Caracterizacdo Quimica
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Extraidos de Diferentes
Fontes

Chemical and Optical
Characterization of Starch from
Different Sources

Abstract

Starch consists mainly of amylose and amylopectin with minor
amounts of other constituents. Knowing the optical characterisics
of starch is important to avoid a negative influence for the fomation
of films and edible coatings. The objective of this study was to
characterize the chemical and optical potential of four different
sources of starch aiming the production of biopolymers. Starch flom
cassava, jackfruit seed, mango kernel and yam were characterizedin
Postharvest Physiology Laboratory at Embrapa Semiarido. Analyzes
of total starch, amylose, amylopectin, ashes and optical properties
were performed. The four types of starch have good properties

for the production of biopolymers because they have high values

of starch and amylose, and low values of ash. Starch from yam,
jackfruit seed and cassava had excelled in the optical characteistics.
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Introducéao

A procura dos consumidores por alimentos naturais que atendam aos
critérios de alta qualidade e seguranca tem requerido de empresas e
pesquisadores a exploracao de formas de melhoria da produtividade,
com manutencao de qualidade, frescor e seguranca alimentar. Os
ganhos em qualidade podem ser obtidos com o uso, por exemplo,
de filmes e recobrimentos biodegradaveis (ESPITIA et al., 2014).
Ambos podem ser constituidos por proteinas, polissacarideos,
lipideos ou uma mistura destes. Entre os polissacarideos, o amido é
um dos principais destaques (HAN, 2014).

O amido esta entre os produtos vegetais mais abundantes,
constituindo a principal fonte de reserva da maioria das plantss,
fornecendo energia de baixo custo para a nutricdo humana e senc
importante na formulacdo de filmes e recobrimentos comestives
(BALDWIN et al., 2011). A composicdo do amido varia entre as
espécies vegetais (CABALLERO et al., 2015). De maneira geral, os
amidos nativos contém entre 18% a 30% de amilose e de 70%

a 82% de amilopectina, além de quantidades menores de outros
constituintes como lipideos, proteinas e minerais. Quanto menor

a quantidade desses outros constituintes e maior a quantidade

de amilose, melhor a caracteristica na formacao de filmes e
recobrimentos (BALDWIN et al., 2011; NAKAMURA, 2015).

As peliculas preparadas a partir do amido apresentam enorme
potencial por causa do baixo custo de obtencado e ao fato de nao
apresentarem sabor, odor ou cor (SALGADO, 2015). Por isso,
conhecer as caracteristicas épticas do amido é fundamental para
prevenir que interfiram negativamente na formacéao dos filmes e
recobrimentos.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar o potencial quimco e
6ptico de quatro diferentes fontes de amido para a producao de
filmes e recobrimentos biodegradaveis.

Material e Métodos

Os amidos foram extraidos de raizes mandioca, sementes da jaca,
obtidos em areas de producao da regiao do Brejo Paraibano, e
améndoas de manga e raizes de inhame, obtidos no Municipio

de Petrolina, PE. O amido extraido de cada fonte foi liofilizado e
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caracterizado no Laboratério de Fisiologia Pés-colheita da Enbrapa
Semiérido, em Petrolina, PE. Foram realizadas as seguintes andlises:

Teor de amido total: conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2005).

Determinacado de amilose e amilopectina: segundo o método
colorimétrico Zavareze et al. (2009). Para a construcao da curva
padrao, foi utilizado 40 mg de amilose pura (Sigma). A leitura de
absorbéancia foi realizada 30 minutos apds a adicdo da solucao de
iodo, a 610 nm. A amilopectina foi calculada por diferenca.

Conteldo de cinzas: foi determinado por incineracdao do materal
em forno tipo mufla a 550 °C, segundo as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2005).

Propriedades épticas: para a determinacdo instrumental de cor

dos diferentes tipos de amido foi utilizado colorimetro Minolta CR
400, utilizando-se o sistema de leitura Cielab, representado pelas
seguintes coordenadas: coordenada L* (luminosidade), coordenada
de cromaticidade a* (-a verde, +a vermelho) e a coordenada de
cromaticidade b* (-b azul, +b amarelo). Foram realizadas cinco
leituras em cada um dos amidos. Para a determinacao do indice

de brancura (IB) (Eq 1) e a diferenca total de cor (AE) (Eq 2) foram
utilizadas as médias dos padrées L*, a* e b* nas seguintes
equacoes:

(1) IB= 100 - [ (100 - L*)2 + (a*)2 + (b*)2 ]2
(2) AE= [ (L* -L)2 + (a* - a2 + (b* - by)2 |5

Em que os valores de L*, a* e b* foram os valores encontrados nos
diferentes tipos de amido. Os valores de L, a e b, correspondem

ao padrao branco utilizado (LO* = 94,38; ao* = -0,71; bo* = 3,9)
(GOYENECHE et al., 2014; PIRES et al., 2013).

