��	 	����!�/	�!$�����	'��
��
�	$	��
��
"���
�
 �3"	�	,	 �	��
/ 	���
	��
�����

3.6 – Efeito da estocagem na oxidação lipídica da
farinha
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Composição 
centesimal  

Farinha integral 
 (%)a 

Farinha refinada 
 (%)a 

Farinha integral 
 (%)a 

Farinha refinada 
 (%)a 

Umidade   9,2 ± 0,0 9,2 ± 0,1 13,7 ± 0,1 13,7 ± 0,2 
Cinzas  2,2 ± 0,1 1,1 ± 0,2 1,7 ± 0,1 1,3 ± 0,5 
Lipídeos 6,8 ± 0,4 6,1 ± 0,0 7,6 ± 0,2 5,0 ± 0,5 
Fibras 3,6 ± 0,2 3,1 ± 0,1 3,6 ± 0,2 3,1 ± 0,2 
Proteínasb 16,2 ± 0,5 13,9 ±  0,5 16,2 ± 0,5 13,9 ±  0,5 
 

 
 

 ASP THR* SER GLU PRO GLY ALA CYS VAL* MET* 

FIA 1,39 0,68 0,94 2,90 0,48 1,13 0,60 0,18 0,73 0,20 

FRA 0,76 0,37 0,52 1,45 0,29 0,59 0,34 0,13 0,40 0,20 

           

 ILE* LEU* TYR PHE* LYS* NH3 HIS ARG TRP*  

FIA 0,68 0,98 0,45 0,60 3,72 0,40 0,70 1,60 ND  

FRA 0,38 0,54 0,24 0,29 3,20 0,16 0,23 0,84 ND  
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3.7 – Análise de cor nas farinhas
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