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RESUMO: O amido é o principal componente dos
grdos de milho, apresentando grande importancia
tanto para o processamento industrial, como na
alimentacdo humana e animal. Suas aplicacdes séo
direcionadas conforme as propriedades
tecnolégicas e nutricionais que determinados
amidos nativos possuem. Conhecer a extratibilidade
de amido em grédos de milhos é de grande
importéncia para a inddstria porque a facilidade de
extracdo influencia o rendimento final. Milhos
comerciais apresentam pequena variabilidade de
extratibilidade de amido, assim, o desenvolvimento
de novos cultivares depende de novas fontes para
cruzamento. Sendo assim, o objetivo desse trabalho
foi determinar a extratibilidade de amido por via
Umida para milhos coloridos. A andlise foi realizada
de acordo com o método de Wang e Chong. (2006),
com algumas modifica¢cdes. O rendimento de amido
foi calculado, levando-se em conta o peso inicial da
matriz. O delineamento aplicado foi o inteiramente
casualizado. As analises foram realizadas em
duplicata, sendo o0s resultados submetidos
estatisticamente a analise de varianciaseguido de
Teste de LSD, com erro admissivel de 5%. para
comparacdo das meédias. Diferenga significativa
(p<0,05) pbéde ser notada para o rendimento total de
amido entre os genotipos de milho estudados. As
médias do rendimento de extracdo de amido
variaram entre 43,32% e 84,13%. Os acessos de
milhos coloridos apresentam diferencas para
rendimento de extracdo de amido nos gréos,
existindo variabilidade na extratibilidade de amido
nesses materiais.

Termos de indexac¢éao:
via imida, germoplasma

rendimento, processamento

INTRODUGAO

O amido é o componente mais abundante da
maioria dos alimentos sendo responsavel pelas

propriedades tecnoldgicas que caracterizam grande
parte dos produtos processados (Gallant, 1992).

Na industria de alimentos, o amido pode ser
usado para ligar ou desintegrar; expandir ou
adensar; clarear ou tornar opaco; reter umidade ou
inibi-la; produzir textura curta ou fibrosa; textura lisa
ou polposa; coberturas leves ou crocantes. Também
serve tanto para estabilizar emulsdes quanto para
formar filmes resistentes ao 6leo. O amido ainda
pode ser usado como auxiliar em processos, na
composicdo de embalagens e na lubrificacdo ou
equilibrio do teor de umidade (Haddad, 2013).

No endosperma do grdo de milho esse
polissacarideo é composto por unidades de glicose
organizada em dois homopolissacarideos, amilose e
amilopectina, formando os granulos de amido, que
podem diferir em tamanho, forma e teor de a-
glucanas (Tester & Karkalas, 1998; Buléon et al.,
1998). Tais diferencas podem ser observadas em
materiais que apresentam distintas relacfes do
endosperma vitreo e farinaceo, influenciando na
extracdo de amido.

O milho apresenta diversidade genética, dando
origem um grande namero de variedades, hibridos e
gendtipos. Dentre estes podemaos citar os materiais
pigmentados, 0s quais apresentam recentemente
grande interesse devido ao contelido de compostos
fendlicos e carotenoides. Estas substancias
apresentam propriedades antioxidantes e efeitos
benéficos para a saude (Yao LH et al., 2004). Estéao
presentes no pericarpo, na camada de aleurona, ou
em ambas as estruturas do grdo. A maioria dos
estudos com milhos coloridos estdo focados na
extracdo, caracterizacdo e o uso dos seus corantes
na industria de alimentos (Fossen T et al., 2001).
Embora o amido seja o principal componente do
milho pigmentado, existem poucos estudos sobre
este componente. O conhecimento sobre o
comportamento no processo extrativo do amido por
via Umida € importante, uma vez que gera
informacdo sobre o perfil dos materiais. Assim, é
possivel conhecer fontes com maior rendimento de
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extracdo de amido, sendo este um atributo de
gualidade para o milho. Tal informacéo, torna-se um
diferencial para geracdo de novas cultivares que
atendam requisitos de qualidade. Neste sentido, o
objetivo  deste trabalho foi determinar a
extratibilidade de amido por via umida para milhos
coloridos.

