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1. INTRODUCAO

O sorgo € uma importante cultura de grdos que possui alto teor de fibras,
compostos fendlicos e apresenta teor médio de 72% de amido, com variacdo em
funcao do cultivar, do ano e das condi¢des climaticas e tem excelente potencial para
aplicacoes industriais globais (SINGH et al., 2011; NOCEK et al.,1991).

O amido é fonte de reserva dos vegetais, armazenado sobre a forma de
granulos, constituido por dois polimeros de glicose, a amilose, de cadeia linear, e a
amilopectina, de cadeia ramificada. (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004). As propriedades
do amido podem ser alteradas melhorando a resisténcia ao calor, cisalhamento,
aumentando a estabilidade ao congelamento e descongelamento, podendo ser
modificado por tratamentos fisicos, quimicos, enzimaticos ou combinacdo dos
mesmos.

A oxidagdo do amido é uma modificacdo quimica realizada através da
suspensao aquosa de amido sob agitacdo e adicdo do agente oxidante, em pH e
temperatura controladas. Nessa reacdo a oxidacdo substitui parte dos grupos
hidroxilas em grupos carbonilas e carboxilas e podendo ocorrer hidrolise de ligacbes
glicosidicas, em que o numero destes grupos funcionais indicam o nivel de oxidacao
(WURZBURG, 1986 e WANG, WANG, 2003). Quando submetido a modificacéo,
este adquire propriedades como baixa viscosidade e estabilidade térmica,
interessantes para o processamento de alimentos, produtos téxteis e celulose.

O objetivo deste estudo foi avaliar as propriedades de pasta e a dureza de gel
de amidos nativo e oxidado, bem como avaliar o teor de carbonila e carboxila.

2. METODOLOGIA

Os graos de sorgo forrageiro vermelho foram fornecidos pela empresa
Embrapa Clima Temperado de Pelotas, RS. A extragdo do amido de sorgo foi
realizada segundo metodologia adaptada de Shandu et al. (2005), com algumas
modificacdes. Os gréos de sorgo foram macerados em solucao 0,16% de bissulfito
de sodio a 40 °C por 24 h. A 4gua de maceracao foi drenada e os graos lavados
com 4gua destilada. Apds os grdos foram trituradas com agua destilada (1:4), em
liquidificador doméstico, usando velocidade maxima por 3 min. A massa dos graos
triturados foi lavada sob peneira de 270 mesh, seguida de uma decantacéo por 2 h a
temperatura ambiente. O sobrenadante foi drenado e o material sedimentado foi
centrifugado a 8000 rpm, por 20 min. A camada superior (lodo) foi removida e o
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material foi resuspenso em agua destilada na mesma propor¢cédo, o processo foi
repetido 3 vezes e o material resultante foi seco em estufa & 40 °C por 18 h. A
oxidacdo do amido foi realizada de acordo com o método descrito por Wang e Wang
(2003), com algumas modificagbes. Para realizar a reacado de oxidagc&o, o amido foi
suspenso em agua destilada e aquecido a 40 °C com agitacdo constante, seguida da
adicdo de hipoclorito de so6dio na concentracdo de cloro ativo (1,5%) e o pH foi
ajustado e mantido em 9,5 com NaOH 1 Mol.L™* e HCI 1 Mol.L™ . Ap6s 50 min de
reacdo, o amido foi filtrado e lavado com agua destilada. O amido oxidado foi seco a
40 °C por 18 h.

O teor de carbonila dos amidos foi determinado de acordo com método descrito
por Smith (1967) e o teor de carboxila foi determinado segundo método descrito por
Chattopadhyay, Singhal e Kulkarni (1997). As propriedades de pasta dos amidos
foram avaliadas em Analisador Rapido de Viscosidade (RVA) (Rapid Visco Analyser,
modelo RVA-4, Newport Scientific, Australia), utilizando o perfil Standard Analysis 1.
Foram avaliados a temperatura de pasta, pico de viscosidade, quebra da
viscosidade, viscosidade final e capacidade de retrogradacdo. A dureza dos géis de
amido foram avaliadas atraves de Texturometro (Texture Analyser TA. XTplus, Stable
Micro Systems) segundo metodologia citada por Yoenyongbuddhagal e Noohorn
(2002). Os resultados foram analisados utilizando o programa Statistica 7.0 (Statsoft,
USA), e teste de comparacéo de médias (Tukey).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os teores de carbonila e carboxila dos amidos
de sorgo nativo e oxidado.

