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RESUMO

O amido é um material extremamente versatil, o que se comprova pela sua
ampla utilizacdo industrial e comercial. Portando, sempre ha pesquisas em
desenvolvimento para descoberta de novas fontes como também novas
aplicacdes. Neste estudo analisou-se as propriedades térmicas do card
branco da Amaz6nia (Dioscorea sp) por termogravimetria e
termogravimetria derivada, no intuito de estudar a influéncia dos processos
de modificacdo (NaClO, radiacdo UV e micro-ondas) em suas propriedades.
Percebeu-se uma reducéo da perda de massa relacionada a primeira etapa do
amido, além de uma reducéo em sua estabilidade térmica. As propriedades
obtidas ap6s a modificagdo do amido nativo de D. sp que podem satisfazer
requisitos de diversos processos industriais.

Introducéo

O cara branco da Amazoénia é uma das
variedades do género Dioscorea, que apresenta
130 espécies existentes em solo brasileiro [1].
Apesar da grande diversidade e gama de
possibilidades existentes para esse género
Castro et al. (2015) [2] relata que grande maioria
dessas espécies € pouco estudada, e ainda apenas
90 dessas espécies de regiGes tropicais sdo
utilizadas na alimentacdo humana [2].

O card é uma tuberosa originaria dos
continentes africano e asiatico, no Brasil seu
cultivo e consumo se concentra principalmente
entre populacdes indigenas e familias que
sobrevivem através da agricultura de
subsisténcia. Como alimento o cara € rico em
diversas vitaminas do complexo B (tiamina,
riboflavina, niacina), além de vitamina A,
vitamina C e carboidratos, principalmente em
amido, principal reserva energética dos vegetais,
como também a principal fonte de carboidratos
da dieta humana [1].
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Esse elevado teor de amido gera
interesse em torno do propdsito tecnoldgico
dessa tuberosa, pois 0 amido é utilizado em
diversos ramos industriais, como na industria de
papel, adesivos e alimentos. Além disso, em se
tratando da industria de alimentos, o amido
proveniente do card da Amazdnia é capaz de
substituir os de mandioca e milho apresentando
as mesmas propriedades organolépticas, como
sabor, textura e cor [3].

Apesar do amido de card branco poder
substituir os comerciais nos quesitos acima
mencionados, a realizacdo de modificacOes
neste surge no intuito de melhorar algumas de
suas caracteristicas. Essas alteragdes por sua
vez permitem sua inclusdo em alguma utilizacéo
especifica ou a melhora de suas caracteristicas
como energia necessaria para gelatinizacéo,
estabilidade térmica, teor de umidade entre
outros.

O estudo em questdo visou analisar as
propriedades térmicas do amido nativo do cara
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branco e compara-las com as do amido
modificado por NaClO, radiacdo UV e micro-
ondas. Alcancando-se melhora das propriedades
térmicas a utilizacdo do amido obtido poderéa ser
ampliada ou tornar-se mais especifica de acordo
com as propriedades alteradas.

Materiais e métodos

Para obtencdo do amido nativo foi
realizada a extracdo de acordo com a
metodologia descrita por [4]. Por sua vez para a
modificacdo do amido de card branco da
Amazonia (Dioscorea sp.) foi realizada uma
mescla de diferentes técnicas, sendo estas,
quimica (oxidacao por hipoclorito de sédio), por
luz UV e radiacdo micro-ondas. Foram
preparadas 6 modificagfes totalizando 7
amostras ao utilizar-se 0 amido nativo como
padréo de comparacéo.

As amostras do amido a ser modificado
foram organizadas de maneira a 3 delas serem
modificadas simultaneamente por acdo de luz
UV (A =256 nm), radiagcdo micro-ondas (900 W)
e hipoclorito de soédio, porém o NaClO
separadamente nas concentracfes de: 0,2%,
0,5% e 1%. Os outros trés tratamentos utilizaram
separadamente  apenas uma das  trés
modificagdes (NaClO 0,2%, luz UV ou micro-
ondas). As denominagdes de cada amostra e 0s
processos pelos quais passaram constam na
Tabela 1:

Tabela 1 - Identificacdo e Modificagdes
realizadas sobre as amostras de amido de cara
branco.

Amostra Processo de modificacdo

(@) Amido nativo

(b) NaClO 0,2%/ 1 h.

(c) Uv/1h.

(d) Radia¢do micro-ondas/ 5 min.

(©) NaClO 0,2% + UV/ 1 h.;
Radia¢do micro-ondas / 5 min.

