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Introdução 

A crueira é um resíduo proveniente da produção de farinha 
de mandioca (Manihot esculenta crantz) rico em amido. 
Separado na etapa de peneiramento, formado por partes 
fibrosas, entrecascas e cepas 1,2.  Estudos mostram que 
sua produção é abaixo de 10% da mandioca utilizada para 
a fabricação da farinha, porém esta quantidade depende 
do tipo de equipamento, da malha da peneira, tempo de 
coleta e controle dos parâmetros do processo.  Esse 
subproduto possui pouca aplicação e na maioria das 
farinheiras é descartado 2. A extração do amido tem como 
objetivo obter um produto com uma pureza elevada e/ou 
com um bom rendimento. O processo de extração deve 
conservar ao máximo a estrutura, evitar a modificação do 
amido e possíveis danos mecânicos 4. Há fontes de amido 
que necessitam várias etapas de extração, por isso a 
existência de vários métodos e a relevância de estudar o 
melhor processo para cada material, pois o método de 
extração afeta tanto a composição química quanto às 
propriedades físicas do material final 5,6. Deste modo, o 
objetivo do trabalho foi extrair amido da crueira por três 
diferentes métodos: (i) aquoso, (ii) ácido (iii) bissulfito de 
sódio e caracterizar por espectroscopia de infravermelho 
com transformada de Fourier (FTIR). 

Material e Métodos 

 
Figura 1.  Etapas da extração de amido 7,8,9. 

 
Caracterização - Espectroscopia de infravermelho com 
Transformada de Fourier (FTIR) 
 
A análise dos grupos funcionais presentes no amido 
extraído da crueira foi realizada empregando-se um 
Espectrofotômetro Infravermelho com transformada de 
Fourier da marca Agilent Technologies modelo Cary 630.  
A análise foi realizada por transmitância em uma faixa de 
4.000 a 650 cm -1, com uma resolução de 8 cm-1 com 128 
varreduras. As amostras in natura de amido estavam na 
forma de pó. 

Resultados e Discussão 

 
 
Figura 2.  Espectros de FT-IR de amido extraído da crueira 
por diferentes métodos na região espectral (4000–500 cm-

1). 
 
A Figura 2 apresenta os espectros de FTIR para o amido 
extraído da crueira, utilizando ácido cítrico (AAC), bissulfito 
de sódio (ABS) e água (AH2O).  Estes foram obtidos para 
detectar possíveis alterações dos grupos funcionais após a 
modificação por diferentes métodos de extração. No 
entanto, os padrões espectrais de todas as amostras não 
apresentaram diferenças significativas entre elas.  
Evidentemente, a região entre 3000 e 3500 cm-1 
apresentou uma banda larga devido às vibrações de 
alongamento do grupo O-H.  Em 2929 cm-1, pode-se 
perceber uma banda bem definida devido as vibrações de 
alongamento das ligações C-H alifáticos 5,10.  Além disso, 



 
 
 

2 

18, 21, 22 e 23 de outubro A partir de 2019 

VII Semana de Ciência e Tecnologia ice - UFAM 
 
 

os picos de absorção em torno de 1636 cm −1 estão 
associados à vibração de alongamento do grupo OH, 
indicativos da água adsorvida nas regiões amorfas dos 
amidos, já o pico formado em 1338 cm-1 é causado pela 
vibração de alongamento de C-H 11,12 

As bandas em 1148 cm-1 e 1077 cm-1 são ambas atribuídas 
como acoplamento do alongamento das ligações C-O, O-
H e C-C correspondentes as ligações glicosídicas C-O-C 
que ocorrem entre a amilose e a amilopectina, existentes 
em cadeias poliméricas do amido, caracterizando presença 
de amido. Os picos em torno de 991 cm-1 estão 
relacionados ao grupo carbonil (C-O)13,14. 

Conclusões 

Foi possível extrair amido pelos diferentes métodos 
proposto no presente trabalho. Com a caracterização 
por FTIR, foi possível identificar os grupos funcionais 
e comprovar que estes são característicos de 
materiais poliméricos.  
Não houve diferença significativa, entre os amidos 
extraídos da crueira pelos três métodos, em relação 
aos seus padrões espectrais. 
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