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1. INTRODUCAO

O Brasil esté entre os cinco principais produtores mundiais de aveia (Avena
sativa L.), com producéo anual aproximada de 1 milh&o de toneladas. O Rio Grande
do Sul é o maior responsavel por essa producdo, colhendo cerca de 580.946
toneladas, o que corresponde aproximadamente 64% da producdo nacional
(USDA, 2025). A aveia € um dos cereais mais utilizados na alimentacdo humana e
animal, destaca-se por seu valor nutricional e pelo potencial tecnol6égico de seus
constituintes. Entre eles, o amido € o componente mais relevante do grao,
representa 60% do peso seco do gréo (PUNIA et al., 2020).

O amido extraido da aveia apresenta caracteristicas excepcionais, como
estrutura granular agrupada, pequeno tamanho dos granulos, comportamento
reologico especifico, biodegradabilidade, biocompatibilidade (ROSTAMABADI et
al., 2022). Tais atributos conferem-Ihe funcionalidades distintas, inclui a capacidade
de texturizar produtos com baixo teor de lipidios, gerar espuma, atuar como
emulsificante, promover gelificagdo e ligar-se a agua. Essa propriedade amplia
significativamente suas possibilidades de aplicacdo, tanto na area alimenticia
quanto na producdo de géis e filmes (GAO; LIU e LIANG, 2024; YANG et al., 2023).

O presente estudo tem como objetivo da pesquisa foi extrair o amido de aveia
usando método alcalino, produzir criogéis e caracterizar ambos

2. METODOLOGIA
2.1 Extracéo alcalina de amido da farinha de aveia

A farinha de aveia foi adquirida em comércio local na cidade de Pelotas (RS)
e submetida ao método de baixo cisalhamento em pH alcalino descrito por LIM et
al (1992). O processo consistiu ha preparacao de uma solucado de NaCl 0,08 M,
adicionada a mistura de farinha e agua. Apos a decantacdo, o amido passou por
lavagens sucessivas e centrifugacdo até que o pH da solucdo atingisse a
neutralidade.

A pasta de amido foi seca em estufa com circulacéo de ar a 40 °C por 72
horas. ApG6s a secagem, o amido foi armazenado em embalagem, pléstica, a
temperatura ambiente e em local seco, até 0 momento das analises.
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2.2 Umidade, rendimento, densidade e capacidade de gelatinizacdo do amido

As andlises de umidade e rendimento foram conduzidas conforme a
metodologia estabelecida por ZENEBON; PASCUET (2008). A densidade foi
medida com um baldo volumétrico de 10 mL. O bal&o foi pesado vazio e depois
cheio de amido até a marca do menisco, foi determinada através razdo entre a
massa e o volume.

Para a capacidade de gelatinizagdo do amido, as amostras de amido foram
preparada conforme LAWAL (2004), em tubos de falcon de 50 mL nas
concentracdes de 5%, 10%, 15% e 20% para 5 mL de agua destilada. As amostras
foram misturadas com um misturador tipo vortex. Em seguida, os tubos foram para
0 banho-maria em 80 °C, por 30 min. Depois foram deixados resfriando no ambiente
até atingirem 40°C. Na sequéncia, os tubos foram invertidos para determinar qual
seria a menor concentracdo de gelificacdo (condicdo onde o gel ndo caiu ou
escorregou pelo tubo).

2.3 Producéo do Criogel

O método para preparo dos criogéis a base de amido de aveia foi proposto
por DA SILVA et al (2020). Os criogéis foram liofilizados e armazenados em
dessecador até 0 momento das analises.

2.4 Densidade, porosidade e capacidade de absorcédo de 4gua dos criogéis

A densidade dos criogéis foi determinada a partir da medicdo de suas
dimensfes e da massa. A porosidade foi avaliada conforme o método descrito por
GENG (2018). A espessura e a altura dos criogéis liofilizados foram mensuradas
com auxilio de um paquimetro digital, realizado com cinco leituras em diferentes
regibes para o calculo da média. A capacidade de absorcdo de agua foi
determinada segundo o método descrito por DEMITRI et al. (2013). Para isso, 0s
criogeis foram imersos em 100 mL de agua destilada, a temperatura ambiente (25
°C), por 24 h. A capacidade e absorcao de agua foi estabelecida pela pesagem dos
criogéis antes e apos o periodo de imerséo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O amido apresentou rendimento de 29,35%. O teor de umidade foi de 11,99%
e a densidade de 0,6 g/cm3.

Na Figura la apresenta os amidos gelatinizados em diferentes
concentracbes, onde pode ser observado que na concentracao de 5%, o amido
ficou no estado liquido, enquanto na concentracdo de 10% apresentou uma leve
viscosidade, entretanto se manteve firme. Nas concentracdes de 15% e 20% o
amido formou um gel, indicando que a concentracdo minima de gelatinizacéo é de
10% (concentracdo onde o gel ndo deslizou através do tubo, na Figura 1b).

Na Figura 1c, apresenta o criogel liofilizado com 10% de amido, com a
porosidade de 82,28%, densidade de 0,110 g/cm3. E na Figura 1d, o criogel apés
24 horas de imersdo em agua, 0s criogeéis permaneceram intactos. A capacidade
de absorcao de &gua do criogel foi de 1093,77%.
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Figura 1: a) amido gelatinizado em diferentes concentra¢cdes b) concentragao
minima de gelificacdo obtida; c) imagem macroscoépica do criogel e d) imagem do
criogel apds 24 h de imerséo.

Em estudos anteriores em que foram produzidos criogéis com outros
materiais, também foi observada uma elevada capacidade de absorcédo de agua,
que tal capacidade irA depender de parametros, como polimero utilizado,
concentracdo do polimero, solvente a ser absorvido entre outros (FONSECA et al.,
2021 e Da SILVA et al., 2020).

4., CONCLUSOES

O amido de aveia apresentou rendimento de 29,35%, teor de umidade de
11,99%, densidade de 0,6 g/cm? e concentracdo minima de gelificacdo de 10%. A
partir desse amido, foram produzidos criogeis com porosidade de 82,28% e
densidade de 0,110 g/cm3. Os criogéis mantiveram a integridade estrutural e
atingiram capacidade de absorc¢ao de agua de 1093,77%, evidenciando o potencial
para aplicacdo em ambientes iumidos ou em sistemas que demandam elevada
absorcao.

Os resultados indicam que os criogéis apresentam propriedades fisico-
quimicas promissoras, passiveis de exploracdo em diferentes areas tecnoldgicas e
cientificas. Além disso, a utilizacdo do amido na producdo de criogéis pode
beneficiar microempreendedores locais com a aceleracdo da maturacao do queijo,

impulsionar as vendas e, consequentemente, aumentar o faturamento.
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