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1. INTRODUÇÃO 

 
A cevada (Hordeum vulgare) é um cereal de inverno que ocupa a quarta 

posição em ordem de importância econômica no mundo, logo após o trigo, o arroz 
e o milho (GUPTA et al., 2010). 

O grão é utilizado principalmente na industrialização de bebidas (86%) e na 
alimentação de animais (7%). Embora, atualmente, o interesse neste grão seja 
principalmente para benifícios potenciais para a saúde, devido a presença de β-
glicanas (4-9%), a cevada apresenta em sua composição 10-17% de proteína, 2-
3% de lipídeos, 1,5-2,5% de sais minerais e cerca de65 a 68% de amido 
(CZUCHAJOWSKA et al., 1998; QUINDE et al., 2004). Assim, a cevada atrai 
grande interesse como importante fonte de carboidratos, sendo o amido o 
principal componente do grão.  

Ao ser extraído das plantas, o amido é denominado nativo e este, 
frequentemente, não atende aos processos ou aplicações industriais, devido às 
suas propriedades que são específicas que variam de acordo com sua origem 
botânica. A fim de melhorar ou adaptar suas propriedades, o amido pode ser 
submetido a processos de modificações. Existem diversas formas de modificação 
do amido (física, química, enzimática e combinado) que alteram uma ou mais 
propriedades (BERSKI et al., 2010). 

Quando submetido à modificação por oxidação (modificação química), o 
amido adquire propriedades, como resitência a retrogradação, baixa viscosidade 
e estabilidade térmica podendo ser utilizado em muitos seguimentos industriais, 
como papel e celulose, alimentos e têxtil (WANG e WANG 2003). O amido 
oxidado normalmente é preparado pela reação de amido com uma quantidade 
específica de agente oxidante sob temperatura e pH controlados.(KUAKPETOON; 
WANG; WANG, 2001). Com essa modificação ocorrem alterações estruturais, 
principalmente a formação de grupos carbonila e/ou carboxila (KANTOUCH e 
TAWFIK, 1998; WANG e WANG, 2003). 

Neste contexto, objetivou-se com o presente estudo avaliar o conteúdo de 
carbonila, carboxila e propriedades de pasta do amido de cevada nativo e 
oxidado. 

2. METODOLOGIA 
Foram utilizadas amostras de grãos de cevada, cultivar BRS 195, cedidas 

pela Universidade Federal de Passo Fundo. O amido de cevada foi extraido 
através do método de ADKINS; GREENWOOD (1966) com algumas 
modificações, utilizando 0,1 mol.L-1 de NaCl em tolueno numa proporção de 7:1. 

A oxidação foi realizada de acordo com o método descrito por WANG e 
WANG (2003) com modificações. Preparou-se uma dispersão de amido por 
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adição de água destilada, mantendo-a sob aquecimento (35ºC) e agitação. O pH 
foi mantido em 9,5 com solução de NaOH 0,5 N. Após atingir a temperatura de 35 
°C, adicionou-se o hipoclorito de sódio na concentração de 3% de cloro ativo 
mantendo-se o pH da dispersão em torno de 9,5 com HCl 1 N e NaOH 0,5 N, 
mantendo a reação  por 50 min. Posteriormente, ajustou-se o pH para 7,0 com 
HCl 1 N. O amido oxidado foi filtrado em um funil de Buchner (Filtro Whatman N ° 
4), e lavado com um volume duplo de água destilada, para a remoção do agente 
oxidante, sendo posteriormente seco em estufa com circulação de ar a 40 º C 
durante 24 h. 

O conteúdo de carbonila foi determinado segundo o método descrito por 
SMITH (1967) e o conteúdo de carboxila segundo o método descrito por 
PAROVUORI et al. (1995). 

As propriedades de pasta do amido nativo e oxidado foram avaliadas em 
RVA “Rapid Visco Analyser“ (modelo RVA-4, Newport Scientific, Austrália), 
utilizando 2,5 g de amostra corrigida para 14% de umidade. Foram avaliados a 
temperatura de início de formação de pasta, viscosidade máxima, quebra da 
viscosidade, viscosidade final e capacidade de retrogradação. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Na Tabela 1 estão apresentados os teores de carbonila e carboxila do amido 
de cevada nativo e oxidado. 
 
Tabela 1. Teores de carbonila e carboxila dos amidos nativo e oxidado de 
cevada. 

Amido 
Teor de carbonila 

(%) 
Teor de carboxila 

(%) 

Nativo 0,05 ± 0,01* 0,00 ± 0,00* 

Oxidado 0,09 ± 0,01 0,13 ± 0,00 

*e 
ns

, significativo e não significativo, respectivamente, na mesma coluna pelo teste t (p0,05). 

 
O conteúdo de carbonila e carboxila, expressa o grau de oxidação do amido. 

