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ARTICLE INFO RESUMO
Article history: O Cara é uma planta de raiz tuberosa, longas e ttas com formato de uma moela, os
Received’018-09-06 bulbos aéreos. Pertence a familia DioscoriaceaeoBiedonea e ao género Dioscorea com
Accepted2018-10-14 . L . o . . . . .
Available online2018-10-31 variedades de espécies e alguns s&o utilizados etimentos. Esta pesquisa foi desenvolvida
com o objetivo de estudar as propriedades funcedaiamido nativo e modificado através da
palavras-chave acetilacdo. De 3,750 kg do Cara foram extraidos@®?8@ amido. As andlises da forma e
Amido tamanho de granulos do amido nativo e modificadmieroscopia 6ptica, com visualizagao
X:gﬁ:;ggo nas objetivas de 40X e 10X. a solubilidade e pde@entumescimento foram determinados em

diferentes temperaturas e pH. A capacidade de gldsode dgua e 6leo do método descrito
por Okezie e Bello. A claridade da pasta foi quagda como descrito por Demiate sendo

keywords ! ! A -
Starch empregada a pasta de 1%. A solubilidade dos antelasvariacdo de 6.66% até 60% entre o
Modification nativo e o modificado em fun¢éo da temperaturafiiméo do pH ha uma variacao de 7% a
Acetylation 40% quanto ao poder de intumescimento. A capacidadanido modificado de absorver mais

agua e 6leo que o nativo demonstra que torna urdyimapto para ser utilizado nas industrias
principalmente alimenticia na qual se faz necesséduz o teor de lipideos dos alimentos. A
pasta do amido nativo sofre uma retrogradagdo maiods alguns dias, pois seu amido tem
uma mudanca natural em sua estrutura.

ABSTRACT

The Cara is a tuberous root plant, long and flagséd like a gizzard, the aerial bulbs. It
belongs to the Dioscoriaceae family Dicotyledoned to the genus Dioscorea with varieties
of species and some are used as food. This reseeashdeveloped with the objective of
studying the functional properties of native anddified starch through acetylation. Of 3,750
kg of Cara, 287 g of starch was extracted. Analgfelse shape and size of native and modified
starch granules, optical microscopy, with visudiiaa in the 40X and 10X objectives. The
solubility and swelling power were determined dfedent temperatures and pH. The water
and oil absorption capacity of the method describgdOkezie and Bello. The clarity of the
slurry was quantified as described by Demiate usireg1% paste.The solubility of starches
varied from 6.66% to 60% between native and mallifis a function of temperature.
Depending on the pH there is a variation of 7% @8@4in the swelling power. The ability of
the modified starch to absorb more water and @htthe native one demonstrates that it makes
a product suitable for use in the mainly food intdes in which it is necessary to reduce the
lipid content of foods. The starch paste nativeangdes a greater retrogradation after a few
days, as its starch has a natural change in itacgtire.
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\ 1. INTRODUGAO 2. MATERIAL E METODOS

Dentre as variedades de raizes tuberosas no muddoEXTRACAO E MODIFICACAO DO AMIDO DO CARA
alimenticio destacam-se a mandioca, a batata,aaabddce e
também o cara pertencente & familia BimscoreasConforme O Cara Dioscorea cayennensifoi colhido em um sitio
Ferreira (2011), asDioscoreaceascompdem uma fonte naregido da cidade de Buritis, localizado a 12%lkmunicipio
alimentar importantes e est&o distribuidas na$esgropicais, de Ariquemes, estado de Rondonia. As analises dtdraais
subtropicais e temperadas de todo mundo. foram realizadas nos laboratérios de Bromatologia,

Uma nutric&o inspirada na cultura regional, toreanma Farmacotécnica e Quimica Geral da Faculdade deagéace
opcédo eficaz no combate & inseguranca alimentatargo, Meio Ambiente — FAEMA, localizada na avenida machhd,
mantimentos da regido como frutas, hortalicas, rtullés e setor 06 Ariquemes Rondonia.
leguminosas séo aqueles disponiveis em cada regiBoasil e O pré-processo iniciou-se pesando 3,750 kg do @ara,
possuem como caracteristica primordiais o facseeo baixo seguida foi descascado, picado e triturado no difieador,
custo e o alto valor nutritivo. (MARTINS, et al. ZDe BRASIL, Uutilizando 4 litros de agua destilada e, sequemeate,
2002). tamisado com peneira de 0,42 mesh, apés acresoentds

