EXTRACAO E CARACTERIZACAO DO AMIDO DE INHAME (Dioscorea sp.)
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RESUMO

O amido € uma matéria-prima com uso industrial diversificado, representando uma
alternativa sustentavel e econdmica, aplicado na industria alimenticia, agindo como um
espessante, estabilizador de emulsdo, agente geleificante e na produgédo de filmes
comestiveis e/ou biodegradaveis. O inhame passou a ser uma fonte para extracdo
crescente no mercado por ser uma das amiladceas mais cultivadas por pequenos
produtores e utilizada para consumo direto na alimentacdo. Com isso, esse estudo teve
como objetivo a extracdo e caracterizacdo do amido de inhame (Dioscorea sp.). Para
extracdo os tubérculos foram lavados, sanitizados, descascados e cortados. Apds,
realizou-se o processamento do inhame em solucdo aquosa, seguido da filtracdo. O
filtrado ficou em repouso por 48h na geladeira, para posteriores lavagens. Em seguida,
o amido foi seco em estufa a 40 °C por 24 h. Na sequéncia foi pulverizado e padronizado
em peneira 60 mesh. Determinou-se o rendimento, umidade, pH, teor de amilose
aparente e amido total do amido de inhame. As analises foram realizadas em triplica e
0s resultados expressos em média + desvio padrdo. O rendimento total de extracéo foi
de 11,6%, evidenciando que a extragdo natural com agua foi eficiente, levando em
consideracdo o método tradicional sem a utilizacdo de aditivos quimicos. Esse baixo
rendimento pode estar relacionado a alta mucilagem encontrada nos tubérculos, que
dificulta a filtracdo e aumenta o tempo de decantacdo, fazendo com que o
aproveitamento do amido seja mais baixo. A umidade foi de 10,81+0,01 %, dentro dos
padrBes estabelecidos pelas normas vigentes, importante para a ndo deterioracédo
microbiologica. O pH foi 7,18+0,02 (neutro) e indica que durante o processo de
decantacdo em ambiente refrigerado n&o permitiu fermentacdo do amido. O contetudo
de amilose foi de 49,62+1 % (b.s), representante da parte amorfa do granulo,
possibilitando sua aplicacdo na obtencdo de filmes e revestimentos comestiveis. O
contetdo de amido total de 98,09 + 0,46 % (b.s) se encontra dentro dos padrdes
estabelecidos para amidos. Em face das caracteristicas estudadas, o método de
extracdo de amido de inhame se mostrou eficiente, principalmente para um melhor
rendimento de extracdo. Todas as caracteristicas estudadas estao dentro dos padrées
minimos exigidos para amidos e farinhas.
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