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RESUMO - O feijao caupi (Vigna unguiculata) ¢ uma leguminosa que contém boa quantidade de carboidratos,
proteinas, vitaminas e minerais. O presente trabalho objetivou caracterizar quimica e fisicamente o amido de
feijdo caupi extraido com diferentes métodos. Os graos de feijao caupi foram submetidos a trés testes diferentes
de extragdo que consistiram em uso de Bisulfito 0,16%, uso de NaCl com tolueno e uso de apenas tolueno. Apos
a extracdo, as amostras de amido foram secas em estufa de circulacdo forcada de ar a 40° C. As amostras de
amido foram submetidas & determina¢do da composicéo centesimal: proteina por Kjeldahl, lipidio por Soxleth,
umidade a 105°, cinzas a 600°C, fibra alimentar por velp. Os dados foram submetidos & estatistica, avaliados
pelo teste de Tukey (p<0,05). Os resultados obtidos demonstraram que o poder de inchamento dos granulos de
amido foi maior (11,4) no teste 3 de extracfo. Os resultados das analises bromatoldgicas de umidade, cinzas,
proteinas lipidios e fibras, ficaram dentro dos valores esperados para amido.
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1 INTRODUCAO

O grdo do feijao caupi (Vigna unguiculata) representa uma importante fonte de proteina, carboidratos,
vitaminas e minerais para a dieta bésica de parte da populagfo da Africa, Brasil e india (NG, 1990; PEDALINO
et al.,, 1992; OLUWATOSIN,1998). No Brasil é cultivado, principalmente, nas regides Norte, Nordeste e
Centro-Oeste.

Os carboidratos sdo os principais constituintes dos feijées e 0 amido é o carboidrato mais abundante
nas sementes de fabaceas (22-45%) (HOOVER; SOSULSKI, 1991). Muitos beneficios nutricionais sdo
atribuidos aos carboidratos do feijdo do caupi. O amido de feijdo caupi apresenta baixo indice glicémico por ser
lentamente digerido (WINHAM; HUTCHINS; MELDE, 2007), enquanto a fibra alimentar estd associada a
saude gastrointestinal (MARLETT; McBURNEY; SLAVIN, 2002).
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O amido é encontrado na natureza como a fonte de reserva mais importante nos vegetais. Para a alimentacéo
humana é uma das matérias-primas mais baratas e abundantes, podendo ser utilizada na inddstria de alimentos
com diferentes propdsitos, tais como: nutricional, tecnoldgico, funcional, sensorial e estético (RIBEIRO,
SERAVALLLI, 2004). Assim, devido ao importante papel desempenhado pelos amidos de fabaceas na nutri¢do
humana, a investigacdo sobre amidos estd se intensificando, pois nutricionistas, processadores de alimentos e
industrias tém dado importancia diferenciada para amidos com funcionalidades Unicas para atender as demandas
do consumidor.

Devido a escassez de informacdes na literatura sobre as descri¢fes das caracteristicas fisico-quimicas do amido
de gréos de feijdo caupi, objetivou- se com este trabalho, avaliar diferentes métodos de extragdo do amido deste

gréo.

2 MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se amostras de feijdo caupi (Vigna unguiculata), da cultivar BRS Guariba cultivadas no
Mato Grosso( safra abril/2012), armazenadas em sacos de rafia de 25Kg por doze meses, em sala climatizada a
18+1°C (safra abril/2012) e umidade relativa do ar de 80%. Os grdos de feijdo caupi foram submetidos a trés
diferentes testes de maceragdo para a extragdo do amido.

O teste 1, consistiu em moer 5009 de grdos em liquidificador de laboratdrio. Em seguida, a farinha de
feijdo caupi foi embebida em 1 litro de solucéo 0,16% de Bisulfito de sodio por 24 horas a temperatura ambiente,
sendo posteriormente drenado o liquido. A amostra drenada foi suspensa em 600 mL de agua destilada e
homogeneizada em um liquidificador de laboratério. O material homogeneizado, no liquidificador, foi passado
em peneira de 270 mesh e deixado em repouso por trés horas. O sobrenadante foi removido e a camada de amido
decantada foi ressuspensa em é&gua destilada e centrifugada a 1000 giros por 20 min. A camada superior ndo-
branca foi removida com uma espétula e a camada branca foi ressuspensa em agua destilada e centrifugada a
1000 giros por 15 min. A camada superior ndo-branca foi removida. O amido foi coletado e seco em estufa com
circulagdo forgcada de ar & 40° C por 12 horas.

O teste 2, consistiu em repetir o teste 1 sendo que, 0 amido coletado Umido, foi ressuspenso em uma
solucdo de 800 mL de NaCl 0,2M com 200 mL de tolueno e deixado em agitacdo por 24 horas a temperatura
ambiente. O sobrenadante foi drenado e a camada de amido decantada foi ressuspensa em agua destilada e
centrifugada a 1000 giros por 20 min, essa lavagem foi realizada trés vezes. A camada superior ndo-branca foi
removida. O amido foi coletado e seco em estufa de circulacéo forcada de ar & 40° C por 12 horas.

O teste 3, consistiu em moer 500 g de grdo no liquidificador de laboratério. O feijdo caupi triturado foi
embebido em &gua destilada por 24 horas a temperatura ambiente. Posteriormente, esta mistura foi
homogenizada em liquidificador por 5 min. O material triturado e Umido foi sucessivamente peneirado em

peneiras de 200 mesh e 270 mesh. Os residuos de cada peneiragem foram novamente submetidos a trituracdo em
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agua (1:2 v/v) e peneirados. O processo foi repetido até que a coloragdo esbranquicada do liquido peneirado,
indicando a presenca de amido no residuo, ndo fosse mais observada.

