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RESUMO - Devido a ampla utilizagdo do amido, tanto na inddstria de produtos alimenticios como n&o-
alimenticios, é de suma importancia o conhecimento das propriedades fisico-quimicas e estruturais do amido, as
quais estdo relacionadas com as suas propriedades reoldgicas. Objetivou-se, com o trabalho, analisar o poder de
inchamento, a solubilidade, o teor de amilose e a estrutura molecular dos amidos isolados de feijdo carioca,
pinhdo, mandioca e arroz. .Os amidos de feijdo carioca, pinhdo, mandioca e arroz apresentaram diferentes teores
de amilose, poder de inchamento e solubilidade, bem como diferentes comprimento de onda maximo quando
expostos a solugdo de iodo. O poder de inchamento foi inversamente proporcional ao contedido de amilose e o
amido de pinhdo apresentou o0 maior comprimento de onda maximo, enquanto o amido de mandioca, por sua
vez, apresentou 0 menor. A estrutura molecular dos granulos de amido variou conforme a origem boténica
analisada.

Palavras-chave: L maximo, amilose, poder de inchamento.
1 INTRODUCAO

O amido é utilizado em diversos produtos na industria alimenticia, bem como nasindistrias de produtos
téxteis e de papel. A producdo anual de amido é de aproximadamente 75 milhdes de toneladas(STARCH
TECHNOLOGY, 2013), sendo que o milho abastece mais de 80% do mercado mundial de amidos, seguido
pelotrigo, pela batata e pela mandioca(CHUNG; HOOVER; LIU, 2009).

Os granulos de amido sdo compostos por polimeros semicristalinos, formados a partir de unidades de
glicose unidas por ligagbes a-1,4 e a-1,6. Os maiores componentes sdo a amilose e a amilopectina, sendo que

estas diferem no tamanho molecular e no grau de ramificacbes dependendo da fonte. A amilopectina possui
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cadeias com comprimento especifico, sendo organizadas dentro de uma estrutura supramolecular com uma
arquitetura especifica. Estas cadeias podem ser distinguidas em cadeias externas, que se acumulam nas lamelas
cristalinas dos granulos, e cadeias internas, que sdo encontradas entre os grupos de cadeias, conhecidos como
clusters na lamela amorfa (PEREZ; BERTOFT, 2010). A localizagio das moléculas de amilose nos granulos de
amido sempre é um assunto em debate, no entanto, acredita-se ser predominantemente encontrada nas regides
amorfas (JENKINS; DONALD, 1995).

A ampla utilizacdo de amidos na industria de alimentos traduz a necessidade de conhecer as
propriedades fisico-quimicas e estruturais desta importante fonte de carboidratos. Amidos das principais culturas
do Brasil, com alto contelido de amido, arroz, feijio e mandioca, além de sementes de pinhdo, tradicional
alimento consumido durante o inverno na regido Sul do pais, foram estudados. Objetivou-se, com este trabalho,
analisar o poder de inchamento, a solubilidade, o teor de amilose e a estrutura molecular de amidos de diferentes

origens boténicas a partir da separacéo de cadeias por exclusdo de tamanho.

2MATERIAL E METODOS

O amido de pinh&o foi extraido conforme descrito porPinto et al. (2012). O amido de feijdo foi extraido
conforme descrito por Rupollo et al. (2011). O amido de arroz foi extraido conforme descrito por Zavareze et al.
(2010). © amido de mandioca foi adquiro no mercado local da cidade de Pelotas, RS, Brasil.

O poder de inchamento e a solubilidade dos amidos foramdeterminadosna temperatura de 90 °C
conforme Leach, Mcwen e CoSchoch (1959).

Para a cromatografia de permeacdo em gel (GPC) as amostras de amido foram preparadas conforme
descrito por Bertoft et al.(2008) com algumas adapta¢des. O amido (7 mg) foi dissolvido em DMSO 90% (0,3
mL), a suspensao foi fervida por 5 min e deixada sob agitacdo suave overnight, ap6s este periodo as amostras
foram diluidas até 1 mL em &gua quente (80°C). O amido dissolvido (0,3 mL) foi eluido através de uma coluna
de separacdo Sepharose CL-2B column (1.6 x 32 cm) (Pharmacia, Uppsala, Sweden), utilizando NaOH
0,01 M como eluente a uma taxa de 0,5 mL/min. Frac8es individuais de 1 mL foram coletadas, e o contetdo
de carboidratos totais foi determinado utilizando 0o método de fenol-acido sulfurico (DUBOIS et al., 1956). O
comprimento de onda maximo (Amax) do complexo glicose-iodo foi verificado utilizado 0,1 mL de solugdo de
IL/KI (I; 0.01 M e KI 0.1 M) depois das fracBes serem neutralizadas com HCI 0,1M (MORRISON;
LAIGNELET, 1983). As determinac@es foram repetidas pelo menos duas vezes.

