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RESUMO
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O procedimento de gelatinizacdo do amido é importante, visto que varios
ramos da inddstria se utilizam desse fendmeno para conferir caracteristicas
desejadas a seus produtos. O estudo visa analisar o potencial existente na

modificacdo de nova fonte de amido extraido do caré branco da Amazdnia,
que favorecam a utilizacdo do amido industrialmente. Os efeitos das
modifica¢des (NaClO, radiagdo de microondas e luz UV) foram avaliadas
por analise das propriedades calorimétricas diferenciais em DSC8500 da
PerkinElmer. Observou-se redugéo da entalpia de gelatinizagdo bem como
das temperaturas envolvidas (“onset”, pico e conclusdo) que caracterizam a
formacgéo do gel de amido das amostras modificadas em relacdo ao amido

nativo.

Introducéo

O amido, principal componente de
reserva nas plantas superiores € considerado
um polissacarideo neutro constituido por
unidades de D-glicose unidas por ligacdes a-
1,4 [1], estéa presente em todos os tecidos como
folhas, frutos, sementes, raizes e galhos. E
considerada uma fonte renovavel,
biodegradavel e atoxica [2]. Representa de 70 a
80 % das calorias consumidas pelo homem [3].

O amido extraido de cereais € a
principal forma de amido comercializada
atualmente, apesar das tuberosas, tubérculos e
bulbos serem vegetais amplamente
consumidos, e ricos em amido, estes ainda séo
pouco utilizados para este proposito [3].

A capacidade de gelatinizacdo e
retrogradacdo dos géis de amido sdo
propriedades de interesse atualmente devido a
sua utilizacdo em  diversos  processos
industriais. A gelatinizacdo ocorre quando o
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amido em presenca de agua € aquecido. O
aquecimento induz a amilose, parte mais
soltvel, a dissociar-se e distribuir-se para fora
do granulo promovendo a gelatinizagdo. A
presenca, da D-glicose e de grupos hidroxilas,
que sdo hidrofilicos no interior do granulo
facilitam o intumescimento [4].

Ap6s um periodo de estocagem ou de
resfriamento, o amido gelatinizado passa por
uma recristalizacdo parcial das moléculas de
amilose e amilopectina. Este processo ¢é
conhecido  por  retrogradagdo [5]. A
retrogradacdo  interfere  diretamente  na
qualidade sensorial (perda de agua do sistema e
consequente endurecimento do produto final) e
nutricional (torna o carboidrato resistente as
enzimas digestivas) do produto. O controle
deste fendbmeno é de suma importancia
tecnoldgica e cientifica [6]. Para que ocorra a
retrogradacdo, as moléculas de &gua sdo
expulsas da formatacdo em rede de gel
(sinérese), formam-se fortes ligacGes entre as
moléculas de amilose reassociadas que Sao
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altamente  estaveis devido as ligacOes
hidrogénio formadas [7].

Um grupo variado de dioscoreaceas
nativas e encontrado no Brasil, e estas sdo
consumidas principalmente por populacdes
indigenas. Estudos apontam para o potencial de
substituicdo do atual amido comercial, sem
nenhum  detrimento  nas  caracteristicas
desejadas, pelo amido de cara branco (Discorea
sp). Além disso, o aumento de sua utilizacdo
também  serviria como  impulsionador
socioecondmico visto que o cultivo do cara é
feito por familias que sobrevivem atraves da
agricultura de subsisténcia.

Esse estudo visa analisar as
caracteristicas calorimétricas diferenciais do
amido modificado pela acdo do hipoclorito de
sodio (NaClO) em diferentes concentracdes,
exposicdo a radiacdes UV (1 hora) e micro-
ondas (5 minutos) simultdneos ou ndo, em
relacdo ao amido nativo e ponderar as novas
possibilidades tecnoldgicas que surgem com as
alteracdes dessas propriedades.

Materiais e métodos

Antes de se relizar a série de
modificacbes para confeccdo das amostras foi
necessario realizar a extracdo do amido nativo,
este processo foi realizado através da
metodologia descrita por Hornung et al., 2016
[10]. O cara branco da amzénia utilizado foi
obtido no mercado municipal de curitiba,
cultivado em S&o Paulo.

Foram utilizadas solugdes padronizadas
de NaClO a 0,2; 0,5 e 1%, radiacdo ultra
violeta (UV A = 256 nm) e radiacdo microondas
(900 W).

A descricdo da modificacdo em que
cada amostra de amido foi submetida e o
padrdo de comparagdo, amido nativo, constam
na Tabela 1.
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Tabela 1 — Modificacbes realizadas sobre o
amido nativo de cara branco.

Amostra Processo de modificacdo

(a) Amido nativo

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

(c) Uuv/1h.

(d) Radiag¢do micro-ondas/ 5 min.

© NaClO 0,2% + UV/ 1 h;;
Radia¢do micro-ondas / 5 min.

0 NaClO 0,5% + UV/ 1 h;;
Radia¢do micro-ondas / 5 min.

NaClO 1,0% + UV/ 1h.
(@) Radia¢do micro-ondas/ 5 min.

Para realizacdo da anélise calorimétrica
diferencial o equipamento utilizado foi o DSC
8500 da Perkin Elmer. A metodologia utilizada
consistiu num aquecimento de 25°C a 100°C
com taxa de aquecimento de 10°C por minuto
utilizando atmosfera de nitrogénio cujo fluxo
foi de 20mL por minuto [10].

Resultados e discussao

Observando o0s resultados obtidos,
retratados na Figura 1 e Tabela 2, para todas as
amostras modificadas houve redugdo na
entalpia de gelatinizacdo (AHg) assim como
nas temperaturas “onset” (To), pico (Tp) e de
concluséo (T¢). A maior reducdo na entalpia foi
apresentada pela amostra (b), enquanto que a
maior reducdo nos valores das temperaturas
(To; Tp: Tc) foi obtida pela amostra (g).
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Figura 1 - Curvas calorimétricas obtidas para
as amostras estudadas.
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Tabela 2. Resultados obtidos através da curva
DSC.

Gelatinizacdo DSC

AMOSUas o= —=oC T.0C__ AHwddg
@ 7500 7762 80,72 38464
(b) 7016 7328 7727 29737
(© 7045 7321 7732 32158
(d) 7033 7334 7687  3.8068
(6) 7033 7339 7716 3,583l
) 7049 7324 7710 31568
(@ 7002 7314 7704 30653

To — Temperatura onset; T, — Temperatura de pico;
Tc — Temperatuda de conclusdo; AHge — Entalpia de
gelatinizacéo.

O principal efeito que essas modificacdes do
amido de cara branco nativo promoveram foi a
reducdo do gasto energético necessario para
realizacdo da gelatinizagd0 (AHge) dos amidos
obtidos.

Visto que, em ambito industrial sempre é
positiva a reducdo do gasto energético, para a
introducdo desse processo bastaria uma analise
econdmica para determinar se a realizacdo do
processo seria compensada pela economia
energética produzida na introducdo destes
amidos modificados no processo.

Concluséo

Os resultados obtidos confirmam uma
reducdo dos parametros calorimétricos dos
amidos modificados produzidos em relacdo ao
nativo. A modificacdo com solucdo de NaClO a
0,2% e a modificacdo com NaClO 0,1 % +
UV/1h com exposicdo a radiacdo micro-ondas
por 5 minutos, amostras (b) e (0),
respectivamente, promoveram a maior reducao
da entalpia (AHgel). Este resultado demonstra a
vantagem da realizacdo das modificacdes visto
0 potencial da reducdo energética na formacédo
do gel de amido.
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