0 NaClO 0,5% + UV/ 1 h;;
Radia¢do micro-ondas / 5 min.

@ NaClO 1,0% + UV/ 1h.

Radiagdo micro-ondas/ 5 min.

A termogravimetria foi realizada em um
analisador térmico Perkin Elmer (TGA 4000). A
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metodologia utilizada consistiu numa atmosfera
de ar sintético com vazao de 50 mL por minuto,
a faixa de temperatura analisada foi de 25 a
650°C com uma taxa de aquecimento de
10°C/min.

Resultados e discussao

A andlise termogravimétrica dos amidos
de Dioscorea sp apresentou trés principais
etapas de perda da massa como pode ser
observado na figura 1.
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Figura 1. Curvas termogravimétricas obtidas
para as amostras de amido estudadas.

Os resultados obtidos para as analises de
TG e DTG constam na Tabela 2. Nota-se que as
amostras que passaram pelo processo de
modifica¢do apresentaram uma menor perda de
massa na 1°%tapa em relacdo ao amido nativo,
indicando menor conteldo de umidade das
amostras.

Essa menor umidade apresentada pelas
amostras modificadas (amostra b a amostra g) €
fato interessante, pois este menor teor de agua
em sua composicéo dificulta a proliferacdo de
micro-organismos como fungos e bactérias,
podendo aumentar a vida de prateleira destes
amidos, facilitando ainda seu armazenamento e
transporte.
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Tabela 2 - Resultados da analise
Termogravimétrica (TG) e sua derivada
(DTG).
© TG Resultados DTG Resultados
§ Etapas Am /% AT /°C Tp/°C
12 12,1 29 - 134 67,11
(a) S - 134 -250 -
28 67,1 250 -406 317,48
3? 14,6 406 - 645 541,41
12 8,3 28 - 136 69,93
b S - 136 - 244 -
(b) 22 72,5 244 — 428 3179
32 15,7 428 646 536,97
12 7.8 30-135 72,70
© S - 135-245 -
28 69,6 245 - 426 314,58
3? 19,7 426 - 645 541,16
12 8,0 30-138 71,58
(d) S - 138 -248 -
28 69,6 248 —430 313,91
32 19,0 430 - 644 540,97
12 9,1 30 - 166 70,49
© S - 166 — 246 -
28 70,8 246 - 417 317,60
3 18,1 417 -639 34142
12 7,6 30142 70,59
) S - 142 - 233 -
28 72,2 233 -411 319,67
3 16,7 411 -646 536,22
12 8,6 29 - 141 70,27
S - 141 -224 -
@ 2 707  224-308 31967
3 15,5 398 - 643 536,22

Am: Perda de massa; AT: variacdo de
temperatura; Tp: Temperatura de pico; S:
Patamar de estabilidade.
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O patamar de estabilidade térmica do
amido modificado sofreu uma reducdo ao passar
pelo processo de modificacdo, apesar disso as
amostras  modificadas  alcangaram  uma
temperatura de pico para primeira etapa, maior
do que a amostra nativa. A reducdo da amplitude
da estabilidade térmica de amidos permite que
esses sejam utilizados em conjunto com
produtos que apresentam baixa estabilidade
térmica, um exemplo dessa aplicacdo é a
producdo de géis de amido a frio.

Apos a perda de umidade seguiram-se as
perdas por decomposicdo, maiores para 0S
amidos modificados frente ao nativo e a
oxidacdo da matéria organica, segunda e terceira
etapa respectivamente. Apds etapa de oxidacdo
observou-se uma reducdo do teor de minerais
restantes nos amidos modificados em relagdo ao
nativo. Os resultados de cinzas obtidas para as
amostras modificadas variaram de 4,909% a
6,463%, valores inferiores ao apresentado pelo
amido nativo de 8,707% menores.

Concluséao

Os processos de modificacdo aplicados
resultaram em  alteracdo do  perfil
termogravimétrico do amido de cara branco
(Dioscorea sp.). Destaca-se 0 menor conteido
de umidade obtido pelas amostras modificadas,
principalmente pela amostra tratada com UV
porlhora. Ainda, todas amostras modificadas
apresentaram aumento da temperatura de pico
(Tp) referente a primeira etapa de perda de
massa porém, com reducdo dos seus respectivos
patamares de estabilidade. As perdas nas etapas
de decomposicdo e oxidacdo resultaram mais
eficientes para os amidos modificados que
também apresentaram menores teores de
minerais remanescentes frente ao amido de cara
branco nativo.
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