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Ciclodextrinas (CDs) sao oligossacarideos ciclicos compostos por 6, 7 ou 8 unidades
de glicose ligadas em a(1—4) chamadas de a-CD, 3-CD e y-CD, respectivamente.
Apresentam forma geométrica com uma cavidade interna hidrofébica e regido externa
hidrofilica o que torna possivel a formagdo de complexos de inclusdo com uma
variedade de moléculas organicas e inorganicas. Os lipideos presentes na farinha de
trigo podem se complexar com a fracdo amilose do amido formando os complexos
amilose-lipideos. A B-CD pode influenciar na formacao destes complexos, alterando as
propriedades fisico-quimicas desses amidos. O objetivo deste trabalho foi analisar a
acao da B-CD, em diferentes concentragdes (0,5, 1,0 e 1,5 %) no comportamento de
gelatinizacdo da farinha de trigo. As propriedades de pasta e térmicas da farinha de
trigo adicionadas ou ndo de B-CD foram determinadas utilizando RVA e DSC,
respectivamente. A adicao da B-CD nao alterou a temperatura de pasta da farinha
(93,87°C), porém provocou um aumento significativo (p<0,05) nas viscosidades de
pico, de quebra e no setback, independente da concentracdo de B-CD. Nao houve
alteracao significativa nas temperaturas de gelatinizagcdo da farinha (temperatura de
pico de 63,64°C), porém houve redugdo na variagao de entalpia (AH) apés a adi¢édo da
B-CD, independente da concentracao utilizada. Estes resultados sugerem que a B-CD
pode romper os complexos amilose-lipideos do amido pela complexacdo com os
lipideos da farinha de trigo aumentando a capacidade de expansao dos grénulos e
facilitando a ruptura dos mesmos na presenca de calor e atrito aumentando assim as
viscosidades de pico e quebra. As moléculas de amilose livre, lixiviadas durante a
gelatinizagao, contribuem para aumentar o setback. Modificagdes estruturais na regiao
amorfa, devido a dissociacao do complexo amilose-lipideo pela B-CD, podem facilitar a
desestabilizacdo das hélices de amilopectina na regido cristalina requerendo menos
energia para o processo de gelatinizagao, reduzindo assim o (AH).
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