De acordo com o clima de Rondénia sendo tropicde agua destilada e peneirado numa abertura der@&s. Seu
quente e Umido, torna-se um local favoravel pacaltivo das ciclo de decantag&o ocorre por volta de 24hs, qzata lavagem,
espécies acima citadas. Como o “Card” é um tub@rgpico Sendo peneirado em abertura de 0,25 mesh e 0,18 pws a
nessa regido do norte do pais e suas propriedddeposico obtencdo de uma massa branca e agua clara dedcadan
conhecidas pela populagdo consumidora, isso fazqe@seu sobrenadante. A seguir, foi seco em estufa de eetapm
consumo ainda seja limitado. (SCLINDWEIN, et al12p circulacdo de ar marca: Nova Etica; modelo: 400/230D por

H& possibilidade de aumento da exploragdo ded&ds, e tamisado numa peneira de 2,00 mesh.
cultivo, com incentivo na plantacdo e custos ecdodsn Foi pesado 100g do amido, adicionado 500 mL de &gua
aceitaveis para os agricultores, havendo a neeeksidle € agitado em chapa aquecedora com agitador magndtic
estruturar a cadeia produtiva, fortalecer os atsimigemas de marca Biomax com n°. de série 13800 por 20 miniRasa a
plantio, potencializar o modo das indicagbes e duo modificagdo o método utilizado foi adaptado poh8aSalunke
disponiveis. (SANTOS et al. 2007). (1981).

Os mesmos autores mencionam que os tubérculosde ca  Com pHmetro calibrado em temperatura ambiente o pH
possuem caracteristicas nutritivas e energéticssargtes, foi ajustado entre 8,0 e 8,5. Utilizou-se solucadiroxido de
sendo abastados em vitaminas do complexo B (tigmif@dio 1 mol/L,20,4g de anidrido acético, deixandeeacdo
riboflavina, niacina, adermina), carboidratos, gigalmente Ocorrer por mais cinco minutos. Em seguida, usaécido
amido, minerais e propriedades medicinais, alénaxdlgirem cloridrico 0,5 mol/L, ajustou-se o pH para faixadd@ e 4,5. Em
baixo teor de gordura. seguida a amostra foi filtrada a vacuo, em funiBdehner e

O amido é o carboidrato fundamental consumido pdiyada com agua destilada. Sequencialmente fodéeyemra
homem e proporciona numerosos aproveitamentos @&gar por 24hs na estufa com circulagéo de ara 3 4@nido
indastrias. Os amidos nativos tém uso limitado mdtstria modificado foi peneirado em peneira de 0,18 meghagdado
alimenticia devido a sua fraca estabilizac&o téamiacida, bem em tempo de conservagao.
como muita facilidade a retrogradacéo. No qual poder i
alterados, visando contrair maior permanéncia éonigls nas 2.2 MICROSCOPIA OTICA
propriedades reoldgicas das pastas, textura desgé&itencao
de agua. (LIMA; SILVA JUNIOR; DE SA (2014) Realizado em triplicata, utilizando microscépioiépide

A alteracdo na fonte de amido, composicéo e arrariparca OPTON (modelo N-101 B) visualizando as olgetide
bem como as distingdes nas propriedades, torna idoanfOx e 10x, analisou o tamanho e a forma dos gramd@amido
apropriado a uma variedade de aplicagbes fornepmta nativo e modificado, preparando 100mg de amido eni.5le
diversas funcionalidades, como por exemplo, nasisins Solugdo 1:1 de glicerina: agua, colocando duassgeta uma
alimenticias. (SANTOS, 2016). [amina e cobrindo com uma laminula.

Os métodos e reagentes empregados na manufaitea, ta
dos amidos modificados, quanto nos amidos ja indligados, 2.3 PROPRIEDADES FUNCIONAIS DO AMIDO NATIVO E
tem sido intensamente averiguado e testado patuenimento MODIFICADO
de sua funcionalidade. No entanto o uso de amidukfitados
vem auferindo seriedade continua na industria aliftia, pois 2.3.1 Solubilidade e poder de Intumescimento em fgéio da
0 amido pode ser alterado quimicamente e fisicaeneara temperatura
atender solicitacdes especiais. (PEREIRA, 2011)

Desse modo, realizar um estudo exploratério daeggu Utilizando o método adaptado por Leach; McCowen;
estrutural do amido do car4, visando sua modifcatéavés de Schoch (1959), preparou-se uma solugéo de 0,1mdstea em
uma reacao de acetilacéo, traz a sociedade corgratcisde um 10 mL de agua destilada e, em seguida foi coloead@anho-
alimento muito conhecido nesta regido, com graratengial maria nas temperaturas de 55°, 65°, 75°, 85° e°9@ntidos
alimenticio e até mesmo nos comércios para a eqiwt €m agitacdo por 30 minutos. Em seguida, os tubrasftevados
trazendo lucros financeiros. a centrifuga e centrifugados a 1000 rpm por 15 toswu

