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PROPRIEDADES FUNCIONAIS DO AMIDO DO FEIJAO ANDU (Cajanus cajanL.)
NATIVO E MODIFICADO POR ACETILACAO

FUNCTIONAL PROPERTIES OF STARCH ANDU BEAN (Cajanus cajanL.) NATIVE
AND MODIFIED BY ACETYLATION
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RESUMO

O amido é o principal carboidrato consumido pelo homem e apresenta inumeras aplicacbes
industriais. Entretanto, para melhorar essas aplicagcdes, necessita de alteracbes em sua
estrutura quimica e, entre as modificacfes quimicas, a acetilacdo do amido é conhecida a mais
de um século. O feijdo andl pode ser utilizado como fonte alternativa de amido, pois
apresenta concentragdo deste carboidrato em torno de 51,28%. O objetivo deste trabalho foi
extrair o amido do feijdo andu, modifica-lo atraves da acetilacdo e estudar suas propriedades
funcionais. O amido, contido na polpa do feijdo, foi extraido por técnica adaptada de
Durango, empregando-se 8,1 kg de feijao. Para modificacdo do amido, utilizou-se método
adaptado de Sathe e Salunkhe, empregando-se 200g de amido. Para a andlise da forma e
tamanho dos granulos do amido nativo e modificado, utilizou-se microscopia Optica, com
visualizacdo nas objetivas de 40x e 10x. A solubilidade e poder de intumescimento foram
determinados em diferentes temperaturas e pH. A capacidade de absorcdo de agua e de Gleo
foi medida segundo o método descrito por Okezie e Bello. A claridade da pasta de amido foi

quantificada como descrito por Demiate, empregando-se pasta de amido a 1%. O amido
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acetilado apresentou maior solubilidade e poder de intumescimento, tanto com o aumento da
temperatura quanto com as variacdes de pH, e maior capacidade de absorcdo de agua e de
6leo. Alem disso, o amido acetilado apresentou menor tendéncia a retrogradacao, podendo ser
empregado em produtos que necessitem de tempo de estocagem maior.

Palavras-chave: Feijao andu, amido, amido modificado.

ABSTRACT

Starch is the main carbohydrate consumed by man and has many industrial applications.
However, to improve these applications require changes in its chemical structure and
chemical changes between the acetylation of starch is know for over a century. Pigeon peas
beans can be used as an alternative source of starch as carbohydrate present in concentration
of about 51.28 %. The aim of this study was to extract the starch of beans Andu, modifies it
by acetylation and study their functional properties. The starch contained in the bean pulp was
extracted technique adapted Durango, using 8.1 kg of beans. For modification of the starch
used is adapted Sathe and Salunkhe method, using which 200 g of starch. To analyze the size
and shape of the granules of native and modified starc, we used light microscopy visualization
in objective 40x and 10x. The solubility and swelling power was determined at different
temperatures and pH. The absorptive capacity for water and oil was measured according to
the method described by Okezie and Bello. The clarity of the starch slurry was quantified as
described by Demiate, using starch paste and 1%. The acetylated starch had increased
solubility and the swelling power with both increasing temperature and with the pH
variations, and higher absorption capacity for water and oil. In addition, the acetylated starch
had less tendency to retrogradation and may be used in products requiring greater storage

time.

Keywords: Andu bean,starch,modified starch.

principal carboidrato de reserva produzido

1 INTRODUCAO pelas plantas e consumido pelo homem. O

O amido é um importante composto fato de ser armazenado em granulos
na alimentacdo humana e uma fonte insoliveis em &gua e de ser facilmente
energética de grande relevancia. E o extraido promove a utilizagdo diretamente
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na dieta humana ou na industria
alimenticia[1]. Quimicamente, o amido é
composto por unidades de glicose,
organizadas em dois homopolissacarideos,
amilopectina e a amilose,as quais
constituem as  macromoléculas  dos
gréanulos [2] [3].Entretanto, para ampla
aplicacdo industrial, a molécula do amido
sofre  modificacbes, seja por métodos
quimicos, fisicos, genéticos ou enzimaticos
[4].

Em relagio as modificacGes
quimicas, a acetilacdo do amido é uma
modificacdo quimica conhecida a mais de
um século. Este processo envolve a
conversdo de parte dos grupos hidroxilas
das unidades de glicose em grupos -O-
(etanoato), ou seja, é a esterificacdo dos
grupos hidroxilas das unidades de
anidroglicose da molécula de amido [5].