MATERIAL E METODOS

Tratamentos e amostragens

Foram avaliados 10 acessos distintos do Banco
Ativo de Germoplasma (BAG) de Milho do Centro
Nacional de Pesquisa Milho e Sorgo, Embrapa,
localizada em Sete Lagoas-MG. Os gendtipos
estudados foram MT059, BAG1445, ES006, RR028,
TO002, BA125, BAGO0661, ROO013, PRO31 e
MG174). As avaliagbes foram conduzidas no
Laboratério de Qualidade de Graos da Embrapa
Milho e Sorgo, Sete Lagoas, MG. A andlise para
determinacdo do rendimento de extracdo foi
realizada de acordo com o método de Wang &
Chong (2006) com algumas modificacdes.
Inicialmente as amostras de grdos de milho foram
limpas, eliminando os grdos com quaisquer indicios
de contaminacdo e as sujidades presentes.
Subsequentemente, as amostras de trabalho foram
obtidas, pesando-se 10 grdos de milho. Cada
repeticdo de amostra foi transferida para tubo falcon
de 50 mL. Aos grdos foram acrescidos 5mL de
solucdo de metabissulfito de sodio (1%), e o
conjunto foi incubado, em banho-maria a 45°C
durante 48 horas. Transcorrido o periodo de
incubacgdo, foram removidos o pericarpo e o0 germe
dos grdos com uso de pinca e bisturi. Os
endospermas obtidos foram triturados na presenca
de 30 mL de agua deionizada em homogeneizador
de tecidos (Ultra Stirrer,). A suspenséo foi filtrada
em peneira de aco inoxidavel com malha de
abertura 63um, com agitacdo em vortex, coletando-
a em béquer. Esse foi reprocessado em iguais
condi¢des por outras 4 vezes. A suspensdo obtida
foi transferida a tubos e centrifugada durante 15
minutos a 1500 rpm. Em seguida, descartou-se o
sobrenadante e o precipitado foi recolhido num
unico tubo falcon limpo, sendo ressuspendido com
30 mL de etanol a 70%, com agitagdo em vortex.
Centrifugou-se a suspensao por 15 minutos a 1500
rom. Em seguida, foi descartado o sobrenadante foi
com auxilio de pipeta e o decantado ressuspendido
com 30 mL de etanol 70% por outras 5 vezes,
eliminando-se o sobrenadante. O sedimento obtido
foi levado a capela de exaustdo para total
evaporacdo do etanol, e, em seguida, armazenado
em estufa a 40°C por 16 horas. O amido obtido foi
macerado em gral e pistilo e posteriormente pesado
para determinacdo do rendimento de amido,
utilizando para tal a seguinte férmula:
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Rendimento de amido
100

peso do grido de milho inicial (g)

= massa do amido obtido (g) x

Delineamento e analise estatistica

O delineamento aplicado foi o inteiramente
casualizado, consistindo de dez tratamentos
referentes aos gendtipos, com trés repeticbes. As
analises foram realizadas em duplicata, sendo os
resultados submetidos estatisticamente a andlise de
varidncia seguido de Teste de LSD, com erro
admissivel de 5%.para comparagdo das médias.
Para tanto, foi utilizado o programa Sisvar, versédo
5.3 (Build. 77) (Ferreira, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Diferenca significativa (p<0,05) péde ser notada
em relacdo ao rendimento de amido entre os
acessos de milho coloridos estudados. As médias
do rendimento de extracdo de amido variaram entre
43,32% a 84,13%.

Tabela 1: Porcentagem de rendimento de extracdo
de amido de milho colorido.

Gendtipos Rendimento de extracao
de amido (%)

MT-059 84,13%

BAG1445 66,23°
ES006 65,08°
RR-028 62,36°
TO-002 61,99°
BA125 56,50

BAG-0661 51,93°
RO013 46,87
PRO31 45,74
MG174 43,329

CV (%) = 1,56
"Médias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem
estatisticamente pelo teste de LSD a 5% de probabilidade
(p<0,05).

O material MT-059 se destacou dentre o0s outros
acessos apresentando rendimento de extracdo de
amido bem acima dos demais (84,13%).

Diferentes rendimentos de amido de milho foram
reportados anteriormente. Pinto et al.,, (2009)
pesquisando a caracterizacdo de cultivares de milho
amarelo plantada na regido dos Campos Gerais
(Parana, Brasil) encontrou rendimento de extracao
de amido de 39,87% para milho Paiol, 20,22% para
o milho Asteca e 60,54% de amido para a variedade
Caiano.

Paes et al. (2010), estudando o perfil de amido
dos acessos do banco germoplasma tropical
encontrou rendimento de extracdo de amido que
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variaram entre 36,48% a 80,24%.
Na figura 1 sao apresentadas imagens dos
gréos de acessos estudados.

MG 174

BA 125

TO 002

BA 125 MG 174

T0 002

BAG 1445

Figura 1. Acessos de milho coloridos avaliados para
extratibilidade de amido.
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Os materiais MT-059, TO-002, ES006, RR-028 e
BAG1445, com média de rendimento de extracdo de
amido acima de 60% devem ser avaliados para a
composicdo do amido (Lopes Filho, 1995) para
serem considerados como fontes em programa de
melhoramento de milho.

CONCLUSOES

Milhos coloridos apresentam diferencas para
rendimento de extracdo de amido dos graos,
existindo variabilidade na extratibilidade de amido
nesses materiais.
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