Aula Pratica N° 3: Extracdo de amido e producdo de géis e filmes

1. Objetivos:

Extrair o amido a partir de cereais e tubérculos.
Determinar o rendimento na extracdo de amido.

Avaliar o efeito do acucar, sal e leite em pd sobre a microestrutura e viscosidade dos

géis de amido.
Avaliar a retrogradacao do amido

Produzir filmes bioativos a base de amido

2. Materiais e métodos:

2.1. Materiais e reagentes

Amostras de batata doce, banana
verde, ervilha e quinoa

Sal, acucar e leite em po

04 jogos de peneiras de 80, 120, 200
e 270 mesh

04 liquidificadores

08 tubos para centrifuga

3 L de solugdo de metabissulfito de
sodio (5g/L)

1 L de solucdo de NaOH 0,25%
Glicerol

Solucéo de iodo

Extrato de uva

04 bandejas de metal

08 becker de vidro de 600 mL
04 becker de plasticode 2e 4 L
04 becker de plastico de 1 L

04 bacias de plastico

8 colheres e 4 facas

Agua destilada refrigerada

32 copos pléasticos de café

2.2. Métodos

2.2.1 Extracao de amido de ervilha e quinoa

Bastdo de vidro (16)

Bacias de plastico (8)

40 erlenmeyer de boca larga de 250
mL (10 erlenmeyer/grupo)

16 Becker de 250 mL

8 Termdmetros

4 Pipetas de 10 mL

8 pipetas pasteur

4 provetas de 100 mL

Laminas e laminulas para
microscoépio

08 Placas de acrilico para producéo
dos filmes

04 Banhos Maria

01 Viscosimetro

01 Microscopio optico

01 Balanga semi-analitica

A extracdo de amido do gréo de quinoa e ervilha sera realizada utilizando o método de

moagem alcalino segundo o método descrito por Tapia-Blacido et al. (2007). 150 g de gréos
serdo macerados em uma solucdo de NaOH 0,25% na proporcdo 1:2 e deixada em repouso
durante 18 horas. O material resultante ser& moido em um liquidificador por 2 min
adicionando agua destilada e depois sera passado por peneira de 80, 200 e 270 mesh. Os



solidos retidos nas peneiras serd re-processado trés vezes mais. O liquido separado na
peneiragem serd centrifugado a 15000 rpm durante dez minutos a 10°C. O sobrenadante sera
descartado e o precipitado sera ressuspenso em agua destilada e neutralizado com HCI 1 M
até pH 7. A solucdo resultante contendo granulos de amido sera seco em estufa de circulacdo
forcada a 38°C x 24 horas até ~11% de umidade. O bagaco também sera seco em estufa e sera
pesado para obter o residuo gerado na extracéo.

Massa de amido

%Rendimento extracao = Massa inicial da m.prima x100

2.2.2. Extracdo de amido de batata doce e banana verde

A extracdo de amido de batata doce e banana verde serdo realizadas seguindo a
metodologia descrita por Rocha (2003). 800 g da matéria prima serdo lavados em &gua
potével; descascados de forma manual, trituradas em pedacos menores e imersos em uma
solucdo de metabissulfito de s6dio por 2 min. Depois serdo submetidas a extragdo em
liquidificador adicionando agua destilada (proporcdo 1:2) por 3 min. O material resultante
sera filtrado em peneiras de 80 mesh e 200 mesh. O bagaco sera submetido a mais duas
extracBes no liquidificador adicionando agua destilada (1:2). O leite de amido obtido na
peneiragem serd recolhido em Becker de 1 ou 2 L, mantido em repouso por 60 min para a
decantacdo do amido. Remover o sobrenadante. O amido sera seco em estufa de circulacdo
forcada a 38°C x 24 horas até ~11% de umidade. O bagaco também sera seco em estufa e
sera pesado para obter o residuo gerado na extragéo.

Massa de amido
100

%Rendimento extracao = Vassa de tubérculo X

2.2.3. Efeito do acucar, sal e leite em p6 sobre a viscosidade dos géis de amido

Seré avaliado o efeito do acUcar, sal e leite em p6 sobre a viscosidade dos géis de amido
de milho e mandioca e sobre a morfologia dos granulos de amido. Para isso, prepara-se trés
suspensdes de amido (150 g) de mandioca e de milho:

e Suspensao controle: 4% de amido

e Suspensdo 1: 4% de amido + 1,5% de agucar

e Suspensao 2: 4% de amido + 1,5% de sal

e Suspensdo 3: 4% de amido + 1,5% de leite em pd

As suspensdes serdo agitadas usando um bastdo de vidro e serdo submetidas a
aquecimento em Banho Maria a 75°C (manter a temperatura do banho em 80°C) mantendo a
agitacdo para evitar a formacdo de grumos. O aquecimento sera realizado durante 10 min.
Apos este tempo, as suspensdes serdo esfriadas a temperatura ambiente e serd avaliada a
morfologia dos granulos de amido usando microscopio éptico e determinada a viscosidade
dos géis.

2.2.4. Morfologia dos granulos de amido



Avaliar a morfologia (forma e tamanho) dos granulos de amido de mandioca e milho
sem aquecimento usando o microscopio Optico a 10x e 40x. Colocar os granulos de amido em
uma laminula de vidro e pingar uma gota de solucédo de iodo. Realizar o mesmo procedimento
com as suspensdes de géis de amido preparadas no item 2.2.3.

2.2.5. Determinacéo da viscosidade do amido

A viscosidade das suspensdes de amido serd medida em um viscosimetro Lamy B-one
Touch (Tecnal, Piracicaba), usando o spindle R2 ou R3, velocidade de 10 rpm, tempo de 10
segundos. Anotar o valor do torque (mN.m) e a viscosidade (mPa.s).

2.2.6. Retrogradacao

As suspensOes de amido preparadas no item 2.2.3 serdo colocadas em copinhos de
plastico e armazenados na geladeira por 24 h. Apos esse periodo, sera medida a viscosidade
dos géis de amido e observado a dureza de cada gel.

2.2.7. Producéo do filme

Preparar 100 g de suspenséo de amido de mandioca/milho contendo 4 g de amido + 96
g de &gua destilada. Agitar a suspensdo durante 15 min usando um bastdo de vidro ou agitador
magnético e aquecer a suspensdo a 75°C em Banho Maria durante 10 min. Adicionar 1 g de
glicerol e agitar a suspensao vagarosamente. A solucdo filmogénica sera vertida em uma placa
de acrilico e serd seca em uma estufa de circulacdo forcada a 38°Cx10 horas. Depois deste
periodo, o filme sera removido da placa e armazenado em dessecador contendo solucédo
saturada de NaBr (58% de umidade relativa).

Para a preparacdo do filme bioativo sera preparada uma suspensdo contendo 4 g de
amido+35 g de extrato de uva+61 g de agua destilada. Todos os ingredientes serdo misturados
e submetidos a aquecimento a 75°C durante 10 min. O glicerol serd adicionado no final do
aquecimento. A solucdo filmogénica serd vertida em uma placa de acrilica e seca como
descrito anteriormente. Armazenar os filmes a 58% UR. Comparar a aparéncia visual de
ambos filmes produzidos.
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