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INTRODUCAO

O amido é o principal componente dos graos de mibiqoresentando grande
importancia tanto para o processamento industt@ho na alimentacdo humana e animal.
(CORDENUNSI, 2006).

No endosperma do grdo esse polissacarideo, compostainidades de glicose
organizadas em dois homopolissacarideos, amiloami®pectina, forma os granulos de
amido, que podem diferir em tamanho, forma e tearglucanas (TESTER & KARKALAS,
1998; BULEON et al., 1998). Essas diferencas podemobservadas em materiais que
apresentam distintas relacées do endoperma viteoaceo, influenciando a extracdo de
amido, e, consequientemente, a qualidade dos gegtieatios ao processamento industrial.

Considerando ser a maxima recuperacao possiveindio alesejavel na extracdo do
amido através da moagem Umida ou na fabricacdo tdeolea partir dos graos,
(VILLADIEGO et al., 2005), o rendimento de extracgdo amido se torna um atributo de
qualidade para o milho. Portanto, a informacéo es@bcomposicdo de amido nos gréos de
milho torna-se um diferencial para a geracdo dévewnés, que atendam aos quesitos de
qualidade. Assim, passa a ser estratégico a valmmgs bancos ativos de germoplasma com
agregacdo de informacbes sobre a composicdo e pocamento de extragdo do amido,
considerando que nas colecdes de trabalho dosapnagrde melhoramento, nem sempre ha
diversidade para esses atributos.

Com base no exposto, 0 presente trabalho teve lgetivm determinar o perfil de
acessos de colecao de germoplasma de milho trapiesito a0 comportamento no processo
extrativo do amido por via amida.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados 219 acesos distintos da Colecddedlido Banco Ativo de
Germoplasma (BAG) de Milho do Centro Nacional dedeesa Milho e Sorgo, Embrapa,
localizada em Sete Lagoas-MG. As avaliacdes formmluzidas no Laboratorio de Qualidade
de Graos da Embrapa Milho e Sorgo, Sete Lagoas, td@jo sido estabelecido um
delineamento experimental inteiramente casualizadotrés repeticdes.

As andlises para determinacdo do rendimento dagéxrfoi realizado de acordo com
o método de WANG & CHONG (2006) com algumas modifiies.

Inicialmente as amostras de grdos de milho forampds, eliminando os grdos com
quaisquer indicios de contaminacdo e as sujidagsemtes. Subsequentemente as amostras
de trabalho foram obtidas, pesando-se 10 graos il®.nCada repeticdo de amostra foi



transferida para tubo falcon de 50 mL. Aos grassesmentou-se solucado de metabissulfito de
sédio (1%), encubando-se o conjunto, posteriormeante banho-maria a 45°C durante 48
horas. Transcorrido o periodo de encubacdo remmvseao pericarpo € o0 germe dos graos
com uso de pinga e bisturi. Os endospermas obtatam liquidificados na presenca de 30
mL de agua deionizada. A suspenséao foi passadareirg de aco inoxidavel com malha de
abertura 63um, com agitacdo em voértex, coletandéltado em béquer. Esse foi
reprocessado em iguais condi¢cdes por outras 4svézsuspensdo obtida foi transferida a
tubos de centrifuga e centrifugada durante 15 méat1500 rpm. Em seguida, descartou-se
0 sobrenadante e recolhendo o precipitado num U(nioo falcon limpo. O decantado foi
ressuspendido com 30 mL de etanol a 70%, sob &gitagn voértex. Centrifugou-se a
suspensao por 15 minutos a 1500 rpm. Em seguiddescartado o sobrenadante com auxilio
de pipeta e ressuspendeu-se o decantado com 30endtadol 70% por outras 5 vezes,
eliminando-se o sobrenadante. O sedimento obtidefado a capela de exaustao para total
evaporacao do etanol, e, em seguida, armazenadssterfia a 40°C por 16 horas. O amido
obtido foi homogeneizado em gral e pistilo e pespd@ determinacdo do rendimento de
amido, utilizando para tal a seguinte férmula:

100
pesodograodemilhoinicial (g)

Rendimentaleamido= massaloamidoobtido(g) x

As andlises foram realizadas em triplicata, sendo resultados submetidos
estatisticamente a analise de variancia e, emdggagrupadas para comparacao das médias
usando o teste de agrupamento Scott Knott a 5%apilatade. Para tanto, foi utilizado o
programa Assistat, versdo 7.5 beta (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Diferenca significativa (p<0,01) foi observada paracaracteristica rendimento de
extracdo de amido nos acessos de milho tropicdibdes, indicando variacdo em relacdo ao
amido extraivel. As médias do rendimento de extrad@ amido variaram entre 36,48%
(grupo A) e 73,02% grupo D (tabela 1).

Quatro grupos foram identificados quanto a médisexteacdo, através do teste de
agrupamento de médias, sendo os acessos do gropona®r rendimento de extragdo de
amido, em ordem decrescente: 106MGO089 (90,54%)M&XAC (89,93%), 88RRO77
(85,05%), 62CMS25XI (82,40%) e 25AMO001 (80,24).

Os acessos com rendimentos de extragdo igual arianfa 60% devem ser
explorados para a composicdo do amido, mas naofiparde trabalho por melhoristas que
pretendam implementar programas de desenvolviméatdinhagens com qualidade para
amido em milho. Isto porque a extracdo de amidonaitho do tipo dentado tem sido
observada ser em média 64,37% para o método cdomeh@l OPES FILHO, 1995).

