92 SEMANA

INTEGRADA XXV ENPOS — ENCONTRO DE POS-GRADUAGAO
UFPEL 2023

EXTRAGAO E CARACTERIZAGAO DO AMIDO DE TRIGO NATIVO

ALEXANDRA LIZANDRA GOMES ROSAS'; GLORIA CAROLINE PAZ
GONCALVES?2, THAMYRES CESAR DE ALBUQUERQUE SOUSAZ?, YASMIN
VOLZ BEZERRA MASSAUT?; ELIEZER AVILA GANDRA?; ADRIANA
DILLENBURG MEINHART?

"Universidade Federal de Pelotas — alexandra.lizandra@ufpel.edu.br
2Universidade Federal de Pelotas — gloriacarol1998@gmail.com
2Universidade Federal de Pelotas — thatahcesar@gmail.com
2Universidade Federal de Pelotas — yasmin_vbm@hotmail.com
2Universidade Federal de Pelotas) — gandraeca@hotmail.com
3Universidade Federal de Pelotas — adrianadille@gmail.com

1. INTRODUGAO

O trigo é o segundo cereal mais cultivado no mundo, ficando atras apenas do
arroz. Além disso, o amido é o principal componente presente no grao e na farinha
de trigo, sendo uma importante fonte de carboidratos na alimentagao (OROIAN;
MARIA; GABRIELA, 2023). O amido € um polissacarideo composto de cadeias
lineares e ramificadas que ocorre em varios 6érgaos vegetais, sendo utilizado como
espessante ou estabilizante na industria alimenticia (AB et al., 2023) . Além disso,
pode ser modificado fisica, quimicamente ou enzimaticamente para a producio de
bioetanol, maltodextrina e produgéo de filmes biodegradaveis, uma alternativa aos
plasticos tradicionais (BELLO-PEREZ; FLORES-SILVA, 2023). Esses filmes
possuem propriedades mecanicas e de barreira que podem ser melhoradas com a
adicao de plastificantes e por tratamentos fisicos ou quimicos (HAKKE et al., 2022).

Portanto, o amido de trigo € uma opg¢ao sustentavel e ecologicamente correta
para a producao de filmes que podem ser utilizados em diversas aplicacoes,
inclusive em embalagens de alimentos. A caracterizacdo do amido de trigo auxilia
no entendimento de suas propriedades, que podem ser modificadas fisica e
quimicamente para melhorar sua aplicacdo em diversos produtos e industrias. A
compreensao das propriedades fisicas e quimicas do amido de trigo pode auxiliar
na otimizagdo dos processos produtivos e no desenvolvimento de produtos com
caracteristicas especificas. A pesquisa teve como objetivo extrair e caracterizar o
amido obtido a partir de farinha de trigo, pelo método aquoso.

2. METODOLOGIA
2.1Extracao do amido da farinha de trigo
A farinha de trigo branca do Tipo | foi adquirido no comércio local da cidade
de Pelotas. O amido de trigo foi extraido conforme o método de BARANZELLI et al.
(2018), sendo seco a 40 °C, durante 16 h e armazenado em recipiente hermético.
2.2 Umidade e rendimento
A analise de umidade e do rendimento do processo de extracdo do amido

foram realizadas utilizando os métodos descritos por ENEBON, ODAIR; PASCUET
(2008).
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2.3 Teor de amilose

O conteudo aparente de amilose foi determinado conforme o método de
CHEN et al. (2021), com adaptagdes. Resumidamente, 30 mg de amostra foram
misturados com 400 pL de solugao etandlica 95% e 3,6 mL de hidroxido de sédio 1
mol L-' em tubos falcon e homogeneizado em vértex durante 10 s. Em seguida, 200
ML desta solugdo foram homogeneizados com 1,7 mL de agua deionizada em
vortex durante 10 s. Uma aliquota de 200 pL dessa solucgéo foi misturada com 3,8
mL de lodo de Lugol e mantida por 10 min em ambiente escuro. A solugao foi lida
em espectrofotdmetro UV-vis de microplacas em comprimento de onda de 620 nm
(Spectramas 190, Molecular Devices VR).

