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Introducéo

A crueira € um residuo proveniente da producéo de farinha
de mandioca (Manihot esculenta crantz) rico em amido.
Separado na etapa de peneiramento, formado por partes
fibrosas, entrecascas e cepas 2. Estudos mostram que
sua producéo é abaixo de 10% da mandioca utilizada para
a fabricacdo da farinha, porém esta quantidade depende
do tipo de equipamento, da malha da peneira, tempo de
coleta e controle dos parédmetros do processo. Esse
subproduto possui pouca aplicacdo e na maioria das
farinheiras é descartado 2. A extragdo do amido tem como
objetivo obter um produto com uma pureza elevada e/ou
com um bom rendimento. O processo de extragcdo deve
conservar ao maximo a estrutura, evitar a modificacdo do
amido e possiveis danos mecanicos *. Ha fontes de amido
gue necessitam véarias etapas de extracdo, por isso a
existéncia de varios métodos e a relevancia de estudar o
melhor processo para cada material, pois o método de
extracdo afeta tanto a composicdo quimica quanto as
propriedades fisicas do material final 6. Deste modo, o
objetivo do trabalho foi extrair amido da crueira por trés
diferentes métodos: (i) aquoso, (ii) acido (iii) bissulfito de
sbédio e caracterizar por espectroscopia de infravermelho
com transformada de Fourier (FTIR).

Material e Métodos

CRUEIRA
Secagem em estufa a 50° C por 24h

Extraciio aquosa - A crueira foi moida com dgua destilada na razio de
1:4  (crueira/dgua) em liquidificador industrial (Metvisa LAR2).
Posteriormente, o material foi peneirado a 30 mesh e o residuo retido na
peneira retornou ao liquidificador e foi seguido o mesmo procedimento
anterior. Apos, a mistura foi peneirada a 100 mesh. Em seguida,
centrifugada a 6000 rpm por 10 min. O sobrenadante foi descartado ¢ o
amido decantado foi colocado em estufa a 50 °C por 12h. O amido seco
foi moido e passado por uma peneira de 100 mesh.

Extracio dcida - A crueira foi embebida com uma solugio de dcido
citrico a 0,8 % (1:4) ¢ a mistura foi levada a um hquidificador industrial
para ser moida. Entdo, o material foi peneirado a 30 mesh e o que ficou
retido na peneira voltou para o liquidificador para maior reaproveitamento
do residuo. Posteriormente, a mistura passou por uma peneira de 100
mesh ¢ em seguida, o material foi colocado na geladeira (4-5 °C) por 12h.
Subsequente, o sobrenadante foi descartado e a mistura pastosa foi
centrifugada. A etapa posterior foi a mesma do processo de extragdo por
via aquosa.

Extragio com NaHSO;- A Crueira foi triturada com uma solugdo de
NaHSO; a 4,5 % (1:4), em um liquidificador industrial. Posteriormente, a
mistura foi peneirada a 30 mesh e o que ficou retido na peneira voltou
para o liquidificador. Em seguida, seguiu-se o mesmo processo da
extragiio aquosa,

Figura 1. Etapas da extra¢do de amido 7,8,9.

Caracterizagao - Espectroscopia de infravermelho com
Transformada de Fourier (FTIR)

A andlise dos grupos funcionais presentes no amido
extraido da crueira foi realizada empregando-se um
Espectrofotdmetro Infravermelho com transformada de
Fourier da marca Agilent Technologies modelo Cary 630.
A analise foi realizada por transmitdncia em uma faixa de
4.000 a 650 cm -1, com uma resolucdo de 8 cm* com 128
varreduras. As amostras in natura de amido estavam na
forma de po.

Resultados e Discusséao
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Figura 2. Espectros de FT-IR de amido extraido da crueira
por diferentes métodos na regido espectral (4000-500 cm"

1).

A Figura 2 apresenta os espectros de FTIR para o amido
extraido da crueira, utilizando acido citrico (AAC), bissulfito
de sédio (ABS) e agua (AH20). Estes foram obtidos para
detectar possiveis alteragdes dos grupos funcionais apés a
modificagdo por diferentes métodos de extracdo. No
entanto, os padrfes espectrais de todas as amostras ndo
apresentaram diferencas significativas entre elas.
Evidentemente, a regido entre 3000 e 3500 cm
apresentou uma banda larga devido as vibragbes de
alongamento do grupo O-H. Em 2929 cm, pode-se
perceber uma banda bem definida devido as vibrag6es de
alongamento das ligagdes C-H alifaticos >1°. Além disso,
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0s picos de absorcdo em torno de 1636 cm ! estdo
associados a vibragdo de alongamento do grupo OH,
indicativos da agua adsorvida nas regides amorfas dos
amidos, ja o pico formado em 1338 cm™ é causado pela
vibragdo de alongamento de C-H 1112

As bandas em 1148 cme 1077 cm™ sdo ambas atribuidas
como acoplamento do alongamento das ligagdes C-O, O-
H e C-C correspondentes as liga¢des glicosidicas C-O-C
gue ocorrem entre a amilose e a amilopectina, existentes
em cadeias poliméricas do amido, caracterizando presenca
de amido. Os picos em torno de 991 cm? estéo
relacionados ao grupo carbonil (C-O)314,

Conclusdes

Foi possivel extrair amido pelos diferentes métodos
proposto no presente trabalho. Com a caracterizagéo
por FTIR, foi possivel identificar os grupos funcionais
e comprovar que estes sdo caracteristicos de
materiais poliméricos.

N&o houve diferenca significativa, entre os amidos
extraidos da crueira pelos trés métodos, em relagédo
aos seus padrdes espectrais.
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