Descartado o0 sobrenadante, foram coletados para a
quantificacdo da fracdo sollvel em tubos e pesados.
solubilidade é expressa em grama por 100g em bes® s
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enquanto o poder de intumescimento é a relacdcadaanfinal capacidade de absorgéo é relacionada com a quamtiéeagua
pela inicial, onde as analises foram realizadasripficata. absorvida em 100g de amostra, a andlise foi reizam
Realizada em determinadas temperaturas as qudgicata.
descritas acima, para promover a quebra das patges
hidrogénio deixando livres grupos de hidroxila,mpiéndo que 2.3.4 Claridade da pasta e poder de retrogradacao
0os granulos continuem a inchar e resultem no awmdat
solubilidade do amido. O método usado para a claridade da pasta e poder de
retrogradacdo foi descrito por Demiate; KotovicZ01(®).
2.3.2 Solubilidade e poder do intumescimento em fgéo do Quantificando que uma solugéo de 1% de amido écatpua
pH 98°C a banho-maria por 30minutos para promover a
gelatinizacdo completa dos granulos, com poucagipt Em
Para estudos do pH relacionado ao amido nativoseguida o amido foi resfriado e a solucdo foi aad& no
modificado quanto se solubiliza e quanto influéncia espectrofotbmetro (marca Quimis, modelo Q798DP3G@nth
inchamento dos grénulos, foi preparado solucdo ddoa O procedimento foi feito em triplicata.
cloridrico a 0,1M/L e hidréxido de sédio a 0,12Mibm agua
destilada. As amostras utilizadas foram de 1% alistando o
pH para os valores almejados de 4, 6, 8, 10 edl@cadas na

estufa por 1h, a 30°C, e em seguida, centrifugade®00 rpm 3. RESULTADOS E DISCUSSAO
por 15 minutos.

2.3.3 Capacidade de absorcado de agua e 6leo Na extracdo do amido foram obtidos 287g de amido
nativo, porém utilizou 100g para a realizagdo delifitacéo.

Na observacdo da capacidade de absorcéo de agiea d\a realizacdo da andlise da microscopia Otica eerjia

6leo foi empregado o método descrito por Okezidipg2988) dificulta a absorcao de agua pelos granulos imjiediie inchar

no qual a amostra de 1g de amido nativo e modifidacam € apresentar diametros maiores que os reais. Podsed

solubilizadas em 50mL de agua e as mesmas quaesickel Observado o comportamento dos granulos nas figueag das

amostras em 50mL de 6leo, foram preparadas aséeslug amostras do amido modificado e da amostra do anmadgo,

colocadas em tubos de ensaio, agitada em agitatex para Ndo houve mudancas de uma amostra de amido pateaa o

tubos marca Quimis modelo Q220 por 1minuto e

sequencialmente levados a centrifugada para tulmasca

Quimis; modelo:Q222T216 a 1500 rpm por 20 minutos.

Medindo o peso da amostra antes e depois da absok¢cad

© (D)

Figura 2 - (C) granulos de amido nativo, (D) granwds de amido modificado ampliados em 10X.
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\:' Em semelhanca da pesquisa com o feijao and(, d& Limpesquisa, sendo ovalados e quadrado. O graficoxa@bai
Silva Junior; De Sa (2014), descreveram que ougpéreram  retratado na figura 3, apresenta os resultadodazbtio estudo
ovalados e circulares, um pouco diferente ao ermtbotnesta comparativo entre os diferentes tipos de amido.
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Figura 3 - Solubilidade dos amidos nativos e modidados do Caracayemensis em funcao da temperatura

Em um estudo analitico do grafico representado @acim Verificando a temperatura de 75° até 85° notouuse q
verificou-se que tanto o amido nativo, quanto o ifieatlo, na essa faixa de temperatura foi possivel verificamaior
faixa de temperatura de 55° até 65° apresentamartanpento  discrepancia entre os dois tipos de amido. Enquaramido
semelhantes, destacando-se o amido nativo queeapras modificado apresentou uma solubilizacdo constaoi® ©
maior solubilidade nessa referida temperatura. aumento da temperatura, 0 amido nativo apresentoa u

Na segunda faixa selecionada (de 65° até 75°);seota elevacdo brusca dessa propriedade fisico-quimicagatando
gue 0 amido nativo permaneceu em uma reta ascendede aproximadamente 0,7 @/100g para 1,59/100g,
constante, porém, o amido modificado apresentxionesto  correspondendo a mais que 100% de elevacao dalstaldb.