2.4 Microscopia 6ptica

Cerca de 0,02 g de amido foi dispersa em uma placa de petri € misturada
em 10 gotas de agua destilada. Uma gota da mistura foi adicionada em lamina
histolégica, recoberta com uma laminula, observada e fotografadas com um
aumento total de 10 e 100 X em microscépio biolégico educacional binocular LED
(BIOPTIKA B10), sem polarizagdo para analise da morfologia dos granulos de
amido. As imagens coletadas foram registradas por camera digital acoplada a lente
ocular do microscoépio 6ptico.

2.5 Capacidade de Gelatinizagdao do amido

A capacidade de gelificagdo do amido foi analisada de acordo com o método
utilizado por LAWAL; ADEBOWALE (2005). Foram preparados 5 mL de solu¢ao de
amido de diferentes concentragdes (5, 10, 15 e 20 % (p/v)) em agua destilada. As
solugdes foram homogeneizadas em tubos falcon, em banho-maria a 80 °C, por 30
min. Posteriormente, os tubos foram deixados em repouso a 40 °C, por 2 horas. A
concentragdo na qual a amostra no tubo invertido ndo escorregou da parede do
tubo foi determinada como a concentragdo minima de gelificagao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na caracterizagao quimica do amido da farinha de trigo, obtivemos o teor de
amilose de 31,55 £ 2,39%, caracteristica de trigo mole. LI et al. (2020) encontrou
32% de amilose aparente e concluiu que o amido da farinha de trigo contém um
alto teor de amilose. O rendimento foi de 41,68% e a umidade do amido foi de 7,49
1 0,06%.

Na Figura 1 estdo apresentadas imagens de microscopia o6tica dos granulos
de amido, sob aumento de 10x (1a), granulos de amido sob aumento de 100x (1b),
amostras de amido homogeneizadas com diferentes concentragbes para o estudo
da capacidade de gelatinizagcédo (1c) e concentragdo minima de gelificagao obtida
apos 2 h de repouso (1d).
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Figura 1: a) Granulos de amido de farinha de trigo nativo sob aumento de 10x; b)
Granulos de amido sob aumento de 100x; c) amostras de amido homogeneizadas
com diferentes concentragdes para o estudo de gelatinizagdo e d) concentragéo
minima de gelificagcdo obtida.

Nas fotomicrografias analisadas por microscopia 6ptica em solugdo aquosa
(Figura 1a e b), aparecem dois tipos de grdos ou bimodal, com granulos maiores
apresentando formato lenticular, ovais ou arredondados. Os granulos menores sao
arredondados ou ligeiramente poligonais, similar ao descrito por YONEMOTO et al.
(2007) para amostras de amido de trigo.

A gelatinizagdo do amido é o processo pelo qual o amido se expande e se
decompde em alta temperatura para formar uma mistura homogénea. Alterar o grau
de gelatinizagdo do amido tem um impacto significativo em suas propriedades de
processamento. A temperatura de gelatinizagao esta relacionada com a qualidade
da estrutura cristalina do amido WANG et al. (2023). Ocorreu variagdo conforme a
mudanga de concentragdo das amostras. Na concentracédo de 5%, o amido
apresentou o estado liquido. Em 10%, apresenta uma leve viscosidade, porém se
tornando firme. Ja na concentragéo de 15 e 20% o amido mostra um estado de
formacao de gel, o que determina este percentual como sendo a concentragéo
minima de geleificagao, pois a amostra do tubo invertido ndo chegou a deslizar pelo
mesmo (Figura 1c e d).

4. CONCLUSOES

As propriedades do amido da farinha de trigo apresentaram o teor de amilose
de 31,55 + 2,39%, 41,68% de rendimento, 7,49 £ 0,06% de umidade, gréos ovais
ou arredondados e a capacidade de gelatinizacdo em concentragdo minima de 15%
de amido.

Diante destes resultados o amido pode ser uma possibilidade para
desenvolver e preparar nanotecnologia para desenvolvimento de embalagens ou
filmes de alimenticios, é necessario compreender as propriedades do amido da
farinha de trigo bem como diante dos dados apresentados neste trabalho.
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