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Área: PD - PROCESSO E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTO 

O milho é o mais abundante cereal produzido no mundo, fornecendo 85% do amido mundial. O amido 

é composto de amilose, 20 a 25%, e amilopectina, 75% a 80%. O amido de milho é interessante para diversas 

indústrias (alimentícias, papeleira, têxtil, farmacêuticas e químicas) devido ao seu custo e a características 

como espessamento e agente de geleificação. A modificação do mesmo é uma alternativa para aumentar a 

gama de aplicações. O tratamento ácido-alcóolico é vantajoso pois promove hidrólise do amido com pequenas 

alterações na sua estrutura (90% do grânulo recuperado). O rápido visco-analisador interpreta e adquiri dados 

da taxa de deformação do amido, poder de inchamento dos grânulos e estabelecimento dos perfis de 

gelatinização e empastamento. O objetivo foi avaliar os efeitos da modificação ácida em meio alcoólico no 

comportamento reológico de amidos de milho. O amido de milho foi adquirido em Colombo-PR e dividido em 4 

partes de 20 g (base seca). Uma parte foi mantida como amostra nativa. As outras três amostras foram 

tratadas por 60 minutos à temperatura ambiente com HCl 0,1 mol L-1 em soluções aquosa, etanólica e 

metanólica. Os amidos foram secos a 40 °C por 24 horas. Para a análise utilizou-se o equipamento RVA-4 

(Austrália) e o software Thermocline 2.2. Comparando os resultados obtidos referente ao pico de viscosidade 

(centipoise) observa-se que as amostras tratadas em metanol (1604) e etanol (1670) apresentaram uma 

diminuição quando comparadas a amostra nativa (1766) e tratada em água (1805). Comportamento 
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semelhante foi observado na viscosidade final onde o amido em metanol obteve o menor valor (1298) seguido 

do amido em etanol (1402). Já em relação a quebra do amido observa-se que os amidos tratados em metanol 

(833) e etanol (787) obtiveram os maiores valores que o nativo (677) e em água (736). Quanto a temperatura 

de pasta, apenas o amido tratado com metanol obteve menor valor (76,05 ºC). O uso de solução alcóolica 

induz os diferentes tipos de ligações a tornarem-se mais suscetíveis a hidrólise ácida. Conclui-se que as 

amostras tratadas em meio alcoólico apresentaram alterações no perfil de viscosidade (RVA), demonstrando 

que estes tratamentos são mais intensos. 
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