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1. INTRODUCAO

A batata doce (Ipomoea batatas (L.) Lam) é uma hortalica amplamente
cultivada no mundo. No Brasil, as regides Nordeste e Sul se destacam como
maiores produtores. O Rio Grande do Sul € o maior produtor nacional, de acordo
com pesquisa realizada pela EMBRAPA (2023). Por n&o apresentar muitas
exigéncias de cultivo, sendo resistente a doencas e a solos pobres, € cultivada, em
grande maioria por pequenos agricultores, por iSso se caracteriza como uma cultura
para agregacao de valor aos produtos da agricultura familiar. A batata nativa além
de ter sua importancia nutricional, tem como componente majoritario o amido, que
apresenta importante papel tecnolégicos em alimentos processados.

O amido é um polissacarideo composto de cadeias lineares e ramificadas
gue ocorre em varios 0rgaos vegetais, sendo utilizado como espessante ou
estabilizante na industria alimenticia (AB et al., 2023). O amido de batata doce pode
ser utilizado para a producdo de criogéis, pois sdo de ocorréncia natural,
biodegradaveis, biocompativeis e de bom custo-beneficio (SILVA et al., 2020). O
objetivo da pesquisa é extrair e caracterizar o amido de batata doce nativa de casca
amarela e produzir criogeis.

2. METODOLOGIA
2.1 Extrac&o do amido de batata doce nativa de casca amarela

As batatas foram adquirida com produtores locais de Capao do Ledo, RS
(localizacdo -31.7576816,-52.3903053). A extracdo do amido das batatas foi
realizada de acordo com VELOSO, R. (2019), com modificagOes. A pasta de amido
foi submetida & secagem em estufa com circulagdo de ar em 40 °C, por 72 h. O
amido foi armazenado em embalagem plastica, temperatura ambiente e local seco
até a realizacdo das andlises.

2.2 Umidade e rendimento
A analise de umidade e do rendimento do processo de extracdo do amido
foram realizadas utilizando os meétodos descritos por ZENEBON, ODAIR;
PASCUET (2008).
2.3 Microscopia Optica
Pesou-se 0,02 g de amido em eppendorf de 1 mL, adicionou-se 10 gotas de

agua destilada e a solucdo foi homogeneizada por 30 s no voértex. Para obter as
imagens em microscopio 6ptico, foi adicionada quantidade suficiente da solucéo


mailto:alexandra.lizandra@ufpel.edu.br
mailto:adrianadille@gmail.com

10° SIIEPE ) ,
B SIEGRADA XXXIII CIC - CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA

UFPEL 2024

em lamina histolégica. Os registros nas objetivas de 10 x e 100 x em microscopio
biolégico educacional binocular LED (BIOPTIKA B10), sem polarizacdo para
analise da morfologia dos granulos de amido. As imagens coletadas foram
registradas por camera digital acoplada a lente ocular do microscoépio éptico.

2.4 Capacidade de gelatinizacdo do amido

A capacidade de gelatinizagdo do amido foi analisada de acordo com o
método de LAWAL; ADEBOWALE (2005). O ensaio de capacidade de
gelatinizagéo foi realizado para quatro concentragcées de amido, 5%, 10%, 15% e
20%. Para cada uma das concentrac¢des foi pesado, respectivamente, 0,25 g, 0,50
g, 0,75 g e 1,0 g de amostra em tubo falcon; posteriormente foi adicionado 5 mL de
agua destilada em cada um dos tubos e levado por 30 s ao vortex, para garantir a
homogeneizacdo. Depois, os tubos foram levados ao banho maria a 80 °C por 30
min e foram resfriados em temperatura de 40 °C por 2 h. Apés esse periodo, foi
realizada a analise. A concentracdo na qual a amostra no tubo invertido néo
escorregou da parede do tubo foi determinada como a concentracdo minima de
gelatinizagéo.

2.5 Densidade

A densidade do amido foi determinada a partir do volume e massa. A
densidade dos criogéis foi determinada a partir da dimenséo e peso de cada criogel
individual, e calculado conforme a Equacéao 1.