Assim, A producdo de amidos
modificados é uma alternativa que vem
sendo desenvolvida ha algum tempo com o
objetivo de superar limitacGes dos amidos
nativos e assim acrescer vantagens a
utilidade deste polimero nas aplicagdes
industriais. O amido,quando extraido das
plantas, sem alteracdo, denomina- se
nativo, tendo ampla aplicagdo em diversos
setores como industria téxtil, de papel,
farmacéutica, siderargica, plastica e

alimenticia [2].

O feijdo andu pode ser utilizado
como fonte alternativa de amido, pois
apresenta concentracdo deste carboidrato
em torno de 51,28% [6]. Em relagcdo as
propriedades funcionais, o concentrado de
feijdo andu,apresenta capacidade de
absorcdo de agua e Oleo, capacidade de
formacéo de gel e estabilidade da emulséo,
com caracteristicas que possibilitam uma
possivel utilizacdo deste em produtos de
padaria e confeitaria [7].O objetivo deste
trabalho foi extrair o amido do feijdo andd,
modifica-lo através da acetilacdo e estudar

suas propriedades funcionais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 EXTRACAO E MODIFICACAO DO
AMIDO

A matéria-prima utilizada foi o
feijdo andd (Cajanus cajan L) obtido na
feira municipal da cidade de Ariquemes,
Ronddnia. E o amido, contido na polpa, foi
extraido por técnica adaptada de Durango
[8], empregando-se 8,1 kg de feijdo. A
trituracio do amido foi realizada em
liquidificador e o tempo de decantacédo foi
de aproximadamente 24 horas, para cada
lavagem e ciclo de decantagdo. Depois de
seco em estufa de circulacdo de ar, o amido
foi triturado e peneirado em malhas de 200

mesh.

Revista Cientifica da Faculdade de Educacéo e Meio Ambiente 5(1): p. 113-126, jan-jun, 2014



FAEMA Revista Cientifica da Faculdade de Educacéo e Meio Ambiente 5(1): p. 113-126, jan-jun, 2014

Para modificacdo do amido,
utilizou-se método adaptado de Sathe e
Salunkhe [9], no qual 200g de amido
foram dispersos em 1000mL de &gua
destilada e a suspensao agitada em agitador
magnético por 20 minutos. O pH foi
ajustado para 8,0 com hidroxido de sddio
1M, para a modificacdo, 20,4g de anidrido
acetico foram adicionados por uma 1 hora
e o pH foi mantido entre 8,0-8,5. Apos
IS0, a reacdo ocorreu por mais 5 min. Em
seguida, ajustou-se o pH para 4,5, usando
acido cloridrico 0,5 M. A amostra foi
filtrada a vacuo, em funil de buchner, e
entdo lavada quatro vezes com &gua
destilada, e levada para secar por 12 horas
a 30 °C em estufa com circulacdo forcada
de ar. O amido seco foi peneirado (abertura
de 0,180 mesh) e conservado em
temperatura de refrigeragéo.

2.2 MICROSCOPIA OPTICA

Para a analise da forma e tamanho
dos granulos do amido nativo e
modificado, utilizou-se microscopio optico
(marca OPTON® modelo N- 101 B) com
visualizagdo nas objetivas de 40x e 10x.0
tamanho foi determinado a partir da
medicdo do diametro maior dos granulos.
A anélise foi realizada em triplicata e as
laminas foram preparadas com duas gotas

de suspensdo com 100mg de amido em 5

mL de solucdo 1:1 de glicerina: &agua
cobertas por uma laminula. O uso da
glicerina dificulta a absorcéo de agua pelos
gréanulos de amido que poderiam inchar e
apresentar diametros maiores que 0s reais
[10].

2.3PROPRIEDADES FUNCIONAIS DO
AMIDO NATIVO E MODIFICADO

2.3.1 Solubilidade e poder de
intumescimento em  funcdo da
temperatura

A determinacdo do poder de
intumescimento (PI) e solubilidade pode
ser realizada em temperaturas elevadas,
pois promove a quebra das pontes de
hidrogénio e as moléculas de agua fixam-
se, deixando livres grupos hidroxila, assim,
os granulos continuam a inchar, resultando
no aumento da solubilidade do amido [11].