Os resultados foram analisados, em triplicata, pela Anélise de Variancia (ANOVA) e as médias

comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O poder de inchamento, a solubilidade e o teor de amilose dos amidos de diferentes origens botanicas

estdo apresentados na Tabela 1. O poder de inchamento e a solubilidade de amidos nativos estdo relacionados
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com o conteddo de amilose e o comprimento das cadeias laterais da amilopectina (Blazek, Copeland 2008). O
poder de inchamento dos amidos foi inversamente proporcional ao contetdo de amilose, com excecdo do amido
de arroz, que apresentou um poder de inchamento de 17,54 g/g (Tabela 1). Este comportamento pode ser
atribuido a presenca de um grande nimero de cristais formados pela associacdo entre as cadeias longas e
homogéneas de amilopectina. A formacdo de cristalito aumenta a estabilidade granular, reduzindo assim o grau
de inchamento do granulo (MIAO; ZHANG; JIANG, 2009).

Tabela 1 Poder de inchamento, solubilidade e contetdo de amilose dos amidos de diferentes origens botanicas

Amostra Poder de inchamento (g/g) Solubilidade (%) Amilose (%)
Feijdo carioca 10,80+0,23° 6,75+0,07¢ 38,81+0,452
Pinhéo 14,61+0,13° 10,63+0,18° 26,90+1,05°
Mandioca 27,01+1,02° 16,21+0,492 15,17+0,50°
Arroz 17,54+0,25° 12,32+0,04° 30,90+0,97"

*Médias aritméticas seguidas por letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p < 0,05).

O amido de feijdo carioca apresentou o maior teor de amilose, seguido pelo amido de arroz, pinhédo e
mandioca. O teor de amilose em grdo de arroz é um fator importante na determinagdo nas propriedades de
coccao dos grédos, visto que grdos com amido de baixo teor de amilose sdo pegajosos e moles, enquanto gréos
com alto teor de amilose se apresentam soltos e firmes apds a cocgdo (BASSINELLO; ROCHA; COBUCCI,
2004). O amido de mandioca é conhecido por conter baixo teor de amilose e por isso é amplamente utilizado na

elaboracdo de biscoitos de polvilho e pdo de queijo, por apresentar propriedade de expansdo (DIAS et al., 2011).
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Figura 1 Cromatografia de permeacdo em gel agarose Sepharose CL 2B das amostras de feijdo carioca, pinh&o,

mandioca e arroz.
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A separacdo das cadeias por exclusdo de tamanho (GPC) apresentou um perfil semelhante em todas as
amostras, sendo uma grande porcentagem de carboidratos eluindo rapido, indicando grandes cadeias e
ramificadas (amilopectina), seguida de moléculas menores e preferencialmente lineares (amilose). O amido de
mandioca apresentou uma curva com pico mais acentuado e base mais larga em relagédo aos demais.

O comprimento de onda maximo (A max) representa a complexagdo de uma solugdo de iodo com as
duplas hélices das moléculas de amilose e as longas ramificagdes laterais da amilopectina.Quanto maior o A max,
maior é comprimento das cadeias lineares (Klucinec, Thompson 1998). O amido de pinh&o apresentou o maior A
max em relacdo as demais amostras (677-680 nm), sendo 0s maiores valores entre as fracGes 36 e 42. Ja o0 amido
de arroz apresentou um comprimento de onda maximo constante entre as fragcdes que 20 e 28 (amilopectina) de
590 nm e 637-643 nm nas demais fracdes. Este comportamento indica que o amido de arroz apresenta cadeias
laterais da amilopectina homogéneas e curtas, enquanto que o amido de pinhdo apresenta cadeias laterais da
amilopectina com diferentes tamanhos e cadeias de amilose maiores. O amido de mandioca apresentou 0 menor
A max (576-566 nm) entre as fracBes 56-62, sendo que estes valores indicam cadeias lineares curtas. O amido de
feijdo apresentou A max (609-617) nas facGes referentes as cadeias lineares relativamente curtas de amilose,

fracdes entre 48 e 64.

4 CONCLUSAO

A estrutura molecular dos granulos de amido variou conforme a origem botanica analisada. As
propriedades fisico-quimicas e estruturais dos amidos encontradas neste trabalho sdo fundamentais para predizer

0 uso destes na industria, tanto alimenticia quanto téxtil ou papeleira.
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