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RESUMO – Nos últimos anos vem crescendo o interesse em novas fontes não convencionais de amido que 

possam ser utilizadas pela indústria alimentícia. O capim-arroz (Echinochloa crus-galli) é uma planta invasora 

de difícil controle encontrada em abundância como parte dos resíduos da indústria orizícola, o qual poderia ser 

aproveitado como uma fonte não convencional para a extração de amido. Este trabalho objetivou caracterizar o 

amido extraído a partir de grãos de capim-arroz quanto ao teor de amilose, características morfológicas e padrão 

de difração de raio-X. O teor de amilose médio foi de 32,59% e os grânulos apresentaram formatos esféricos e 

poligonais, com  hilo centralizado. Os grânulos apresentaram distribuição de tamanho entre 1-33µm, com 

predominância de grânulos pequenos (4-8µm). O amido de capim-arroz apresentou intensa cristalinidade relativa 

e padrão de cristalinidade do tipo-A. 

 

Palavras-chave aproveitamento de resíduos; padrão de difração de raios-X; microscopia; amilose. 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

O amido é um polissacarídeo abundante na natureza e naturalmente renovável, o qual encontra ampla 

aplicação em diversas áreas da ciência de alimentos e polímeros em geral (TESTER; MORRISON, 1990; 

HOOVER, 2010). As principais fontes de amido comercial no mundo são o milho, a batata e a mandioca. 

Entretanto, nos últimos anos vem crescendo o interesse em novas fontes não convencionais de amido que 

possam ser utilizadas pela indústria alimentícia.  

O capim-arroz (Echinochloa crus-galli (L.) Beauv.) é um capim selvagem, conhecido como uma das 

principais plantas invasoras de importância na agricultura mundial, sendo responsável por perdas expressivas na 

produtividade de diversas culturas, sobretudo do arroz.  Conforme Altop e Mennan (2011), a grande tolerância 

ecológica do capim-arroz, tais como a capacidade de adaptação em condições anaeróbicas (campos de arroz 
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irrigado e pântanos), rápida germinação e crescimento, produção abundante de grãos e elevada capacidade 

competitiva, favorecem para que esta invasora esteja amplamente distribuída nas lavouras de cultivo de arroz 

irrigado, sobretudo nas pouco tecnificadas. Além de competir com a produção, a planta de E. crus-galli também 

pode causar grandes prejuízos durante a colheita. Conforme destacam Gonçalves e Saccol (1995) as folhas e 

caules verdes da invasora dificultam a trilha, bem como grãos são colhidos junto com os de arroz, contribuindo 

para o aumento de matérias estranhas no volume total colhido. Nesse contexto, a extração de amido do capim-

arroz poderia ser um meio de agregar valor a esse resíduo. 

O amido se apresenta na forma de grânulos, com tamanhos, formas e teor de amilose e amilopectina 

variáveis, os quais influenciam ativamente nas propriedades de aplicação futuras (BULEÓN et al. et al, 1998). 

Assim, este trabalho teve por objetivo caracterizar estruturalmente o amido extraído a partir de grãos de capim-

arroz visando o seu potencial como fonte não convencional para a extração de amido. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

O amido foi extraído em água e purificaçdo em solução de NaCl-tolueno conforme descrito por Bello-

Pérez et al. (2010) a partir de grãos de capim-arroz (E. crus galli Beauv.) provenientes de lavouras de cultivo de 

arroz irrigado localizadas no município de Capão do Leão-RS e Jaguarão-RS, safras 2010/2011 e 2011/2012. 

2.1 Teor de amilose 

O teor de amilose presente no amido foi determinado por método colorimétrico com iodo, conforme 

método de McGrane; Cornell e Rix (1998) com modificações sugeridas por Hoover e Ratnayake (2000). 

2.2 Aspectos morfológicos e birrefringência 

A morfologia dos grânulos (tamanho, forma e aspecto de superfície) e a presença de birrefringência 

(presença da cruz de malta) nos grânulos foi observada em microscópio ótico (Olympus, modelo BX 51, 

acoplado ao analisador de imagens Image ProPlus
TM

) em campo claro e sob filtro de polarização, 

respectivamente, com ampliação de 400 vezes. Três lâminas para cada amostra foram preparadas com uma gota 

de suspensão de 100mg de amido em 5mL de solução 1:1 de glicerina:água. De cada lâmina foram tomadas 

medidas de 60 grânulos. O tamanho foi determinado a partir da medição do diâmetro maior dos grânulos.  

