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RESUMO — O milho é um cereal de verdo usado como alimento para humanos e animais. O amido constitui
cerca de 72% de matéria seca deste grdo. Os amidos de milho possuem grande importancia na industria de
alimentos, pois além de fonte de energia para os seres vivos, dispem da capacidade de formar gel quando
aquecidos em &gua. Alem disso, sdo utilizados para modificar ou controlar a textura, umidade e aparéncia de
alimentos. O presente estudo teve como objetivo avaliar a caracterizagdo fisico-quimica e funcional de amidos
de milho em diferentes temperaturas de secagem dos grdos de milho. Os grdos foram produzidos no municipio
de Parai, Rio Grande do Sul. A secagem foi realizada nas temperaturas de 50 °C e 90 °C. Observou-se que a
secagem dos grados com temperatura de 90 °C ndo apresentou um comportamento diferenciado aos grdos com
secagem a 50 °C.

Palavras-chave: Milho, amido de milho, extracéo de amido, caracterizacdo de amido.
1 INTRODUCAO

O milho é produzido em grande parte dos continentes e apresenta importancia econdmica pelas suas
diversas formas de aplicacdo, como a capacidade de nutrigdo humana e animal. A composi¢do quimica desse
cereal, em base seca, é de 81% de carboidratos, sendo 72% de amido e 9% de fibras, 9,5% proteina e 4%
lipidios. As principais estruturas que constituem o grdo de milho sdo o endosperma, o gérmen, 0 pericarpo € a
ponta, as quais diferem em composicdo quimica e também na organizagdo dentro do grdo (MAPA, 2006).

Os grdos de milho, apds o cultivo e colheita, podem ser armazenados sem perdas expressivas de
gualidade. Porém, o armazenamento prolongado somente podera ser efetuado quando as praticas de colheita,
limpeza, secagem e combate a agentes nocivos forem realizadas corretamente. A secagem dos graos ocorre para
a retirada de umidade e dependendo da temperatura desta, os grdos poderdo ter destinos diferentes, como para
indUstria de alimentos ou alimentagdo animal. A temperatura que atinge os grdos no momento da secagem deve
ser controlada, caso contrario poderdo ocorrer danos, ocasionando a perda de qualidade.

Considerando o milho uma boa fonte de amido e com elevado potencial para o uso alimenticio, o amido
de milho extraido do endosperma do grdo é muito utilizado pelos consumidores. Amplamente empregado como

ingrediente calérico ou melhorador de propriedades funcionais, 0 amido assume um importante papel na
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objetivo é o poder espessante, sendo necessario o controle da retrogradacéo e sinérese no resfriamento.
Desta forma, julgou-se importante estudar a influéncia das temperaturas de secagem, de 50 °C e 90 °C
empregadas aos grdos de milho, pois as mesmas podem conferir caracteristicas distintas em relacdo as

propriedades fisico-quimicas e funcionais dos amidos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

Foram utilizados para este trabalho grdos de milho (Zea mays) cultivados na area experimental da
empresa GIGAMIX, localizada no municipio de Parai, Rio Grande do Sul, no ano de 2017.

Os grdos para o estudo foram colhidos de forma antecipada, ao atingirem 24% de umidade e
posteriormente submetidos a secagem em estufas a temperaturas de 50 °C e 90 °C, seguidos de limpeza
individual com ar e peneira para retirada de impurezas. A secagem em estufa em condic6es consideradas padréo,
na temperatura de 50 °C apresentou umidade final de 13% aos grdos. A secagem em temperatura de 90 °C foi

definida pela umidade final do gréo de 10%.

2.2 METODOS

A caracterizagdo quimica dos grdos de milho foi realizada no equipamento NIR (Near Infrared
Reflectance) em triplicata. Apds a caracterizacdo quimica foi realizada a extracdo do amido dos graos de milho
expostos a temperatura de secagem de 50 °C e 90 °C. Determinadas as amostras de amido nativo, as mesmas
foram caracterizadas quanto suas caracteristicas fisico-quimicas e funcionais.

