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RESUMO — A cevada apresenta em sua composi¢do uma importante fonte de amido (65 a 68%) e este tem sido
bastante estudado, devido ao baixo custo, ser abundante e renovavel. Nos Gltimos anos vem crescendo a procura
por amidos com propriedades especificas, levando com isto & modificacdo destes polimeros para se obter
propriedades funcionais ideais para aplicacdo nas industrias téxtil, farmacéutica e alimenticia. O objetivo do
presente trabalho foi avaliar o efeito da acetilacdo de amido de cevada sobre o poder de inchamento,
solubilidade, espectroscopia de absor¢éo na regido do infravermelho e térmicas. Para o amido acetilado o grau de
substituicdo (GS) foi 0,13. No espectro por espectroscopia no infravermelho com transformada de Fourier
apareceu rum pico de absorcao na regido de 1750 cm™ no amido acetilado, que pode ser atribuido & introducio
do radical acetil. O amido acetilado, quando comparado ao amido nativo, apresentou maior poder de inchamento
e maior solubilidade & temperatura de 90°C. A acetilacdo causou a diminuicdo das temperaturas de inicio (To),

pico (Tp) e final (Tc) de gelatinizag&o, assim como a diminuicéo do valor de entalpia de gelatinizagéo.
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1 INTRODUCAO

A cevada (Hordeum vulgare) é um cereal de inverno que ocupa a quarta posicdo em ordem de
importancia econdmica no mundo, logo apos o trigo, o arroz e o milho (GUPTA et al., 2010). Estima-se que
65,8% da producdo mundial de cevada destinam-se a alimentacdo animal, 18,9% ao processamento industrial,
6,9% a reserva de sementes, 4,7% a alimentacdo humana direta e 0,4% a outros fins (MORI e MINELLA, 2012).
A cevada apresenta em sua composi¢cdo uma importante fonte de amido (65 a 68%), sendo este o principal
componente do grdo (QUINDE, ULLRICH e BAIK, 2004), o que torna importante a necessidade de ampliacéo

de utilizag8o deste cereal.



AN
NUPF | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo | Alimentos

PARA A REGIAO SUL p 2/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

“J@ SIMPOSIO DE  1ssN 2236-0409
\(’ ALIMENTOS V.8 (2013)

O amido tem sido bastante estudado, devido a apresentar baixo custo, ser abundante e renovavel. As
principais fontes de amido séo os cereais (40 a 90% de amido, base seca), tubérculos (65 a 85%) e os legumes
(30 a 70%). Esse polissacarideo ¢ formado basicamente por dois polimeros de glicose: amilose e
amilopectina. As proporc¢des de amilose e amilopectina diferem entre as variedades de uma mesma espécie e,
mesmo numa mesma variedade, de acordo com o grau de maturacdo da planta (ELIASSON, 2004).

O amido possui propriedades funcionais que o torna um importante ingrediente, pois promove
modificacdes na textura e na consisténcia dos alimentos, no entanto, estes podem ser modificados por métodos
fisicos, quimicos e enziméticos, com o objetivo de adaptar as suas propriedades fisico-quimicas, com as
condicBes dos processos tecnolégicos em que irdo ser utilizadas como aditivos a fim de assegurar propriedades
de textura adequadas e estabilidade no armazenamento do produto final (MIYAZAKI et al., 2006)

A acetilacdo do amido é uma modificacdo quimica que parte dos grupos hidroxila dos mondmeros de
glicose é convertida em grupos acetil (CH3COO-), alterando a estrutura molecular do amido (MARK e
MEHLTRETTER, 1972). A substituicdo dos grupos hidroxilas por grupos acetila promove a reducdo nas
interacBes entre as cadeias exteriores da amilopectina e entre as cadeias de amilose, conferindo novas
caracteristicas ao polimero (BELLO-PEREZ et al., 2010). O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito da
acetilacdo de amido de cevada sobre o poder de inchamento, solubilidade, espectroscopia de absor¢do na regido

do infravermelho e térmicas.

2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de gréos de cevada, cedidas pela Universidade Federal de Passo Fundo.

A extragdo do amido de cevada foi baseada no método de Adkins e Greenwood (1966) com algumas
modifica¢bes. Os grdos de cevada, apds a lavagem, foram adicionados de agua destilada na proporcdo 1:2,
deixando em repouso durante 24 h. Apos, essa dispersao foi drenada e a parte sélida foi submetida a agitacdo
vigorosa em liquidificador durante 5 min. O material resultante foi passado por peneiras de 65 e 270 um e
centrifugado a 9000 g durante 15 min a temperatura ambiente (25 °C +2). O sobrenadante foi descartado e o
precipitado foi ressuspenso em solugdoaquosa 0,1 mol.L-1 de NaCl em tolueno numa proporcéo de 7:1,
respectivamente. A mistura foi mantida sob agitacdo de 50 rpm por 15 h a temperatura ambiente (25 °C +2) e
centrifugado novamente, sendo esta operacéo realizada duas vezes. O sobrenadante foi descartado e o sedimento
(amido) foi seco em estufa a 40 °C por 16 h.

A acetilagdo do amido nativo de cevada foi baseada no método utilizado Mark e Mehltretter (1972). O
amido (100 g) juntamente com 200 mL de anidrido acético foi agitado por 5 min. e logo se adicionou 11 g de
catalisador NaOH 50% . A reacdo foi conduzida a 100 °C por 3 h, sob agitacdo de 500 rpm. Ap6s o tempo de
reacdo, o amido foi filtrado em funil de Biichner e lavado com é&gua destilada e alcool etilico absoluto. O amido
acetilado foi seco a 40 °C por 16 h em estufa com circulagdo de ar.

