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  RESUMO 

O procedimento de gelatinização do amido é importante, visto que vários 

ramos da indústria se utilizam desse fenômeno para conferir características 

desejadas a seus produtos. O estudo visa analisar o potencial existente na 

modificação de nova fonte de amido extraído do cará branco da Amazônia, 

que favoreçam a utilização do amido industrialmente. Os efeitos das 

modificações (NaClO, radiação de microondas e luz UV) foram avaliadas 

por análise das propriedades calorimétricas diferenciais em DSC8500 da 

PerkinElmer. Observou-se redução da entalpia de gelatinização bem como 

das temperaturas envolvidas (“onset”, pico e conclusão) que caracterizam a 

formação do gel de amido das amostras modificadas em relação ao amido 

nativo.  
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Introdução 

 

 O amido, principal componente de 

reserva nas plantas superiores é considerado 

um polissacarídeo neutro constituído por 

unidades de D-glicose unidas por ligações α-

1,4 [1], está presente em todos os tecidos como 

folhas, frutos, sementes, raízes e galhos. É 

considerada uma fonte renovável, 

biodegradável e atóxica [2]. Representa de 70 a 

80 % das calorias consumidas pelo homem [3]. 

O amido extraído de cereais é a 

principal forma de amido comercializada 

atualmente, apesar das tuberosas, tubérculos e 

bulbos serem vegetais amplamente 

consumidos, e ricos em amido, estes ainda são 

pouco utilizados para este propósito [3]. 

A capacidade de gelatinização e 

retrogradação dos géis de amido são 

propriedades de interesse atualmente devido a 

sua utilização em diversos processos 

industriais. A gelatinização ocorre quando o 

amido em presença de água é aquecido. O 

aquecimento induz a amilose, parte mais 

solúvel, a dissociar-se e distribuir-se para fora 

do grânulo promovendo a gelatinização. A 

presença, da D-glicose e de grupos hidroxilas, 

que são hidrofílicos no interior do grânulo 

facilitam o intumescimento [4]. 

 Após um período de estocagem ou de 

resfriamento, o amido gelatinizado passa por 

uma recristalização parcial das moléculas de 

amilose e amilopectina. Este processo é 

conhecido por retrogradação [5]. A 

retrogradação interfere diretamente na 

qualidade sensorial (perda de água do sistema e 

conseqüente endurecimento do produto final) e 

nutricional (torna o carboidrato resistente às 

enzimas digestivas) do produto. O controle 

deste fenômeno é de suma importância 

tecnológica e científica [6].  Para que ocorra a 

retrogradação, as moléculas de água são 

expulsas da formatação em rede de gel 

(sinérese), formam-se fortes ligações entre as 

moléculas de amilose reassociadas que são 
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altamente estáveis devido às ligações 

hidrogênio formadas [7]. 

Um grupo variado de dioscoreáceas 

nativas é encontrado no Brasil, e estas são 

consumidas principalmente por populações 

indígenas. Estudos apontam para o potencial de 

substituição do atual amido comercial, sem 

nenhum detrimento nas características 

desejadas, pelo amido de cará branco (Discorea 

sp). Além disso, o aumento de sua utilização 

também serviria como impulsionador 

socioeconômico visto que o cultivo do cará é 

feito por famílias que sobrevivem através da 

agricultura de subsistência. 

Esse estudo visa analisar as 

características calorimétricas diferenciais do 

amido modificado pela ação do hipoclorito de 

sódio (NaClO) em diferentes concentrações, 

exposição a radiações UV (1 hora) e micro-

ondas (5 minutos) simultâneos ou não, em 

relação ao amido nativo e ponderar as novas 

possibilidades tecnológicas que surgem com as 

alterações dessas propriedades. 

 

 

Materiais e métodos 

 

Antes de se relizar  a série de 

modificações para confecção das amostras foi 

necessário realizar a extração do amido nativo, 

este processo foi realizado através da 

metodologia descrita por Hornung et al., 2016 

[10]. O cará branco da amzônia utilizado foi 

obtido no mercado municipal de curitiba, 

cultivado em São Paulo.  