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com
quatro tratamentos (fontes de amido) e cinco repeticdes. Para a
maioria das variaveis, os resultados foram submetidos a anélise

de varidncia e suas médias foram comparadas pelo teste de Tukey
(p<0,05). A excecao foi o teor de cinzas, que, por ter sido avaliado
com apenas trés repeticoes, teve seus resultados apresentados a
partir das médias e desvio-padroes.
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Resultados e Discussao

O teor de amido total variou de 70% a 89,26%, com destaque

para os amidos da raiz de mandioca e da améndoa da manga que
apresentaram maiores valores, diferindo estatisticamente dos demais
(Tabela 1). Os teores de amido observados estdo de acordo com o que
a legislacao brasileira determina (BRASIL, 1978).

Tabela 1. Composicao quimica dos amidos de raiz de mandioca,
semente de jaca, améndoa de manga e raiz de inhame'.

Amido Total Amilopectina Amilose

Fonte de amido Cinza (%)""

(%) (%) (%)
Raiz de mandioca 89,26 a 79,06 a 20,94 c 0,099 = 0,003
Semente de jaca 79,83 b 65,02 ¢ 34,98 a 0,166 = 0,07
Améndoa de manga 88,42 a 69,656 b 30,45 b 0,033 + 0,03
Raiz de inhame 70,00 ¢ 64,91 ¢ 35,09 a 0,151 += 0,017
CV (%) 2,53 2,02 4,63 9,6

"Médias seguidas de mesmas letras nas colunas nao diferem entre si pelo este de
Tukey a 5% de probabilidade.

“"Os valores correspondem as médias de trés repeticdes, para cada fontede amido, e
estdo seguidos pelos desvios-padrao.

Os amidos de semente de jaca e de raiz de inhame caracterizaram-se
pelas menores quantidades de amilopectina e, consequentemente, &
maiores concentracdes de amilose (Tabela 1). Os valores observados
para todos os amidos estdo de acordo com os reportados em outros
estudos (HUANG et al., 2016; SANTANA, 2013; ZHU, 2016).

Conforme a classificacdo proposta por Juliano (2003) em relacao

ao teor de amilose, o amido de mandioca se enquadraria na classe
intermediaria (20-25%) e os demais na alta (25-33%). A importancia
da determinacao da amilose se deve ao fato de que a aplicacao de
diferentes fontes de amido na producao de filmes ou recobrimentbs
biodegradaveis se baseia em suas propriedades quimicas, fisicas e
funcionais (ZHU, 2016).

O teor de cinza encontrado variou de 0,033 a 0,166 (Tabela 1). Esse
teor contabiliza a quantidade de minerais presentes na amostra g de
acordo com Santana (2013), é inferior a 5% nos granulos de amido,
podendo variar de acordo com espécie e o modo de extracao.
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Visualmente, todos os amidos apresentaram coloracao branca, exceb
o da améndoa de manga, que apresentou coloracdo amarelada. O
fato foi comprovado pelas caracteristicas dpticas, evidenciand, para
o amido extraido da améndoa de manga, baixa luminosidade, baixo
indice de brancura e a maior diferenca de cor em relacdo ao padiao
utilizado (Tabela 2). Entre os demais amidos, o de raiz de inhame
apresentou a maior luminosidade e o maior indice de brancura, neste
caso, nao diferindo do amido da mandioca (Tabela 2).

Tabela 2. Caracterizacao 6ptica dos amidos de raiz de mandioca,
semente de jaca, améndoa de manga e raiz de inhame’

Amido L* a* b* e iy AE
Brancura
Raiz de mandioca 96,68 b -0,15 a 1,98 ¢ 86,70 a 3,10 ¢
Semente de jaca 92,68 ¢ -0,40 b 3,22 b 41,01 b 1,86d
Améndoa de manga 82,68 d -1,23 ¢ 13,57 a -293,60 ¢ 15,23 a
Raiz de inhame 97,76 a -0,34 b 2,38 ¢ 92,03 a 3,73 b
CV (%) 0,41 6,36 2,94 4,64 3,92

"Médias seguidas de mesmas letras nas colunas ndo diferem entre si pelo este de
Tukey a 5% de probabilidade.

De acordo com Falade e Ayetigbo (2015), a diferenca na coloracao
entre diferentes tipos de amido deve-se ao fato de alguns materiab
presentes em pequenas quantidades, como proteinas, fibras,
aclcares, latex, pigmentos, lipideos, minerais entre outros, ndo se
desprendem no momento da extracao.

Conclusao

Os quatro tipos de amido apresentam boas propriedades para a
producdo de filmes e recobrimentos biodegradaveis por apresentar
altos valores de amido e amilose, bem como baixos valores de
constituintes menores. Os amidos de raiz de inhame, semente de jaca
e raiz de mandioca se destacaram pelas caracteristicas dpticas.
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