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O cultivo da mandioca é de grande relevancia econémica como principal fonte de
carboidratos para milhdes de pessoas, essencialmente nos paises em desenvolvimento. O
amido é classificado como polissacarideo formado por dois polimeros de glicose, a amilose
e a amilopectina. O amido é util por ser um material natural e pela possibilidade em alterar
suas propriedades fisico-quimicas através de modificacdo quimica, fisica ou enzimética. A
importancia econdmica desse biopolimero deve-se principalmente as suas aplicagbes nos
mais variados segmentos industriais. O presente trabalho teve como objetivo caracterizar o
amido extraido de acessos do Banco Ativo de Germoplasma (BAG) da Embrapa Mandioca e
Fruticultura com relacéo aos teores de amilose/amilopectina, ao pH e ao fator acido. Foram
avaliados 100 acessos, cujas raizes foram lavadas, secas e trituradas em liquidificador na
propor¢éo de 1:1 (500 g de mandioca para 500 mL de agua gelada) por 1 minuto. O material
triturado foi passado através de peneira de 150 mesh para separagdo do amido, o qual foi
mantido em repouso por 12 horas a 5 °C para decantagdo do amido. Posteriormente, o
sobrenadante foi descartado e o amido, seco a 40°C por 48 horas. Para a determinagdo da
relacdo amilose/amilopectina, os grédos de amido foram dispersos com etanol e gelatinizados
com hidroxido de sédio. Uma aliquota foi acidificada e, apds a reagdo com iodo, o complexo
de coloracdo azul formado foi quantificado por espectrofotometria a 620 nm. A medida do
pH foi realizada com o auxilio do pHmetro, agitando 25 g de amido em 50 mL de agua. Em
seguida, foi titulado com HCL 0,1 N até pH 3,0, determinando assim o fator acido (mL de
HCI 0,1 N). O teor de amilose variou entre 13,7% a 22,6%, com média de 19,3%. Dos
acessos estudados, 15 apresentaram a concentragdo de amilose entre 13,7 a 17,9%, 54
entre 18,1 a 19,9% e 31 de 20,1 a 22,6%. As concentragdes da amilose e da amilopectina
influenciam nas propriedades do amido e, portanto, nas possiveis aplicagées. O valor médio
do pH da fécula extraida dos acessos foi de 6,84, variando entre 4,92 a 8,45. O valor do pH
de 40 acessos ficou na faixa da fécula tipo 1 (4,50 a 6,50). O fator 4cido variou de 2,72 a
7,26 mL, com média de 4,69 mL. O valor do fator acido na faixa da fécula tipo 1 foi
observado em 30 acessos. Entre os 100 acessos avaliados, trés apresentaram valores de
pH e fator acido da fécula tipo 1: 447 (5,79 e 4,13 mL), 298 (6,06 e 4,24 mL) e 316 (6,28 e
4,34 mL). A fécula do tipo 1 apresenta maior valor de mercado por ser mais adequada para
a modificacdo quimica. A concentracdo de amilose observada nos acessos com a fécula tipo
1 foi de 16,8% no gendtipo 298, 19,1% para o 316 e 18,5% no 447. Portanto, esses trés
acessos sdo 0s mais promissores para uma possivel aplicacdo industrial, pois 0s mesmos
podem ser modificados com objetivo de alterar as propriedades do amido nativo.
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