A solubilidade e poder de
intumescimento foram determinados em
diferentes temperaturas (55, 65, 75, 85 e
95°C), conforme descrito por Silvaet al.
[12]. A determinacdo foi realizada em
suspenséo de 0,1g de amostra em 10 mL de
agua destilada, a qual foi colocada em
banho-maria nas temperaturas citadas,
sendo mantida em suspensdo por agitacao
mecanica. Apés 30 min de tratamento

térmico, os tubos foram levados a
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centrifuga (1000 rpm/15 min.) para a
separacdo de fases. O sobrenadante foi
coletado e seco para a quantificacdo da
fracdo sollvel e os tubos, contendo os
granulos de amido intumescidos, pesados.
A solubilidade ¢é expressa em g por 100g,
em base seca, enquanto o0 poder de
intumescimento é quantificado em relacdo
a massa final intumescida e a massa inicial
do amido, as anélises foram realizadas em

triplicata.

2.3.2 Solubilidade e poder de
intumescimento em funcao do pH

Para se estudar os efeitos do pH na
solubilidade e poder de intumescimento do
amido, foram utilizadas amostras a 1% p/v,
preparadas com &gua destilada e o pH
ajustado para os valores desejados
(4,6,8,10 e 12), com solucdo de HCl a 0,1
M e NaOH a 0,12 M.As amostras foram
deixadas em solucdo por 1h, a 30°C, em
seguida, centrifugadas a 1000 rpm, por 15
minutos [13].

2.3.2 Capacidade de absorcéo de agua e
oleo

A capacidade de absorcdo de agua
ou de 6leo foi medida segundo o método

descrito por Okezie e Bello [14]. Uma

suspensdo com 1g de amostra e 50mL de
agua ou de oleo foipreparada em tubos de
centrifuga, agitada em agitador detubos por
1 minuto e centrifugada a 1500rpm por 20
minutos,desprezando-se o sobrenadante. A
diferenca entre 0 peso daamostra, antes e
ap6s absorcdo de agua ou de oOleo, foi
tomadacomo a quantidade de &gua ou de
6leo absorvida. Acapacidade de absorcao
de 4gua ou de oleo foi expressa comoa
quantidade de &gua ou de 6leo absorvida
por 100g deamostra e 0 procedimento foi

realizado em triplicata [8].

2.3.3 Claridade da pasta e tendéncia a
retrogradacéo

A claridade da pasta de amido foi
quantificada como descrito por Demiate
[10], empregando-se pasta de amido a 1%.
A dispersdo de amido foi aquecida até a
ebulicdo, a cerca de 98 °C, durante 30
minutos, a fim de promover a gelatinizacdo
completa dos granulos, com eventual
agitacdo, e a transmitancia da amostra foi
medida, depois do resfriamento da pasta,
em espectrofotbmetro (marca Quimis®,
modelo Q798DP).0 procedimento foi
realizado com trés repeticdes.

O monitoramento da tendéncia a
retrogradacdo foi realizado por medida
diaria da transmitancia, empregando-se

agua destilada como branco(100% de
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transmitancia).As

medidas

foram

realizadas por um periodo de 7 dias [11].

3.1 MICROSCOPIA DOS GRANULOS
DE AMIDO NATIVO E ACETILADO

A andlise  microscopica  dos

2.4 INFERENCIAS ESTATISTICAS gréanulos demonstrou que ambos 0s
Os resultados obtidos neste estudo amidos, nativo e modificado, néo

foram submetidos a estatistica descritiva, apresentaram  diferencas em  suas

com calculo das médias e desvios-padrao.

E as andlises

triplicata.

foram

realizadas em

caracteristicas ~ morfoldgicas,  quando
observados em objetivas de 40x e 10x

(Figura 1).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

[ =

Figura 1 - (A) granulos de amido nativo na objetiva de 40x; (B) granulos de amido acetilado
na objetiva de 40x; (C) granulos de amido nativo na objetiva de 10x; (D) granulos de amido

acetilado na objetiva de 10x.
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Em estudo semelhante realizado
com a taioba (Xanthosomasagittifolium)
também ndo se observou diferenga
morfoldgica entre os granulos de amido
modificado e nativo [13]. Em outro estudo
realizado com amido da araruta
(Marantaarundinacea) e biri
(Cannaedulis), os grénulos apresentaram-
se circulares e ovalados [15], semelhantes

aos obtidos nos amidos (nativo e acetilado)