O percentual de grupos acetila (% Ac) e o grau de substituicdo (GS) foram determinados por
titulometria, conforme proposto por Wirzburg (1986).

Os espectros de infravermelho das amostras de amidos de cevada nativo e acetilado foram obtidos em

espectroscopio com transformada de Fourier (IR Prestige-21; Shimadzu) na regido de 4000-400 cm . Foram


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877413003701#b0080
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preparadas pastilhas a partir da mistura das amostras com KBr em uma propor¢do de 1:100 (amostra:KBr).
Foram recolhidas dez leituras a uma resolugdo de 4 cm™.

O poder de inchamento e a solubilidade dos amidos foram determinados na temperatura de 90 °C,
conforme método descrito por Leach et al. (1959).

A determinacdo da temperatura e entalpia de gelatinizacdo do amido foram determinadas em
calorimetro diferencial de varredura (DSC) (Shimadzu, modelo DSC 60, Osaka, Japdo). A amostra (£2,5 mg)
foi hermeticamente selada em capsula de aluminio e adicionado agua destilada (1:3 p/p). As amostras
foram aquecidas sob atmosfera de nitrogénio de 20 a 100°C com taxa de aquecimento de 10 °C/min. Como

referéncia foi utilizada uma cépsula de aluminio selada vazia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O amido acetilado de cevada apresentou baixo grau de substitui¢do (0,13 £+ 0,00) (Tabela 1). Amidos
com baixo grau de substituicdo tém sido amplamente utilizados em industrias de alimentos, pois apresentam
caracteristicas Unicas, tais como baixa temperatura de gelatinizagdo; alto poder de inchamento e solubilidade;
estabilidade no armazenamento (LIU e CORKE, 1999; WANG e WANG, 2001). A espectroscopia de
infravermelho € usada para identificar um composto ou investigar a composi¢do de uma amostra através da
regido do infravermelho do espectro eletromagnético. A Figura 1 apresenta os espectros FTIR obtidos na regido
de infravermelho dos amidos de cevada nativo e acetilado. Uma comparacdo do espectro de amidos nativo com o
acetilado mostra a introducdo do grupo da carbonila (C=0) dos grupos acetila esterificados, através de uma
banda em torno de 1.750 cm ™ (SINGH, CHAWLA e SINGH, 2004), assim como a diminuicdo da banda de
1650 cm™, atribuida & grupos hidrofilicos (OH).
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Figura 1. Espectro de FT-1V dos amidos de cevada nativo e acetilado


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877411004328#b0125
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877411004328#b0200
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877411004328#b0170
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Na Tabela 1 estdo apresentados os valores de poder de inchamento e solubilidade dos amidos de
cevada nativo e acetilado. A determinagdo do poder de inchamento e solubilidade é realizada em temperaturas
elevadas, promovendo a quebra de pontes de hidrogénio. As moléculas de agua interagem com 0S grupos
hidroxilas da amilose e da amilopectina, causando um aumento do tamanho dos granulos e solubilizacdo parcial
do amido (LIMBERGER et al., 2008; HOOVER, 2001).

O amido acetilado apresentou maior poder de inchamento e maior solubilidade quando comparado ao
amido nativo (Tabela 1). Segundo Raina et al. (2007), a introducdo dos grupos acetil nas cadeias do polimero
promove uma reducdo na interacdo entre as moléculas de amido e, consequentemente favorece um

aumento no poder de inchamento e solubilidade do amido.

Tabela 1. Grupos acetil, grau de substituicdo, poder de inchamento e solubilidade em &gua a 90°C dos amidos
de cevada nativo e acetilado.

Amido Ac (%) GS Poder de inchamento (g/g) Solubilidade (%)
Nativo - - 10,99 + 0,24 0,08 + 0,00*
Acetilado 3,41+0,00 0,13+ 0,00 13,22 £ 0,21 0,45+0,10

* significativo na mesma coluna pelo teste t (p<0,05). Ac = Percentual de grupos acetil; GS = grau de substituicdo

As propriedades térmicas dos amidos de cevada nativo e acetilado sdo mostradas na Tabela 2 e na
Figura 2. A acetilagdo causou a diminuicdo das temperaturas inicial (To), pico (Tp) e final (Tc) de gelatinizagéo,
assim como a diminuigdo do valor de entalpia (Tabela 2). Segundo Bello-Pérez et al. (2010), a introdugdo de
grupos acetil nas cadeias do polimero resulta na desestabilizacdo da estrutura granular, o que confere a
diminuicdo da temperatura de gelatinizacdo e da entalpia de gelatinizacdo do amido. Estas caracteristicas séo
importantes, uma vez que o amido acetilado pode ser aplicado em processos industriais em que se necessita de
um agente espessante formador de gel & baixa temperatura, ou simplesmente para reduzir os custos de energia

durante a fabricagéo de produtos.

Tabela 2. Propriedades térmicas associadas com a gelatinizagdo dos amidos de cevada nativo e acetilado.

Amido de cevada Temperatura inicial Temperatura de pico Temperatura final Entalpia
°C) °C) 0 (J/9)
Nativo 59,52 63,28 68,16 10,16

Acetilado 53,59 60,24 64,21 1,71
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Figura 2. Termograma de DSC dos amidos de cevada nativo e acetilado

4 CONCLUSAO

O amido de cevada acetilado apresentou maior poder de inchamento e maior solubilidade do que o
nativo. A acetilagio do amido de cevada favoreceu a diminuigdo das temperaturas de gelatinizacdo e do valor de
entalpia.
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