Materiais com médias superiores para o rendimeatextracdo, como as observadas
nos grupos C e D, ser consideradas em avaliact@®ptencao de grupo de trabalho visando
o melhoramento de milho para qualidade industoahmhido.



Tabela 1. Identificacdo dos grupamentos formados pelos asadsanilho apresentando médias
do rendimento de extragdo distintas

Linhagens Média do rendimento de

Grupos extracdo de amido (%)

149 PR 30, 179 PA 032, 186 BR 400, 57 BR402, 2010B® 108 CMS
27111, 150 SC 005, 191 AL 009, 165, BA 165, 176 049, 137 BA 226, 172
Colorado pergaminho, 154 BA 085, 168 PE 002, 13WTEALMEX, 98
A PA03, 136 BA 201, 60 BA154, 83 MG-060, 114 CMS 282 BA 117, 194 36,48

MT 038, RS054, 30 MS014, 74 P-R-025, 192 BA 224 B3 028, 187 RS
102, 111 PA 064, 188 BA 020, 199 CE 029, 139 PA 4% SPL 127, 116
CMS 26, 12 PR126, 127 PR 035, 144 SE 025, 129 CHS.88 MS 061,
228 WP1, 122 MG 010, 147 P RICO, 155 BA 137, 2I§THTICO, 120

BA 132, 49 MT 09, 61 MS007, 73 W-P2, 167 RR 208P19, 189 WP 21

5 RS094, 180 AC 022, 200 WP 25, 135 PE 013, 96 €H B7 RR 202, 145
CATETO, V. CRUZ, 217 BA 03, 104 CMS39, 133 BA 088 MG 069,
124 C-DE RORAIMA, 166 AC037, 220 PE 011, 110 PA 0483 BA 101,
71 RN12, 49 CUBA28, 10 SP15, 143 SEO014, 213 BULGAR| 119 PR

B 013, 31 BAO64, 109 SP 181, 99 PA 22, 18 SP050, 145 229 BA 178,
123 MG 076, 125 MS 019, 38 MAYA, 219 MS 30, 141 BA5, 33 BAOG6, 48,28
66 MS052, 68 SE019, 195 RS 101, 18 SP050, 232 SIE1/CMS 03, 121
RR 007, 185 RS 109, 148 KALAHARI BLITZ, 107 CMS 0413 MS 028,
159 SE 038, 86 RR 38, 78 BA0O61, 184 MT 033, 84 B3RBA 019, 14
ROO09, 182 PA 102, 158 PE 010, 210 RO 15, 79 P-B-0@3RO 19, 67
AL018, 65 MS043, 89 RR 106

29 RR 11, 126 PR 034, 27 AMO06, 28 RR088, 208 RRAB8, ZAPALOTE,
177 RR 03, 173 RR 012, 211 RR 021, 128 RR 132,A9& 12, 76 AL-01,
221 PR 123, 85 AC-027, 103 AC14, 2 TUXPENO, 8 BAZB&4 BA 083, 132
GUATEMALA, 231 PR 07, 93 RR 200, 17 RS 162, 37 SRG®2 MT 024,

c 153 PR 052, 216 MT 035, 95 RR 171, 100 SC 015, 239, 101AC036, 11
SP145, 13 CAMALIA , 36 RS025, 55 PR0O50, 190 RR1BQ6 AC045, 9
SC048, 54 RD274, 24 R-R.01, 15 ROXOMACAPA, 175 P®,0163 CMS 08,
171 BA 116, 207 RR 06, 91 MAYA142 RN 003, 198 RRI0678 RS 160, 131
MG 99, 72 STIFF, 233 SC042, 151 BA 166, 204 RR @D8 RR 035, 170 CE
002, 218 BA 115, 39 SP620, 226 BR 126, 169 SC 82550001, 75 31136,
162 RRO13, 68 SE016, 42 RS23

59,63

224 RO 13, 51 ASTECH, 35 PE029, 58 CENTRAL MEX, 75 311136, 19
SP054, 44 CMS22, 80 P. B-10, 50 ELSALVADOR, 214 NRY 165, 34
D  BAO71, 82 MG090, 57BR402, 197 RO 06, 89 RR 106, RE707 73,02

156 RS 086, 102 ACO005, 105 MG104, 97 PR 054, 32 BBXPA250, 4
PRO56, 92 PE 001, 22 RS165, 87 RR 057, 223 RS ®9,LXPENO 1, 81
MG-084, 46 WP12, 225 RS 229, 118 GO 002, 43 RS202, MT 012, 23
SP036, 26 AM003, 90 RR 166, 152 BA 194, 48 CMS15,AM001, 62
CMS25XI, 88 RR 077, 47 CMS14C, 106 MG089

*As linhagens pertencentes a um mesmo grupo nécedif entre si e as médias pertencente a grupotakst
diferem entre si.**Foi aplicado o teste de ScotbKrao nivel de 1% de probabilidade.



CONCLUSAO

Os acessos da colecédo nucleo do Banco Ativo de @daisma de Milho apresenta
diferencas para o rendimento de extracdo de amf@®.acessos identificados com médias
superiores a 70%, por constituirem boas fontes pam@ributo avaliado, poderiam ser
considerados para obtencdo de linhagens eliteinddas a geracédo de cultivares com uso
especifico de producéo industrial de amido a pdetigrdos de milho.
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