As andlises foram conduzidas em duplicata e os dados expressos como média + desvio padrdo (DP). Os
dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), ao nivel de 5% de significancia seguida pelo teste de

Tukey, para comparagdo das médias. O programa estatistico utilizado foi 0 SASM — Agri versdo 8.1.
2.2.1 EXTRAQAO DO AMIDO DE MILHO
A extracdo do amido foi realizada conforme o método descrito por Wang e Chong (2006) com

adaptagdes. Para determinagdo do rendimento de amido, utilizando para tal a seguinte formula:

Rendimento de amido (%) = Massa do amido obtido (q) x 100

Peso do gréo de milho inicial (g)

2.2.2 CARACTERIZACAO DOS AMIDOS DE MILHO

2.2.1.1 Caracterizacdo quimica dos amidos de milho

A composicdo quimica dos amidos foi caracterizada de acordo com as metodologias:
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a) Umidade — método n° 44-15.02, AACC (2009);
b) Amido quantitativo.

Para verificar a quantidade de glicose produzida pela hidrélise do amido de milho, foi seguido o0 método
do Laboratdrio Nacional de Referéncia Animal (LANARA), com adaptacdes.

O calculo utilizado para determinar a quantidade de amido foi o seguinte:

% amido = (100 x 500) x 0,024 x 0,9

(massa da amostra x volume gasto na titulacéo)

2.2.1.2 Propriedades funcionais dos amidos

As propriedades funcionais dos amidos foram analisadas pelo método de retrogradacdo e grau de

sinérese conforme Galdeano et al., (2009) com adaptaces.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERIZAGAO QUIMICA DO MILHO

A Tabela 1 apresenta a composi¢do quimica dos milhos em diferentes temperaturas de secagem, em

relacdo a proteinas, umidade, lipidios, fibra total (insoltvel e solivel), cinzas e amido.

Tabela 1. Caracterizacdo quimica dos milhos

Amostra Secagem a 50 °C Secagem a 90 °C
Proteina (%) 941la=0,07 956a=015
Umidade (%) 12,26a = 0,03 10,30b £ 0,08
Lipidios (%) 3,61a+0,02 3,74b + 0,04

Fibra (%) 1,83a+ 0,02 1,79b + 0,03

Cinzas (%) 1,42a £ 0,01 1,42a+0,02
Amido (%) 59,92a+0,22 61,16b+0,15

* Letras diferentes na mesma linha, diferem estatisticamente (p < 0,05).
**Resultados expressos como média de 3 determinagoes + desvio padrio.

Segundo Bhuyan, Islam e lji (2010) diversos fatores podem comprometer a composi¢do quimica do
milho, como origem, variedade, processamento e ataque de pragas. O milho é um cereal facilmente atacado por
pragas que alteram sua composi¢ao quimica e em consequéncia seu valor nutritivo. Por exemplo, em condicGes
de campo, o carunchamento ocorre simultaneamente a um mau armazenamento. O carunchamento pode
ocasionar um aumento na umidade dos gréos, e, consequentemente, desenvolvimento de fungos e contaminacdo
por micotoxinas. Os milhos com secagem de 50 °C estavam com presenca destes insetos, podendo ser um

motivo do baixo teor de amido e dos outros compostos avaliados.
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3.2 RENDIMENTO DE EXTRACAO E CARACTERIZACAO QUIMICA DOS AMIDOS DE MILHO

Considerando a maxima recuperacdo do amido desejavel, o rendimento de extracdo do amido se torna
um atributo de qualidade para o milho (Paes et al., 2010). O rendimento de extracdo para 0s amidos obtidos com
o0s milhos com secagem de 50 °C foi de 12,85 %. Ja, os amidos obtidos com os milhos com secagem de 90 °C, o
rendimento foi de 14,91 %. Para Paes et al (2010), as médias do rendimento de extracdo de amido variaram entre
36,48 % e 73,02 %. O baixo rendimento de extracdo pode ser explicado por Cruz (2010). Segundo este autor, o
armazenamento por longos periodos reduz o rendimento de extracdo do amido devido a degradagdo do amido e
as interagdes entre 0 amido e 0s outros componentes do grdo. Além disso, o carunchamento nos graos de milho
com secagem de 50 °C também pode ter afetado no rendimento do amido deste grdo. Também, pode ter ocorrido
perdas de fracdes amildceas no momento do peneiramento e da extragdo do gérmen.

