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Introducéao

O amido é um polissacarideo presente em vegetais,
raizes e tubérculos na forma de granulos cuja estrutura
semicristalina é formada por: amilose, polimero linear com
ligagdes do tipo a-1,4 e em alguns casos pequenas
ramificages®; amilopectina, cadeias ramificadas com
ligagbes a-1,4 e 0-1,6; onde ambas sdo formadas
somente de unidades de glucose. A relacdo entre a
estrutura do granulo e sua parte amorfa e cristalina é
esquematizada na figura 1.
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Figura 1: estrutura semicristalina do granulo de amido,
com seus anéis internos formados por parte cristalina e
parte amorfa. Fonte: (Sui and Kong, 2018) 2.

Utilizado amplamente para: consisténcia, estabilidade,
textura, reter umidade ou inibi-la, estabilizar emulsdes e
tantas outras formas, em produtos farmacéutico, néo-
comestiveis e industrias, principalmente a de alimentos. O
amido pode ser caracterizado de varias maneiras, as mais
comuns sdo amido tipo A (encontrado em cereais), B
(presente em tubérculos, milhos, batata etc.) e C (comum
em leguminosas); onde essas tipologias sdo definidas a
partir da amilopectina?. Cujas estruturas moleculares
cristalina sdo mostradas na figura 2. Os pontos s@o as
moléculas de agua e ainda é possivel observar que C é
uma combinacéao entre A e B2.
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Figura 2: Estrutura cristalina dos amidos tipo A, B e C.

Ainda na industria alimenticia sua estrutura e
propriedades reoldgicas (tensBes, deformacdes,
viscosidade, por exemplo) sdo alteradas para satisfazer
as demandas de processamento. Um exemplo é a
formacao de géis. Quando o amido é submetido a agua e
alta temperatura seus granulos tendem a inchar e com
isso sua viscosidade aumenta, pois, as ligacbes de
hidrogénio sdo quebradas e com isso ocorre a entrada de
agua. Ao dar continuidade a esse processo, depois de um
dado intervalo de tempo, os granulos se rompem e as
ligacdes de hidrogénio sdo refeitas e agua é liberada
entdo ha queda na viscosidade. Vemos com isso que uma
modificagdo na macroestrutura do amido ocorre devido a
temperatura e da presenca de agua.

Este trabalho busca entdo investigar um ponto entdo
gue se levanta: sera que se a macroestrutura foi alterada
entdo de forma direta a sua microestrutura cristalina
também foi alterada? E de suma importancia a pergunta:
qual a influéncia da agua, isto é, do seu teor, na estrutura
do amido e em suas propriedades macroscépicas?

Material e Métodos

Em primeiro momento foram utilizados livros e artigos
sobre a estrutura do amido, priorizando as descricfes
cristalinas e interativas entre essa regido e a agua.
Posteriormente o enfoque na literatura passou a ser na
descri¢do reoldgica de seus processos de degradacgdo e
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retrogradacdo tendo em vista novos métodos de
descricdo de sua estrutura para serem aplicados em
pesquisas futuras.

Futuramente, quando autorizadas atividades em
laboratério, amostras de amido de batata (rico em amilose
do tipo B) serdo hidrolisadas em éacidos. Apds a secagem,
0S nanocristais serdo analisados por difracdo de raios-X.
As amostras terdo sua umidade relativa medida, e os
difratogramas serdo simulados pelo método de Rietveld, e
os componentes cristalino e difuso deconvoluidos, o
tamanho do cristalito aparente calculado usando a
equacdo de Scherrer e os parametros cristalograficos
refinados e discutidos.

Também sera feita a comparacdo da reologia dos géis
de amido obtidas, a fim de que sejam comparadas suas
caracteristicas com e sem o tratamento.

Resultados e Discussao

Para responder este questionamento, € importante citar
resultados prévios sobre a investigacdo estrutural do
amido tipo B%, tendo sido proposto um método de
determinar a cristalinidade de amido tipo — B extraido da
batata por meio de difracdo de raio — x (DRX) e
Refinamento de Rietveld (RM). A amostra foi submetida a
ultrassom seguido de hidrolise e o resultado foi um
aumento de 10 % de sua cristalinidade.

A amostra que foi submetida somete ao ultrassom
apresentou um pico de difragédo (1 0 0) do plano da agua
intrinseca no amido como mostra a imagem:
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Figura 3: Picos da DRX com o refinamento de Rietveld
onde o pico (1 0 0) esta associado a agua presente na
célula unitaria4.

Ja a amostra que passou por hidrolise, vé que o pico ndo
aparece mais:
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Figura 4: Picos de DRX associado a amostra que passou
por hidrolise e com isso se observa a perda do pico (1 0

0) 4.

Na imagem a seguir, a Figura 5, conseguimos visualizar
este plano cristalografico que foi destruido com o

processamento do amido, que tem sido o foco da
presente pesquisa.

Figura 4: Plano (1 0 0) que esta associado a agua
presente na célula unitaria 4.

O fato de o pico relacionado a agua interna no amido ter
degradado ao passar por hidrolise revela mudancga na sua
microestrutura e levanta novamente a pergunta anterior
sobre a qual a influéncia do teor de umidade no amido.

Conclusoes

Diante disto, as informagBes coletadas por meio da
andlise do estado da arte colaboraram para um maior
entendimento da microestrutura do amido, assim dando
base para adentrar em pesquisas mais profundas como
foi apresentado inicialmente, bem como viabilizou
conhecer novos métodos (método reolégico) de descrigédo
e caracterizagdo de sua regido cristalina. Estes novos
métodos podem colaborar para desenvolver melhores
meios de processamento e aplicacbes dessa fonte de
carboidrato tdo presente no nosso cotidiano.

Com a continuidade da pesquisa, iremos verificar as
diferengas estruturais percebidas experimentalmente nas
amostras do amido, validando ou n&o a hipétese atual.
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