3.2 PROPRIEDADES FUNCIONAIS DO
AMIDO

3.2.1 Solubilidade e

intumescimento em

poder de
funcdo da
temperatura

Os resultados obtidos para a

solubilidade dos amidos nativo e

modificado, em funcdo da temperatura,

do feijdo andu pesquisados neste estudo. A estdo representados na figura 2.
regularidade na forma, ou seja, baixa

variabilidade das medidas é uma
caracteristicadesejavel para papeis
quimicos, como o0s usados para copias e

fax [16].
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|
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Figura 2 — Solubilidade dos amidos nativo e modificado do feijdo anddversus temperatura

A andlise do grafico demonstrou mostraram  semelhantes  para

que as solubilidades do amido nas ambos,modificado e nativo. Entretanto, na

temperaturas 55, 65, 85 e 95°C se temperatura de 75°C, o amido acetilado
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apresentou elevada solubilidade, cerca
deseis vezes maior quando comparado ao
amido nativo.

Mudangas nas propriedades
térmicas dos amidos podem ser atribuidas
a presenca de grupos hidrofilicos e as
substituicbes das moléculas que realizam
ligagdo de hidrogénio, o que diminui a

temperatura de  gelatinizacdo  [17].

Waliszewski et al. [18] observaram que,
apos a modificacdo por acetilagdo do
amido da banana, a solubilidade aumentou,
0 que corrobora com os resultados obtidos
neste estudo.

A figura 3 representa o0 poder de
intumescimento dos amidos nativo e
modificado por acetilagdo na faixa de
temperatura entre 55°C a 95°C.

800
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= »
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2300 |

e A 111id0 Nativo

200 I -

.1 Amido Acetilado

100

Poder de Intumescimento

0

55°C 65 °C 75 °C
Temperatura °C

85°C 95 °C

Figura 3 — Poder de intumescimento dos amidos nativo e modificado do feijdo andu versus

temperatura

Pela analise da figura 3, verificou-
se que os maiores valores de P1 dos amidos
foram obtidos a temperatura de 95 °C, ou
seja, grande parte dos granulos estd
gelatinizada ou  intumescida.  Nas
temperaturas de 65, 75 e 85 °C ndo ocorreu
mudanga de Pl em ambos os amidos. Na

temperatura de 55 °C, observou-se reducéo

no Pl do amido nativo, com o
amido  acetilado ligeiramente  mais
intumescido. Assim, o Pl do amido
acetilado do feijdo andd ndo mostrou
diferengas significativas quando
comparado ao amido nativo.

Singh et al. [19] comentam que o
poder de intumescimento do amido

acetilado é superior ao do amido nativo,
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devido a reacdo do grupo acetil, na regido
amorfa do granulo, favorecendo a entrada
da &gua. Segundo S& [20], em um estudo
semelhante realizado com o amido da
fruta-pao,verificou-se que o poder de
intumescimento de ambos os amidos,
nativo e modificado, aumentou com a
temperatura, o0 que ocorre devido ao
enfraguecimento das forcas das ligacGes no
interior do granulo, permitindo, assim, a
entrada  de 4gua nos  espagos
intramoleculares.

Segundo Gonzales et al. [17], a
introducdo de grupos acetil dentro das
cadeias do polimero resultam em
desestabilizacdo da estrutura granular, e,

como consequéncia, ocorre aumento da

capacidade de intumescer e diminui¢cdo da
temperatura de gelatinizacdo. Observacoes
similares foram feitas por Barts et al. [21],
no amido do arroz.

A industria alimenticia necessita,
cada vez mais, de produtos que apresentem
propriedades alteradas em temperaturas
cada vez mais baixas, em virtude da
rapidez desejada no preparo de produtos,
como, sopas, molhos e sobremesas, entre

outros alimentos instantaneos [15].

3.2.2Solubilidade e

intumescimento em funcéo do pH

poder de

A figura 4 expde os resultados da
solubilidade, em funcéo do pH, dos amidos

nativo e modificado do feijdo andu.
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Figura 4 — Solubilidade, em funcéo do pH, dos amidos nativo e modificado do feijdo andu

A anélise da figura 4, demonstrou

que, em pH entre 4 e 6, 0 amido acetilado

mostrou maior solubilidade do que

0 nativo.Em valores de pH 8, 10 e 12, o
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amido nativo mostrou maior solubilidade
que o amido acetilado e ambos obtiveram
solubilidade méxima em pH 12. Lawal
[13], em estudo com o amido da taioba,
chegou a resultados semelhantes a este

estudo.

