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1. INTRODUCAO

O amido é a principal fonte de reserva dos vegetais, constituido basicamente
por uma mistura de dois polissacarideos, amilose e amilopectina, que podem ser
encontrados em raizes, sementes e tubérculos em propor¢des que variam com a
espécie botanica e o grau de maturacdo. Os amidos naturais e o0s amidos
modificados tém varias aplicacdes em produtos alimentares como agentes adesivos,
ligantes e formadores de filmes, além de atuarem como gelificantes, espessantes,
retentores de umidade e retardadores da retrogradacdo em alguns alimentos
(FREITAS et al., 2003).

As propriedades viscoamilograficas e tecnoldgicas, como poder de inchamento
e solubilidade dos granulos de amido, sdo importantes na determinacdo da forma de
utilizagdo, pois estes parametros permitem a caracterizagdo das diferentes origens
dos amidos comercializados.

O amido de milho é responsavel por 80% do mercado mundial de amidos
(ECKHOFF, 2004) e caracterizado pela formacdo de um gel consistente, muito
utilizado em sopas desidratadas e molhos que requerem viscosidade a quente,
porém é pouco indicado para produtos que necessitam de armazenamento sob
refrigeracao, devido a sinérese (exsudacao de agua) em consequéncia do fenébmeno
de retrogradacao (WEBER et al., 2009).

O granulo do amido de milho tem em média 20 ym de didmetro e sua forma
varia desde poliédrica até esférica. Os granulos isolados das células préximas ao
pericarpo do grédo sao poliédricos, mantendo-se unidos uns aos outros por uma forte
matriz protéica, composta por aminoacidos sulfurados, constituindo o endosperma
vitreo. Ja no amido isolado da parte mais interna do grdo, o endosperma farinaceo,
0os granulos sao esféricos devido a auséncia da matriz protéica (DELCOUR,;
HOSENEY, 2009).

O processo tradicional de extracdo de amido de milho € por moagem Umida
(Wet-Milling), e as transformac¢bes quimicas, bioquimicas e operacdes mecanicas
envolvidas no processo industrial separam o grao de milho em fragbes relativamente
puras de germe, fibra, amido e proteina (SINGH et al., 1997). A primeira e mais
importante etapa do processo de extracdo € a maceragdo, pois nela acontecem os
fendbmenos quimicos e bioquimicos que preparam a amostra para moagem, porém a
estrutura do grado de milho dificulta o processo de extracdo, devido a necessidade de
a matriz protéica do endosperma vitreo ser desestruturada, para permitir a lixiviagao
do amido do endosperma farinaceo.
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Considerando a importancia da fase de maceracao no processo de extracao de
amido de milho e a busca pela otimizagdo do processo, o objetivo no trabalho foi
avaliar as propriedades viscoamilograficas e tecnologicas de amido de milho isolado
a partir da farinha e de grdos sem moagem.

2. MATERIAL E METODOS

A extragcdo do amido de milho foi realizada a partir de farinha com
granulometria de 60mesh e de graos integros (sem moagem), segundo metodologia
adaptada de SHANDU et al. (2005). Foram utilizados 200 gramas de amostra
mantida em maceracdo durante 20 horas a temperatura de 50°C em 500mL de
solucdo 0,1% de bissulfito de so6dio (NaHSO3) em agua. A agua foi drenada e as
amostras trituradas em moedor com 2500mL de agua. As amostras foram filtradas
em peneira de 270mesh, sendo coletado novamente o material filtrado, que
permaneceu em repouso durante 4 horas. O sobrenadante foi removido e a camada
amido-protéica sedimentada foi ressuspensa e centrifugada a 5000g por 20 minutos,
até total separacédo da camada proteica. O amido foi seco em estufa a 40°C durante
12 horas com circulagdo de ar. Depois de seco, o amido foi moido em moinho
Perten 3100 para realizacéo das analises.

O poder de inchamento e a solubilidade dos amidos foram determinados
conforme descrito por LEACH et al.(1959).

A viscosidade das amostras foi determinada pelo analisador rapido de
viscosidade (Rapid Visco Analyser), modelo RVA-3D+ da Newport Scientific Pty.
Ltd., Sidney, Australia, provido do software Termocline, conforme método descrito
por SINGH et al. (2004).