Densidade = % () Equacéao 1
2.6 Producéao do Criogel

O método para preparar os criogeis a base de amido de batata doce nativa
de casca amarela foi proposta por DA SILVA et al. (2020), com adaptacoes.

2.7 Capacidade de absorcédo de agua

Os criogéis foram analisados quanto a capacidade de absorcéo de agua, de
acordo com o método descrito por DEMITRI et al., (2013). Os criogeis foram
imersos em 100 mL de agua destilada a uma temperatura ambiente de 25 °C por
24 h. A capacidade de absorcdo de agua (CAA) foi determinada pesando as
amostras antes e depois da imersdao em agua por cerca de 24 h e calculado
utilizando a Equacao (2).

caa =221 5 100 ) Equagio 2

L

Onde: “Pf’ representa a massa do criogel hidratado apds 24 h e “Pi” é a
massa inicial do criogel seco.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento do amido apresentou valor de 8,56%, o teor de umidade
apresentou resultado de 9,05% e a densidade foi de 0,587 (g/cm3).
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Na Figura 1 estdo apresentadas imagens de microscopia 6tica dos granulos
de amido, sob aumento de 10 x (1a), granulos de amido sob aumento de 100 x (1b),
amostras de amido homogeneizadas com diferentes concentracdes para o estudo
da capacidade de gelatinizacao (1c) e concentragdo minima de gelatinizagdo obtida
apos 2 h de repouso (1d).
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Figura 1. a) Granulos de amido de batata doce nativa sob aumento de 10 x; b)
Granulos de amido sob aumento de 100 x; ¢) Amostras de amido homogeneizadas
com diferentes concentracfes para o estudo de gelatinizacdo e d) Concentracao
minima de gelificacdo obtida.

As fotomicrografias por microscopia 6ptica em solucdo aquosa (Figura la e
b), verificou-se que as amostras apresentam granulos de formatos e tamanhos
irregulares e ovais, que se assemelham aos granulos de amido de outras
leguminosas (SOUZA et al. 2020).

A gelatinizacdo do amido € o processo pelo qual o amido se expande e se
decompde em alta temperatura para formar uma mistura homogénea. Alterar o grau
de gelatinizacdo do amido tem um impacto significativo em suas propriedades de
processamento. A temperatura de gelatinizacdo esta relacionada com a qualidade
da estrutura cristalina do amido WANG et al. (2023). Ocorreu variagdo conforme a
mudanca de concentracdo das amostras. Na concentracdo de 5%, o amido
apresentou o estado liquido. Em 10%, apresenta uma leve viscosidade, porém se
tornando firme. J4 na concentracdo de 15 e 20% o amido mostra um estado de
formacdo de gel, 0 que determina este percentual como sendo a concentracao
minima de gelatinizacdo, pois a amostra do tubo invertido ndo chegou a deslizar
pelo mesmo (Figura 1c e d).

A porosidade do criogel apresentou um valor de 8,37%. A densidade dos
criogéis apresentaram diferenca estatistica, o criogel controle apresentou um valor
de 0,0967 g/cm3. Apds a imersdo em agua por 24 h, os criogéis se mantiveram
intactos. A capacidade de absor¢céo de agua do criogel foi de 871,27%.

4, CONCLUSOES

As propriedades do amido da batata doce nativa de casca amarela
apresentaram 8,56% de rendimento, 9,05% de umidade, granulos de formatos e
tamanhos irregulares e ovais e a capacidade de gelatinizacdo em concentracéo
minima de 10% de amido. Com os resultados obtidos para as analises realizadas
a partir do criogel produzido com o amido estudado, é possivel observar uma
capacidade de absorcéo de agua de 841,27%.



4 10° SIIEPE ) ,
B SIEGRADA XXXIII CIC - CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA

UFPEL 2024

Diante destes resultados, espera-se que a utilizacdo do amido para
produgéo de criogeis auxilie os microempreendedores da regido. Com a aceleragéo
do processo de maturacdo do queijo através do uso do criogel, é possivel
considerar o aumento das vendas, e, consequentemente do faturamento, visto que
a utilizac&o do criogel aumentara a velocidade de producao.
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