A Tabela 2 apresenta a composic¢ao quimica dos amidos de milho (umidade e teor de amido). A amostra
AMS50 corresponde aos amidos de milho extraidos dos milhos com secagem de 50 °C e a amostra AMS90

corresponde aos amidos de milho extraidos dos milhos com secagem de 90 °C.

Tabela 2. Caracterizacdo quimica dos amidos de milho.

Amostra AMS50 AMS90
Umidade (%) 12.36a=0,05 9. 15b 0,07
Amido (%) 7531a+ 2,60 77.98b £ 0,40

* Letras diferentes na mesma linha, diferem estatisticamente (p < 0,05).
**Resultados expressos como média de 2 determinagdes = desvio padrio.

Quando se realiza a soma das médias dos teores de umidade e amido, obtém-se os percentuais de outros
constituintes presentes no amido. Desta forma, realizando o somatdrio destes, obtém-se para o amido AMS50 e
AMS90, respectivamente, um teor de 12,33 e 12,87 % de outros constituintes como proteinas e outros
carboidratos (agucares). Conforme Cruz (2010) o teor de proteina no granulo de amido, pode provocar restricao
do poder de inchamento durante a gelatinizacdo do amido. Conforme a legislacdo brasileira para alimentos
(ANVISA), para o amido ser comercializado e utilizado em alimentos, é necessario que tenha, no minimo 84 %
de amido e no méximo 14 % de umidade. Desta forma, nota-se que o teor de amido obtido neste estudo foi
baixo, em relagdo ao ideal, tendo teores mais elevados de outros constituintes, mostrando baixa pureza do amido
e ndo sendo o ideal para a sintese de alimentos ou produtos que requeiram a gelatinizagao.

3.3 PROPRIEDADES FUNCIONAIS DOS AMIDOS

A retrogradagdo do amido de milho foi acompanhada durante 7 dias & uma temperatura de 4 °C. Pela
analise das figuras abaixo (3 e 4), observa-se que 0 amido de milho em estudo apresentou baixa capacidade
retrogradante (média de 1,65 % para a amostra AMS50, de amido sintetizado a base de milho com secagem a 50
°C, e 1,99 % para a amostra AMS90, de amido sintetizado a base de milho com secagem a 90 °C). A baixa

retrogradacdo do amido em estudo pode estar vinculada a presenca de lipidios que dificultam a reorganizacao
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das cadeias poliméricas. Doublier et al., (1987) confirmaram a diminuicdo da capacidade retrogradante do amido
de aveia sob a acdo do lipidio, através da extracdo destes materiais do amido.

Figura 3. Perda de massa (%) do gel do amido AMS50.
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Figura 4. Perda de massa do gel (%) do amido AMS90.
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Fonte: AUTORES.

4 CONCLUSAO

O emprego da temperatura de secagem de 50 °C nos gréos de milho apresentou menores valores na
caracterizagdo quimica destes quando comparados aos grdos de milho de 90 °C. Sabe-se que a temperatura de
secagem influencia na quantidade de amido presente nos milhos, assim como o ataque de pragas e esta
ocorréncia altera a composicdo quimica dos grdos de milho e em consequéncia seu valor nutritivo. Os milhos
expostos a temperatura de secagem de 50 °C estavam com presenc¢a de carunchos, podendo ser um motivo do
baixo teor de amido e dos outros compostos avaliados. A temperatura de secagem de 90 °C em grdos de milho
resultou num produto com elevado teor de amido, porém o rendimento de extracdo ficou abaixo do estimado
pela legislacdo brasileira para alimentos (no minimo 84 % de amido) para que o amido seja comercializado e/ou
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utilizado em alimentos, portanto notou-se que o amido obtido mostrou baixa pureza do amido e ndo é idel r;;a
a sintese de alimentos ou produtos que requeiram a gelatinizagéo.

Deve-se seguir, de acordo com a legislacdo, a indicacdo de temperatura de secagem para grdos de
milho, afim de obter um produto com elevada qualidade e destinado para alimentacdo humana. A utilizacdo de
amido de milho na industria de alimentos é ampla, porém o emprego de amido nativo é comprometido, devido

sua fragilidade frente condicGes de processamento.
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