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1. INTRODUÇÃO 

 
A Araucária (Araucaria angustifólia, Bert, O. Ktze) é uma conífera nativa da 

América do Sul, conhecida como Pinheiro do Paraná, sendo encontrada, 
principalmente, no sul e sudeste do Brasil e norte da Argentina (CONFORTI; 
LUPANO, 2008). As populações naturais ou plantações desta árvore têm 
importância comercial como fonte de madeira para móveis, construção de casas e 
produção de celulose. Devido à extração irracional para fins comerciais e o 
desmatamento indevido, a araucária está em risco de extinção (WOSIACKI, 
CEREDA, 1985).  

As sementes são denominadas pinhão e sua obtenção se dá por coleta 
extrativista, com produção anual, no período de abril a agosto (CLADERA-
OLIVERA et al., 2008). Possuem alto conteúdo de amido, seu maior constituinte, 
que é facilmente obtido por decantação depois da moagem das sementes sem 
casca. Além disso, os pinhões podem ser utilizados na preparação de pratos 
regionais em forma de farinha (CORDENUNSI et al., 2004). Devido ao elevado 
conteúdo de amido (aproximadamente 68-72% da matéria seca), o pinhão é 
considerado uma boa fonte de carboidratos complexos (CORDENUNSI et al., 
2004; BELLO-PÉREZ et al., 2006), podendo ser utilizado na indústria de 
alimentos, diversificando a obtenção de novas matérias-primas e produtos 
(HENRÍQUEZ et al., 2008). 

A oxidação é uma importante modificação aplicada em amidos. Pela baixa 
viscosidade, alta estabilidade, claridade de pasta, propriedades de ligação e 
formação de filmes, os amidos oxidados podem ser utilizados em muitas 
indústrias, particularmente na de papel, têxtil, acabamento de roupas, 
encadernação, indústria de materiais para fornecer propriedades de superfície e 
revestimento (SANCHEZ-RIVERA et al., 2005, KUAKPETOON; WANG, 2006). 
Em geral, a oxidação do amido é realizada usando agentes oxidantes como 
hipoclorito ou iodato e peróxido de hidrogênio (TOLVANEN et al., 2011). Neste 
contexto, objetivou-se neste estudo avaliar as propriedades viscoamilográficas de 
amidos de pinhão oxidados com peróxido de hidrogênio em diferentes 
concentrações (0,5, 1,0 e 1,5%). 
 



 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

As sementes de pinhão foram adquiridas no comercio local da cidade de 
Pelotas, Rio Grande do Sul. O amido foi extraído das sementes descascadas por 
decantação e seco até umidade de 11%, conforme método descrito por THYS et 
al. (2010). 

A modificação foi realizada em reator de vidro com agitação mecânica, 
utilizando as concentrações de 0,5, 1,0 e 1,5 % H2O2 . 100 g-1 amido, durante 8 h 
de reação. 

As propriedades viscoamilográficas dos amidos foram avaliadas pelo RVA 
“Rapid Visco Analyser“ (modelo RVA-4, Newport Scientific, Austrália), através do 
perfil Standard Analysis 1, utilizando 3,0 g de amostra corrigida para 14% de 
umidade. Foram avaliadas a temperatura de início de formação de pasta, 
viscosidade máxima, quebra da viscosidade, viscosidade final e capacidade de 
retrogradação. 

Os resultados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e as 
médias comparadas pelo teste de Tukey com nível de 5% de significância 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 
Conforme resultados da Tabela 1, o pico de viscosidade dos amidos 

modificados não diferiu do amido nativo. As variações das concentrações de H2O2 
também não ocasionaram efeito sobre o pico de viscosidade. Isso é possível, pois 
o peróxido de hidrogênio é um agente oxidante altamente volátil (TOLVANEN et 
al., 2009) e também as concentrações de peróxido de hidrogênio utilizadas foram 
baixas. 

SANGSEETHONG, TERMVEJSAYANON e SRIROTH (2010) avaliaram a 
reologia dos geis de amidos de mandioca oxidados com hipoclorito de sódio (3% 
de cloro ativo) e com peróxido de hidrogênio (3%) em diferentes tempos de 
reação e verificaram que os amidos oxidados com hipoclorito apresentaram 
menor tendência para a formação de gel. Ao utilizar hipoclorito de sódio a 
formação de gel foi verificada apenas nos amidos oxidados com o menor tempo 
de reação (30 min), enquanto que a utilização de peróxido de hidrogênio propiciou 
a formação do gel em todas as amostras oxidadas. 

 
Tabela 1 Propriedades de pasta do amido de pinhão nativo e oxidado com peróxido 
de hidrogênio em diferentes concentrações  

Propriedades Tempo de reação (h) 
Concentração de H2O2 

0,5% 1,0% 1,5% 

Pico de 
Viscosidade (RVU) 

Nativo* 359,14 
aA

 359,14 
aA

 359,14 
aA

 
8 h 354,03 

aA
 360,16 

aA
 360,25 

aA
 

     
Viscosidade 

mínima (RVU) 
Nativo 169,25 

bA
 169,25 

bA
 169,25 

bA
 

8 h 185,08 
aA

 189,25 
aA

 184,30 
aA

 
     

Quebra  
(RVU) 

Nativo 191,58 
aA

 191,58 
aA

 191,58 
aA

 
8 h 172,04 

aA
 169,04 

aA
 172,75 

aA
 

     
Viscosidade final 

(RVU) 
Nativo 256,12 

bA
 256,12 

bA
 256,12 

bA
 

8 h 276,41 
aB

 277,71 
aB

 284,46 
aA

 
     

Retrogradação  
(RVU**) 

Nativo 86,87 
bA

 86,87 
bA

 86,87 
bA

 
8 h 97,04 

aA
 95,42 

aA
 100,12 

aA
 



 

* Letras minúsculas diferentes, na mesma coluna para cada propriedade, e letras 
maiúsculas diferentes, na mesma linha, diferem estatisticamente (p<0,05). 

** RVU: Unidades viscoamilográficas 

 
O amido nativo apresentou viscosidade mínima de 169,25 RVU. Este 

parâmetro aumentou após a oxidação, comparados ao amido nativo para todas as 
concentrações de H2O2 (Tabela 1), no entanto, não diferiu entre as 
concentrações, apresentando valores de 184,30 e 189,25 RVU. A diferença 
menor que 10% pode ser atribuída ao baixo conteúdo de carboxilas formadas 
após a oxidação com peróxido de hidrogênio. 

O amido nativo apresentou a menor viscosidade em relação aos amidos 
oxidados. Os diferentes tempos de reação afetaram a viscosidade final dos 
amidos oxidados, sendo que a concentração de agente oxidante não apresentou 
influência. Esta variação pode ser considerada baixa, pois de acordo com CONTO 
et al. (2011) que avaliaram a oxidação de amido de pinhão oxidado com 
hipoclorito de sódio com diferentes concentrações (0,5 até 4,0%) verificaram a 
formação de pasta apenas em dois tratamentos com 0,5% e 1,0% de agente 
oxidante. A tendência a retrogradação aumentou em relação ao amido nativo, 
mas não apresentou diferença entre as concentrações. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
A oxidação com peróxido de hidrogênio promove alterações significativas na 

viscosidade mínima, viscosidade final e na retrogradação em relação ao amido 
nativo. A utilização do amido de pinhão como ingrediente na indústria de 
alimentos pode ser viável e pode ampliar o uso do mesmo, ajudando a agregar 
valor a uma matéria-prima pouco utilizada, além de promover a exploração 
racional da araucária. 
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