A figura 5 contém os resultados do
poder de intumescimento dos amidos
nativo e modificado do feijdo andu, em
funcéo do pH.

450
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Poder de Intumescimento
(g/100.g)

50

4 6 8
pH

10 12

Figura 5 — Poder de intumescimento, em funcédo do pH, dos amidos nativo e modificado do

feijdo andu

Pela analise da figura 5, observou-
se que, em pH 4 e 8, o amido nativo
apresentou maior valor de Pl do que o
amido modificado. Ja nos valores de pH 6,
10 e 12,0 PI, para ambos os amidos,
mostraram-se semelhantes.

Lawal [13], em estudo semelhante
com variacdo de pH, verificou que o maior
valor de PI foi detectado no pH 12,0 para
ambos os amidos estudados, nativo e

modificado. Mendes et al. [1], em seu

estudo, também verificaram que o Pl nédo
ascende com os valores de pH, o que

corrobora com os resultados deste estudo.

3.2.3Capacidade de absorcdo de agua e
oleo

A figura 6apresenta o perfil de
capacidade absor¢éo de 6leo e agua para 0s

amidos nativo e acetilado do feijdo andu.
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Figura 6 —Capacidadede absorcdo de agua (CAA) e capacidade de absorcdo de 6leo (CAO)

dos amidos nativo e modificado do feijdo andd

A anédlise da figura 6 demonstrou
que a CAA € maior do que a CAO, em
ambos os amidos estudados. Entretanto,
apos modificacdo por acetilacdo,observou-
se maior CAA e CAO, diferente dos
achados de Sathe e Salunke[9], que, ao
estudarem a CAA e CAO do amido do
feijdo norte, ndo encontraram aumento
destes parametros ap6s modificacao.

Mendes [1]em estudo com o amido
do caroco da manga verificou, valores
inferiores de CAA e CAO do que os

encontrados neste estudo. Lawal [13], em

estudo com o amido da taioba

(Xanthosoma  sagittifolium), encontrou
valores de CAA e CAO diferentes dos
encontrados neste estudo,

maior CAO.

observando

3.2.4 Claridade da pasta e tendéncia a
retrogradacao

A figura7expde os resultados para a
claridade de pasta e tendéncia a

retrogradacdo, dos amidos nativo e
modificado do feijdo andu, por tempo de

estocagem.
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Figura 7 — Claridade de pasta e tendéncia a retrogradacdo dos amidos nativo e modificado do

feijdo andu em funcédo do tempo de estocagem

A observacdo da figura 7 mostrou
que a transmitancia no 1°, 2° e 3° dias
permaneceu constante para 0 amido nativo
e acetilado e no 6° 8° e 9° dias a
transmitancia do amido nativo sofreu
ligeira queda, assim, houve diminuicdo na
claridade de pasta, ou seja, aumentou a
tendéncia a retrogradacdo. Segundo Silva
et al. [22], durante a estocagem ocorre 0
processo de retrogradacdo, que torna as
dispersdes em geis mais rigidos.

Além disso, observou-se que, a
partir do 6° dia de estocagem, a pasta do
amido  modificado  tornou-se = mais
translicida, ou seja, aumentou a claridade
de pasta,indicando que a acetilacdo

diminui a tendéncia a retrogradacdo. Essa

reducao na tendéncia a
retrogradacdo, vai de encontro a outros

estudos com acetilagdo de amido [13] [21].

4 CONCLUSAO

A acetilacdo do amido do feijdo
andu interferiu sobre suas propriedades
funcionais quando comparadas ao amido
nativo. O amido acetilado tem maior
solubilidade e poder de intumescimento,
tanto com o aumento da temperatura
quanto com as variagOes de pH, do que o
amido nativo. A modificagdo quimica
também aumentou a capacidade de
absorcédo de agua e de 6leo do amido.Além

disso, 0 amido acetilado apresentou menor
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tendéncia a retrogradacdo, podendo ser
empregado em produtos que necessitem de

tempo de estocagem maior.
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