2.3 Padrão polimórfico e percentual de cristalinidade relativa 

Difratogramas de raios-X dos amidos foram obtidos com um difratômetro de raios-X (X'pert PRO 

Multi-Purpose, PanAnalytical) em que a região de varredura da difração variou de 5° a 30°, com uma tensão alvo 

de 30 kV, uma corrente de 30 mA e velocidade de varredura de 1°.min-1 A cristalinidade relativa (CR) dos 

grânulos de amido foi seguindo a equação RC (%) = (Ac / (Ac + Aa)) * 100, onde Ac é a área cristalina e AA é a 

área amorfa no difratograma de raio-X. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

O amido apresentou teor de amilose de 32,59±0,63%, valor próximo ao comumente encontrado em 

amidos extraídos de cereais, como arroz e milho (CEREDA, 2002). 
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As micrografias dos grânulos sob campo claro e luz polarizada estão apresentadas na Fig. 1. Os 

grânulos de amido de capim-arroz apresentaram grânulos esféricos e poligonais, com hilo centralizado. O 

tamanho foi variável (1-33µm), mas caracterizado pela predominância de grânulos pequenos (4-8µm). De forma 

geral, o tamanho dos grânulos de amido varia entre 1-100µm, sendo classificados em grânulos grandes (>25µm), 

médios (10-25µm) e pequenos (<10µm). Forma, tamanho e distribuição dos grânulos são características da 

origem botânica e, conforme destacam Lindeboom; Chang e Tyler (2004) estão entre os fatores que afetam a 

funcionalidade de amidos.  

Sob luz polarizada, os grânulos de amido nativos exibiram alta birrefringência, conforme pode ser 

visualizado pelo aparecimento da cruz de Malta no centro dos grânulos, a qual indica a orientação radial das 

estruturas helicoidais. 

 

Figura 1 - Micrografia de campo claro (esquerda) e sob luz polarizada (direita) de grânulos de amido de capim-

arroz 

 

O amido de capim-arroz apresentou padrão de cristalinidade do tipo-A (Fig. 2), típico ao observado 

em amidos de cereais como arroz (KHUNAE et al., 2007; ZAVAREZE et al., 2010) e milho (CHI et al., 2008), 

com picos de reflexão fortes nos ângulos 2θ de 15° e 23°, um dupleto não resolvido em 17° e 17,8° e um pico de 

menor intensidade em 19°. A cristalinidade relativa para o amido foi de 44,84%, o que pode ser considerado 

como elevado, visto que conforme Zobel (1988), grânulos de amidos nativos exibem cristalinidade relativa entre 

15-45%. De acordo com Vermeylen, Goderis e Delcour (2006), as ligações de hidrogênio intra e 

intermoleculares são as responsáveis pela estrutura ordenada cristalina em amidos nativos, o que, segundo 

Buléon (1998), está intimamente relacionada com a distribuição de comprimento de cadeias envolvidas na fase 

cristalina e do padrão de ramificação das moléculas de amilopectina. 

Os grânulos estão organizados em camadas alternadas amorfas e semicristalinas oriundas da 

organização radial dos anéis de crescimento a partir do hilo (ponto original da onde o grânulo se desenvolve). Os 

anéis de baixa densidade amorfos consistem de amilose e amilopectina numa conformação desordenada, 

enquanto os anéis semicristalinos densos são formados por uma estrutura lamelar com alternância de regiões 

cristalinas (formadas principalmente por duplas hélices de cadeias laterais de amilopectina dispostas 

radialmente) e amorfas (amilose e pontos de ramificação da amilopectina) (BULÉON et al., 1998; PÉREZ; 

BERTOF, 2010). 
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Figura 1 - Difractograma de raios-X do amido de capim-arroz 

 

As regiões cristalinas das lamelas são formadas principalmente por duplas hélices de cadeias laterais 

de amilopectina empacotada em formas polimórficas diferentes, as quais podem ser distinguidas em 

difractogramas de raios-X. Em amidos de cereais, as cadeias exteriores relativamente curtas de moléculas de 

amilopectina favorecem a formação de polimorfos cristalinos do tipo-A, enquanto as cadeias mais longas 

exteriores predominantes em amidos de tubérculos favorecem a formação de polimorfos do tipo-B (ZOBEL, 

1988; BULÉON et al., 1998). 

 

4 CONCLUSÃO 

 

 O amido de capim-arroz apresenta teor de amilose médio de 32,59%, grânulos com formatos esféricos e 

poligonais e hilo centralizado. Os grânulos apresentaram distribuição de tamanho variável entre 1-33µm, com 

predominância de grânulos pequenos (4-8µm). O amido de capim-arroz apresentou intensa cristalinidade relativa 

e padrão de cristalinidade do tipo-A, típico ao observado em amidos de cereais. 
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