Foram utilizadas soluções padronizadas 

de NaClO à 0,2; 0,5 e 1%, radiação ultra 

violeta (UV λ = 256 nm) e radiação microondas 

(900 W). 

A descrição da modificação em que 

cada amostra de amido foi submetida e o 

padrão de comparação, amido nativo, constam 

na Tabela 1. 

 

 

 

 

 

 

Tabela 1 – Modificações realizadas sobre o 

amido nativo de cará branco. 

Amostra Processo de modificação 

(a) Amido nativo 

(b) NaClO 0,2%/ 1 h. 

(c) UV / 1 h. 

(d) Radiação micro-ondas/ 5 min. 

(e) 
NaClO 0,2% + UV/ 1 h.; 

Radiação micro-ondas / 5 min. 

(f) 
NaClO 0,5% + UV/ 1 h.; 

Radiação micro-ondas / 5 min. 

(g) 
NaClO 1,0% + UV/ 1h. 

Radiação micro-ondas/ 5 min. 

 

Para realização da análise calorimétrica 

diferencial o equipamento utilizado foi o DSC 

8500 da Perkin Elmer. A metodologia utilizada 

consistiu num aquecimento de 25ºC a 100ºC 

com taxa de aquecimento de 10ºC por minuto 

utilizando atmosfera de nitrogênio cujo fluxo 

foi de 20mL por minuto [10]. 

 

Resultados e discussão 

 

Observando os resultados obtidos, 

retratados na Figura 1 e Tabela 2, para todas as 

amostras modificadas houve redução na 

entalpia de gelatinização (ΔHgel) assim como 

nas temperaturas “onset” (To), pico (Tp) e de 

conclusão (Tc). A maior redução na entalpia foi 

apresentada pela amostra (b), enquanto que a 

maior redução nos valores das temperaturas 

(To; Tp; Tc) foi obtida pela amostra (g). 

 

 
Figura 1 - Curvas calorimétricas obtidas para 

as amostras estudadas. 
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Tabela 2. Resultados obtidos através da curva 

DSC. 

Amostras 
Gelatinização DSC 

To/ºC Tp/ºC Tc/ºC ΔHgel/J.g 

(a) 75,00 77,62 80,72 3,8464 

(b) 70,16 73,28 77,27 2,9737 

(c) 70,45 73,21 77,32 3,2158 

(d) 70,33 73,34 76,87 3,8068 

(e) 70,33 73,39 77,16 3,5831 

(f) 70,49 73,24 77,10 3,1568 

(g) 70,02 73,14 77,04 3,0653 

To – Temperatura onset; Tp – Temperatura de pico; 

Tc – Temperatuda de conclusão; ΔHgel – Entalpia de 

gelatinização. 

 

O principal efeito que essas modificações do 

amido de cará branco nativo  promoveram foi a 

redução do gasto energético necessário para 

realização da gelatinização (ΔHgel) dos amidos 

obtidos. 

Visto que, em âmbito industrial sempre é 

positiva a redução do gasto energético, para a 

introdução desse processo bastaria uma análise 

econômica para determinar se a realização do 

processo seria compensada pela economia 

energética produzida na introdução destes 

amidos modificados no processo. 

 

Conclusão  

 

 Os resultados obtidos confirmam uma 

redução dos parâmetros calorimétricos dos 

amidos modificados produzidos em relação ao 

nativo. A modificação com solução de NaClO à 

0,2%  e a modificação com NaClO 0,1 % + 

UV/1h com exposição à radiação micro-ondas 

por 5 minutos, amostras (b) e (g), 

respectivamente, promoveram a maior redução 

da entalpia (ΔHgel). Este resultado demonstra a 

vantagem da realização das modificações visto 

o potencial da redução energética na formação 

do gel de amido. 
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