Na Tabela 1 observa-se que amido tratado com hipoclorito de sódio apresentou 
maior teor de carbonila e carboxila, quando comparado ao amido nativo. O 
conteúdo de carboxila foi superior ao de carbonila no amido oxidado, isto se deve 
ao favorecimento de formação de grupos carboxila em condições alcalinas 
(SANGSEETHONG et al., 2009), uma vez que a modificação do amido foi 
realizada em pH alcalino durante a reação. 

CHONG et al. (2013) estudaram a oxidação do amido de milho em diferentes 
níveis e observaram que o conteúdo de carbonila e carboxila elevou com o 
aumento progressivo da concentração do cloro ativo e também com o tempo de 
tratamento. VANIER et al. (2012) estudaram a oxidação de amido de feijão com 
diferentes quantidades de hipoclorito de sódio, e observaram um acréscimo nos 
teores de grupos carbonila e carboxila nos amidos oxidados com 1,0 e 1,5% de 
cloro ativo, no entanto a concentração de 0,5% não diferiu do amido nativo. 
Comparando o amido oxidado de cevada com outras fontes de amido percebe-se 
que as diferenças no conteúdo de carboxila e carbonila podem ocorrer devido à 
origem botânica, o tipo de agente oxidante e as condições de reação 
(SANGSEETHONG et al., 2010). 

As propriedades de pasta são observadas pelas mudanças na viscosidade 
durante o aquecimento de uma suspensão de amido e refletem com precisão 



 

mudanças ocorridas na estrutura física e química do amido. O amido oxidado de 
cevada apresentou menores valores de viscosidade e retrogradação comparado 
ao amido nativo (Tabela 2).   

 
Tabela 2.  Propriedades de pasta de amido nativo e oxidado de cevada. 

*e 
ns

, significativo e não significativo, respectivamente, na mesma coluna pelo teste t (p0,05). 

 
O amido oxidado apresentou menor temperatura de pasta, de 85,5 para 

65,9°C, significando que houve um enfraquecimento e desintegração das ligações 
das moléculas de amido promovido pelas modificações químicas, requerendo 
uma temperatura menor para gelatinizar o grânulo do amido. A gelatinização do 
amido em temperaturas mais baixas pode ser considerada uma vantagem para o 
amido de cevada, visto que tal característica permite sugerir a sua aplicação em 
processos industriais em que se necessita formar gel a baixas temperaturas, ou 
simplesmente para reduzir os custos de energia durante a fabricação de produtos 
em que se adéqua a sua utilização. 

O amido oxidado de cevada apresentou menores viscosidades comparado 
amido nativo (Tabela 2). A diminuição do pico de viscosidade em amidos 
oxidados pode ser atribuída à clivagem parcial de ligações glicosídicas, 
resultando numa diminuição do peso molecular da molécula de amido 
(SÁNCHEZ-RIVERA et al., 2005).  Esta degradação parcial das cadeias não é 
resistente ao cisalhamento e não pode manter a integridade do grânulo de amido, 
com isso produz viscosidades mais baixas (Sandhu, Kaur, Singh, Lim, 2008). 

A oxidação causou uma diminuição na tendência a retrogradação do amido 
(Tabela 2). A tendência à retrogradação de pastas de amido mediante 
resfriamento é determinado pela afinidade de grupos hidroxila para interagir ou 
associar um com o outro. Por conseguinte, a substituição dos grupos hidroxila por 
grupos carbonila e carboxila, por serem mais volumosos que as hidroxilas 
aumentam o espaço entre as cadeias de amilose evitando que estas se 
aproximem o suficiente para retrogradar. A diminuição de tendência a 
retrogradação é considerada vantajosa, pois segundo MUNHOZ et al. (2004), a 
retrogradação do amido é um fenômeno que deve ser minimizado por se tratar da 
reconstrução de uma estrutura mais rígida devido às cadeias de amilose ficarem 
mais disponíveis para se rearranjarem durante o armazenamento do produto 
alimentício, resultando em maior perda de água do sistema e endurecimento do 
produto final. 
 

4. CONCLUSÕES 
 

A oxidação do amido de cevada promove a formação de grupos 
carbonílicos e carboxílicos. O tratamento químico reduz a temperatura de pasta, 
valores de viscosidade e a retrogradação do amido de cevada. A extração e 
modificação do amido de cevada pode ser uma alternativa para ampliar a 
aplicação do mesmo na indústia alimentícia e não alimentícia. 
 

Amido Temperatura 
de pasta 

(ºC) 

Pico de 
viscosidade 

(RVU) 

Viscosidade 
mínima 
(RVU) 

Quebra 
(RVU) 

Viscosidade 
final 

(RVU) 

Retrogradação 
(RVU) 

Nativo 85,55* 267,83* 215,12* 52,70ns 295,83* 80,00* 

Oxidado 65,87 65,71 7,5 58,21 19,87 12,37 
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