Tabela 1. Conteudos de carbonila e carboxila dos amidos de sorgo nativo e

oxidado.
Modificacbes* Carbonila (CO.100 UG™) Carboxila (COOH.100 UG™)
Nativo 0,013 + 0,004° -
Oxidacao 0,030 + 0,004° 0,060 + 0,003

' Letras minGsculas distintas na mesma coluna representam diferenca significativa entre as médias
submetidas ao teste de Tukey a 5% de significancia. UG: unidades de glicose.

O conteudo de carbonila e carboxila expressa a intensidade de oxidacdo do
amido. Observou-se que o amido modificado com hipoclorito de sédio apresentou
maior teor de carbonila, quando comparado ao amido nativo, sendo o contetdo de
carboxila superior ao de carbonila (Tabela 1), isto se deve ao favorecimento de
formacao de grupos carboxila em condicées alcalinas (WURZBURG, 1986).

Halal et al. (2015) estudaram a oxidacdo em amido de cevada com diferentes
concentracdes de cloro ativo (1,0, 1,5 e 2,5%). Esses autores observaram que com
aumento progressivo da concentracao de cloro ativo na dispersdo de amido houve
um aumento no conteudo de carbonila e carboxila. Vanier et al. (2012), ao estudar a
oxidacdo em amido de feijao também observaram um aumento dos grupos carbonila
e carboxila, 0 mesmo comportamento foi encontrado por Chong et al. (2013) ao
oxidar amido de milho.

Na Tabela 2 estdo apresentados os valores de propriedades de pasta e dureza
dos géis dos amidos nativo e oxidado. A oxidacéo reduziu a temperatura de pasta do
amido de sorgo, sugerindo que os granulos de amidos oxidados incham mais
facilmente devido ao enfraguecimento e desintegracédo das ligacdes das moléculas
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de amido promovido por modificagcbes quimicas, requerendo uma temperatura
menor para gelatinizar o granulo do amido (KUAKPETOON E WANG, 2001).

Tabela 2. Propriedades de pasta e dureza dos géis dos amidos de sorgo nativo

e oxidado.

Parametrost Tratamentos

Nativo Oxidacao
Temperatura de pasta (°C) 83,12 +0,08° 74,28 +0,03°
Pico de viscosidade (RVU) 239,22 +0,75" 334,75 +1,97°
Quebra (RVU) 63,72 +0,24" 163,03 + 4,512
Viscosidade final (RVU) 276,61 + 0,572 273,94 + 3,79°
Retrogradacdo (RVU) 101,11 +0,96° 101,39 + 3,76°
Dureza dos géis (N) 5,93 + 0,00? 3,64 +0,11°

' Letras mindsculas distintas, na mesma linha, representam diferenca significativa entre as médias
submetidas ao teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.

O pico de viscosidade e a quebra aumentaram com a oxidacado em relagéo ao
amido nativo, a viscosidade mais elevada indica perturbacdes no granulo ou menor
tendéncia do amido resistir a for¢a de cisalhamento durante o aquecimento (CHONG
et al, 2013). A dureza dos géis de amidos corresponde a forca aplicada para que
ocorra sua compressao. (KALVIAINEN; ROININEN; TUORILA, 2000). O gel de
amido oxidado apresentou menor dureza quando comparado ao gel de amido nativo,
0 que pode ser atribuido ao enfraquecimento da estrutura interna dos granulos de
amido e a despolimerizacdo das moléculas de amido que ocorre na oxidacéo
(APLIVICZ; DEMIATE, 2007). Na retrogradacao e na viscosidade final ndo houve
diferenca significativa entre os amidos nativo e oxidado.

4. CONCLUSOES

A oxidac&do do amido de sorgo promoveu a formacéo de grupos carbonilicos e
carboxilicos, sendo que a maior substituicdo foi dos grupos carboxilicos. A oxidacao
reduziu a temperatura de pasta e dureza do gel de amido, no entanto aumentou o
pico de viscosidade e quebra em relacdo ao amido nativo, sem alterar a viscosidade
final.
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