relevante na solubilidade, indo de 0,6 g/100g fig®ay/100g, E por fim, na Ultima faixa analisada, de 85° at& 85
apresentando um aumento de 66,6% na solubilideada faéxa amido modificado permaneceu com aumento constaate d
de temperatura. solubilidade, enquanto que o amido nativo sofreu um

decréscimo de 6,66%.
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Figura 4- Poder de Intumescimento dos amidos natigoe modificados do car&Cayemensis em fungao da temperatura

Avaliando a figura 4 observa-se que o amido nativala temperatura 75°. O amido modificado comecaqanatnte
devido suas propriedades reol6gicas que depende daartir da temperatura 65° com rapida elevacasenpoder
temperatura e agitacdo para se solubilizar conmgaader de de intumescimento até a temperatura 75°.
intumescimento de forma gradativa acelerando corarpartir
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Figura 5 - Solubilidade dos amidos nativos e modfados do CaréaCayemensis em funcéo do pH

Em analise do grafico representado na figura Sesed

perceber que no pH 4 o modificado solubilizou umqmomais
gue o nativo, o qual no pH 6 teve grande dificudpdra se diferentemente do modificado que teve grande ddade de

solubilizar,

comportamento no pH 4, 6 e 8. Porém, no pH 8 o amedivo

de

teve grande facilidade de solubilizagdo tendo uifieutdade
no pH 10, mantendo um comportamento no pH 10 e 12,

enquanto o modificado manteve o mesmaolubilizar no pH 10, aumentando sua solubilidadepel mais

basico.
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Figura 6 - Poder de Intumescimento em funcdo do pdos amidos nativo e modificado do Car&ayemensis

Estudando a figura 6 que contempla um grafico diepo praticamente igual nos préximos, tendo uma levedgueo
intumescimento em fungdo do pH, verifica-se qu@H10 mantendo igual no pH 12, diferente do amiddifitado

inicialmente no pH 4 ambos se comportam de formeagda.
Porém no pH 8 o modificado tem poder de intumescime intumescimento, ja no pH 12 supera o amido nativo.

maior que o nativo,

gque no pH 10 tem uma brusca dificuldade no poder de

no qual tem um comportamento
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Figura 7 - Capacidade de absor¢éo de agua (CAA) &6 (CAO) do amido nativo e modificado do Car&ayemensis

O amido nativo devido sua dificuldade de Silva et al. (2006), pois o amido modificado reduzor de
solubilidade tem menor absor¢ao de agua quandoarawip lipideos nos produtos como maionese, produtos edas,t
ao modificado, porém o amido modificado absorve asen etc.
6leo que o nativo, demonstrando a importancia da
modificacdo do amido como demonstrado em estudos de
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H nativo ® modificado

Figura 8 - Claridade da pasta e poder de retrogradgéo dos amidos nativos e modificados do CafZayemensis.

A pasta do amido nativo demonstrou que sua Por ja ter havido a substituicdo dos grupamentos
claridade nos primeiros dias sdo maiores que ofioado, hidroxilicos, que sdo bastante polares e permitgeracao
porém conforme passam os dias o poder de retragiadio de ligacdo de hidrogénio, por grupos mais volumosmsio
amido modificado é maior, pois 0 amido nativo temion os carboxilicos, que ndo fazem esse tipo de ligacédo
facilidade a regredir devido a sua modificacdo am s intermolecular, a temperatura e pH é um fator datente
estrutura. que pode ser atribuido a tais diferencas nas mugdies

. fisico-quimicas comparadas nesse estudo.
1. CONCLUSOES

Nos Ultimos anos o mercado de amido vem crescendaisto que no Brasil existe uma grande variedaderadees
se aperfeicoando cada vez mais, levando a buspaodetos amildceas ainda pouco exploradas.
com caracteristicas especificas que atendam a€reds A extrac@o do amido do CabAoscorea cayennensisi
industriais, diante disso, essas exigéncias podeam om intuito de modifica-lo, para fazer um estudmparativo
solucionados com a modificagdo quimica, fisica mziredtica dos resultados, visando identificar qual dos amidastivo ou
do amido, tendo grandes possibilidades de introdoavas modificado, tem maior durabilidade, qual apresemtaior
matérias-primas agricolas como fontes de amidos cabsortividade de agua ou o 6leo, quanto & solaliédliante da
caracteristicas interessantes industrialmente, ptamperatura e PH.
proporcionaria um crescimento diferenciado em nivehdial, Sendo possivel observar que o amido modificado tem

maior facilidade de absor¢cdo da agua, com maididade de
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solubilizar, pois 0 amido nativo ndo é facilmentdigel em de retrogradacdo demonstrou menor que a do naddendo
meio aquoso e absorve mais 6leo. Sendo assim ooanser empregado em produtos que necessitam ficar tarajzo
modificado tem maior durabilidade que o nativosm®u poder estocado.
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