Os resultados obtidos foram analisados pelo programa Statistic 7.0, adotando-
se andlise de variancia, seguida de comparacdo de médias pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 1 sdo apresentadas propriedades viscoamilograficas de amido de
milho extraido da farinha e do grdo sem moagem. Estes resultados indicam que a
temperatura inicial de gelatinizacdo do amido isolado ndo apresentou diferenca entre
os dois métodos de extracdo utilizados, indicando que eles ndo provocam pré-
gelatinizacdo do amido. Os resultados séo similares aos encontrados por WEBER et
al. (2009), que encontraram temperatura inicial de gelatinizagéo para amido de milho
normal de 71°C ao avaliar as propriedades de amido de milho normal, de alta
amilose e de alta amilopectina.

Tabela 1. Propriedades viscoamilograficas de amido de milho extraido da farinha e
do grados sem moagem

Amostra Temperatura V'Sr':gfi'r?;de Quebra Viscosidade Retrogradacao
de pasta (°C) (RVU) (RVU) final (RVU) (RVU)

Grao 69,73a 299,02 a 123,47a 290,56 a 115,00 a

Farinha 69,47a 22456b 71,39 b 262,11 b 108,94 b

Médias aritméticas simples de trés repeticbes, acompanhadas por letras diferentes mindsculas na
mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Na Figura 1 sdo apresentadas as curvas viscoamilograficas de amido de milho
extraido da farinha e de grdo sem moagem. Os resultados indicam que a
viscosidade méaxima, a quebra, a viscosidade final e a retrogradacao apresentaram
diferencas entre os dois métodos de extracdo, sendo os valores mais elevados para
o amido isolado a partir do grdo macerado sem moagem. A maior viscosidade
méaxima para o amido extraido do grdo macerado sem moagem pode ser atribuida a
melhor separacdo entre amido e proteina, pois a presenca de proteina complexada
com amido pode reduzir a viscosidade de pasta. O maior valor de quebra indica uma
ruptura ou menor tendéncia do granulo de resistir as forcas de cisalhamento durante
0 aquecimento (KARIM et al., 2008).
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Figura 1. Curvas viscoamilograficas de amido de milho extraido da farinha e de
graos sem moagem

Na Tabela 2 sdo apresentados o poder de inchamento e a solubilidade de
amido de milho extraido da farinha e de grdos macerados sem moagem. Os
resultados indicam que o poder de inchamento e a solubilidade aumentaram para
ambos os tratamentos a medida que se elevou a temperatura, sendo que apenas na
temperatura de 60°C houve diferencga estatistica entre os dois métodos de extracao,
demonstrando que o amido isolado a partir da farinha apresenta poder de
inchamento e solubilidade superiores nesta temperatura.

Tabela 2. Poder de inchamento e solubilidade de amido de milho extraido de graos
macerados sem moagem e de farinha macerada

Poder de inchamento (%) Solubilidade (%)
60°C 70°C 80°C 90°C 60°C  70°C  80°C  90°C
Grao 238b 7,15a 9,84a 12,64a 0,00b 0,02a 0,03a 0,06a

Farinha 2,94a 7,17a 9,86a 12,40a 0,02a 0,02a 0,03a 0,06a

Médias aritméticas simples de trés repeticdes, acompanhadas por letras diferentes mindsculas na
mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Amostra

O poder de inchamento e a solubilidade sdo determinados em temperaturas
elevadas, promovendo a quebra de pontes de hidrogénio, ocorrendo o
intumescimento dos granulos e aumento da solubilidade do amido. De acordo com
LAWAL et al. (2005), o aumento do poder de inchamento com a temperatura resulta
do aumento na mobilidade das moléculas de amido, que facilitam a entrada de agua
e aumentam o intumescimento e a solubilidade do amido.
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4. CONCLUSOES

4.1. O amido de milho deve ser isolado do grdo macerado sem moagem por
apresentar propriedades viscoamilograficas superiores ao extraido da farinha,
apesar de diferencas no poder de inchamento e solubilidade dos granulos na
temperatura de 60°C.

4.2. O amido extraido de grdos sem moagem apresenta maior valor de
viscosidade maxima, quebra, viscosidade final e retrogradacéo.
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