A suspensdo foi entdo centrifugada a 1000 giros por 10 min. e a camada superior acinzentada foi removida com
auxilio de espatula. O amido resultante foi ressuspenso em solugédo aquosa de NaCl 0,2M: tolueno (7:1) e entao
agitada vigorosamente overnight. Apds o periodo, o material foi centrifugado 1000 giros por 15 min., permitindo
a separacdo do material em diferentes fracfes. O sobrenadante foi descartado e a camada escura superior
removida. A camada restante (amido) foi lavada em agua e novamente centrifugada. Essa lavagem foi realizada
trés vezes. O amido foi seco em estufa de circulacdo forgada de ar 4 40°C por 12 horas.

Poder de Inchamento — O poder de inchamento dos amidos foi determinado conforme descrito por
Leach, McCowen e Schoch (1959) com algumas modificagbes. As amostras de 1,0g foram misturadas com 50
mL de 4gua destilada aquecida a 50°C em tubos de centrifuga. As suspensdes forma aquecidas a 60°C, 70°C,
80°C e 90°C por 30 min. As amostras aquecidas foram resfriadas a temperatura ambiente e centrifugadas a 1000
giros por 20 min. O sobrenadante foi secado a 110°C até peso constante para quantificar a fracdo solivel. O
poder de inchamento foi representado como a razéo entre o peso do sedimento Umido e o peso da amostra inicial
seca (dedugdo do montante de amido solGvel).

Composicédo Centesimal — As amostras de amido de feijdo caupi foram secas em estufa com circulagéo
forcada de ar a 40°C por 24 horas. Posteriormente foram trituradas em multiprocessador para realizacdo das
andlises. A caracterizacdo dos trés grupos amostrais foi realizada por meio de ensaios fisico-quimicos: analises
do teor de cinzas, umidade, fibra bruta, proteina bruta, empregando o fator de conversdo 6,25, e lipidios,

executadas de acordo com a metodologia indicada pela AOAC (2006).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado do poder de inchamento (tab.1) mostra que conforme aumenta a temperatura a qual o amido
é submetido, aumenta o poder de inchamento, sendo que entre as temperaturas 80°C e 90°C observa-se um
declinio deste parametro no amido, pois quando a temperatura de uma suspensdo de amido supera o limite de
gelatinizagdo, as pontes de hidrogénio sdo rompidas, as moléculas de dgua se ligam aos grupos hidroxilas
liberados e os granulos continuam se expandindo. Este comportamento também foi observado por Hoover e
Manuel (1996); Adebowale e Lawal (2002).
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O poder de inchamento no amido isolado dos grdos de feijdo caupi a 90°C difere estatisticamente entre o0s testes
de extracdo de amido avaliados, sendo que o teste 3, teve maior poder de inchamento(11,4), e o menor foi
observado no amido isolado com os testes 2 (10,22) e teste 1( 10,34) os quais ndo diferiram entre si.

Este pardmetro fornece uma evidéncia da magnitude de interagdo entre as cadeias do amido no interior das
regifes amorfa e cristalina (KAUR; SANDHU; LIM, 2010).

Tabela 1. Poder de inchamento (g.g™*) do amido de feijéo caupi extraido por diferentes métodos

Temperatura (°C) Teste 1 Teste 2 Teste 3
60 2,73F 2,56° 2,55°

70 8,36° 8,46° 10,59¢
80 12,234 12,54 12,84"
90 10,34¢ 10,22° 11,458

Médias acompanhadas por letra maitscula diferente na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) comparando os diferentes
métodos de extragdo, em cada temperatura.

No que diz respeito ao amido de feijdo caupi extraido com diferentes métodos (tab. 2) observou-se
diferenca nos teores de lipidios (0,18 %,0,16 e 0,16 %) quando comparados entre 0os métodos sendo que o
método 1 diferiu estatisticamente dos demais .Os resultados de proteina e fibra ndo diferiram entre diferentes
testes, sendo que valores de umidade e cinzas diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05), comparando os
diferentes métodos de extracdo.Com estes resultados podemos inferir que a maioria das proteinas ficou retida
nas peneiras de extracdo ou no liquido da centrifugacdo, juntamente com os demais macro e micronutrientes, o

que colaborou para um amido mais puro.

Tabela 2- Composic¢ao quimica do amido de diferentes formas de extracéo

Métodos de extracdo

Parametros Teste 1 Teste 2 Teste 3
Umidade (%) 8,59" 7,97° 7,64°
Cinza (%) 0,28" 0,12¢ 0,178
Proteina bruta (%) 0,20" 0,63" 0,18"
Fibra Bruta (%) 0,04" 0,03* 0,06"
Extrato etéreo (%) 0,18" 0,16° 0,16°

Médias submetidas ao teste de Tukey (p<0,05)
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4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos nas condi¢Ges em que este trabalho foi desenvolvido permitem concluir que:
O poder de inchamento, apresentou correlacdo significativa (p<0,05) com os testes de extracdo de amido dos
grdos, dessa forma, é possivel inferir que as alteragdes nas metodologias de extracdo do amido de feijdo caupi
estdo associadas com a alteracdo do poder de inchamento do amido.
Os testes avaliados demonstraram adequada extracdo do amido sendo que as andlises bromatoldgicas destes

demonstram resultados de tragcos de macro e micro nutrientes.
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