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1. INTRODUCAO

Os graos de amendoim (Arachis hypogaea L.) sdo 0s mais consumidos e
estudados dentre os grédos do género Arachis, os quais apresentam diferentes
coloracdes e dimensdes (ARAUJO et al., 2014). Os graos de amendoim apresentam
alto valor nutricional, com 45% de lipidios e 25% de proteinas, sendo também boa
fonte de antioxidantes.

Tendo em vista a alta suscetibilidade ao desenvolvimento de micotoxinas
dos grdos de amendoim e para que 0S grdos possam ser consumidos com
seguranca, é aconselhado o emprego de algum processo térmico, que previna ou
reduza o teor de micotoxinas (TORRES et al., 2014), além disso este processamento
torna o produto mais palatavel. Entre os processamentos existentes, o mais utilizado
€ o de torrefacdo, podendo ser realizado em forno ou estufa convencional ou com a
utilizacao de radiacdo de micro-ondas. Embora ndo apresentem 100% de eficiéncia
na eliminacdo de micotoxinas, estes processos térmicos sao utilizados para melhorar
as caracteristicas sensoriais deste gréo (LUTER, WYSLOUZIL & KASHYAP 1982).

O aspecto visual € um dos principais parametros de escolha de qualquer
produto, sendo principalmente afetados pela cor, formato e dimensdes. Segundo
LEE & RESURRECCION (2006) durante o processo de torrefacdo ocorre reducao
da umidade e, escurecimento dos graos, principalmente devido a reacao entre
acucares redutores e grupamentos amina livres (Maillard) ou da degradacdo de
acucares, em altas temperaturas, na auséncia de proteinas (caramelizagéo),
proporcionando também alteracdes nas suas dimensdes e aspecto visual. Objetivou-
se com o estudo, avaliar os efeitos do processo de torrefagdo em forno convencional
e micro-ondas sobre parametros fisicos de grédos de amendoim com quatro
coloracdes de tegumento.

2. METODOLOGIA

Os gréos (50g) foram processados em forno a 170°C com circulacao de ar,
sendo retirados a cada 10 min para homogeneizagcdo e pesagem, ao atingir 60 min
de torrefagcdo as amostras passaram a ser retiradas a cada 5 min. A mesma
guantidade de gréos foi torrada em forno de micro-ondas, sendo retiradas a cada 30
S, para homogeneizacdo e pesagem. Em ambos os processamentos as amostras
foram consideradas torradas ao atingirem peso constante.
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O perfil colorimétrico dos grédos sem tegumento foi avaliado, em colorimetro
Minolta, (Minolta, modelo CR-310, Osaka, Japé&o), que faz a leitura de cores em um
sistema tridimensional, avaliando a cor em trés eixos, onde o eixo L* avalia a
amostra do preto ao branco, o eixo a* da cor verde ao vermelho e o eixo b* da cor
azul ao amarelo.

As dimensbes dos grdos foram determinadas com o uso de paquimetro
digital, onde avaliou-se as medidas de comprimento, largura e espessura de 60
graos para cada amostra. O percentual de tegumento foi determinado com a
remocdo manual do tegumento de 50 gramas de grdos, sendo posteriormente
pesados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil colorimétrico dos grdaos de amendoim foi alterado com o
processamento, apresentando variacfes para todos os parametros avaliados (Figura
1). Em geral os valores de “a” (Figura la) foram maiores no processamento em
micro-ondas quando comparados aos torrados em forno, onde os grdos da
coloracdo de tegumento preto foram os que apresentaram maior valor de “a” em
ambos 0s processamentos. Estes resultados mostram que os graos tendem a
avermelhar durante o processamento térmico, principalmente quando torrados em

forno micro-ondas.
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Figura 1. Perfil colorimétrico de gréos de amendoim, de quatro coloracfes de
tegumento submetidos aos processos de torrefacdo em micro-ondas ou forno

O valor “b” (Figura 1b) de todas as amostras aumentou apds o
processamento, onde os graos de tegumento vermelho, rosa e listrado foram os que
apresentaram 0s maiores valores em micro-ondas, enquanto que nos graos pretos o
maior valor foi encontrado no processamento em forno.

Quando avaliados os valores “L” (Figura 1c) foram verificadas redugdes em
todas as amostras, sendo 0os menores valores encontrados no processamento em
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micro-ondas. Nos graos de coloracao rosa processados em micro-ondas pode ser
verificado uma reducdo mais intensa neste parametro. Estes resultados sugerem
uma possivel oxidacdo dos pigmentos, com um leve escurecimento (reducdo do
valor L).

Em ambos os processamentos pode ser verificado a formacgéo de pigmentos
mais enegrecidos oriundos principalmente da reagdo de Maillard. As melanoidinas
sdo compostos predominantemente de coloragdo marrom, 0s quais podem ser
identificados pela associacdo dos valores de “a” e “b”, nos quais os valores mais
altos medem respectivamente as tonalidades mais vermelhas e amarelas. Cada
parametro individual interfere quando avaliamos a diferenca de cor obtida (AE)
(Figura 1d), como o observado nos graos rosa torrados em micro-ondas, que
apresentaram as maiores variagcbes em “a@” e “b” e consequentemente no (AE).
Resultados semelhantes foram encontrados por ROBIN, CHIOU & TSENG (1995)
que relataram incrementos nos valores de “a”, “b” e redugées em “L” em gréos de
amendoim submetidos a diferentes processos de torrefacéo.

Os graos de amendoim da coloragéao listrada, vermelho e rosa apresentaram
aproximadamente as mesmas dimensdes nas amostras sem processamento, sendo
que os grdos de coloracdo preta foram 0s que apresentaram as menores
dimensdes. ApOs 0 processamento as maiores diferencas foram verificadas nos
graos listrados com reducdo do comprimento, jA nos pretos houve aumento no
comprimento, considerando as amostras processadas em estufa (Figura 2).
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Figura 2. Dimens0des de graos de amendoim, de quatro coloragdes de
tegumento submetidos aos processos de torrefacdo em micro-ondas ou estufa. (a)
listrado, (b) vermelho, (c) preto, (d) rosa

Os gréaos de amendoim apresentaram diferentes percentuais de tegumento,
sendo 0s maiores percentuais encontrados nos graos pretos, seguidos pelos rosas,
vermelhos e listrados, porém nenhum dos processamentos alterou o percentual de
tegumento. As dimensdes bem como o percentual de tegumento (Figuras 1 e 2) sdo
fatores determinantes no processo de torrefagcdo, onde materiais maiores
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apresentam um tempo mais elevado para que seja atingido um nivel satisfatorio de
torrefacdo (dados ndo apresentados), o que afeta diretamente as caracteristicas
finais do produto.
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Figura 3. Percentual de tegumento dos graos de amendoim de quatro
coloracgdes de tegumento submetido a torrefacdo em micro-ondas e forno

4., CONCLUSOES

O processo de torrefacdo altera a coloracdo dos grdos de diferentes
tegumentos, porém quando realizada em micro-ondas as alteracdes no perfil
colorimétrico sdo mais intensas, que quando processados em estufa. Embora
tenham sido verificadas diferencas nas dimensdes e percentual de pelicula entre os
grados antes do processamento, ndo foram observadas grandes alteracbes apds o
processamento.
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