ISOLAMENTO E DETERMINAGAO DE ALGUMAS CARACTERISTICAS FISICAS,
QUIMICAS E FISICO-QUIMICAS DO AMIDO DEBARBASCO (Dicscorea composita)

LUIZ ISNARD BARROSO BASTOS*

Objetiva isolar e determinar algums propriedades do ami-
do de barbasco (D:lgg;g; ea composita), a fim de definir
suas apllcacues tecnolnglcas. Os parametros 1nuesrlgadoa
foram, composigdo centesimal (umidade, proteina, gordura,
Elhra, cinza e carboidratos), ca;acid1de de ligagao com
dgua (WBC), v1scn=1dade intrinseca, propriedades viscoami
lograficas, nimero de grupos de glicose por segmento de
amilose e de amilopectina, efeito da alfa-amilase, mlcrcg
copia do granulo, estimagao do conteido de amilose e ami-
lopectina e densidade absoluta do amido. Procurou-se ain-
da, cbservar a possibilidade do seu emprego industrial
levando-se em consideragio suas caracteristicas fisicas ,
quimicas e fisico-quimicas. Os resultados de extragao de
duas variedades indicaram que o barbasco contém 31,08 e
28,0% de amido e que seus granulos sao arredondados  com
tamanhos variando entre 7,5 e 8,0 microns respectivamente
e que os tedres de amiloses foram de 26,0 e 26,30 respec-
tivamente. Suas proprzedades fisico qu1m1caa demonstraram
que os amidos possuem rap:da gelatlnlzaqao, provavelmente
em razdo de baixa e homogénea associagao intra-estrutu
ral, o que implica em pequenc tempo de cocgao.

1 INTRODUGAC

As dxosccreaceas, constituem uma familia de plantas pertencentes
as monocotlledoneas e foram criadas por Robert Brown gque por sua
vez, tirara do génerc Dioscorea que Plumier (Francés de Marselha
e botanlcol havia dedicado ao naturalista grego Pedacio Dioscori
des. As dloscoreaceas sao plantas amilaceas providas de rizomas
tuberosos, as vezes muito desenvolvidos, e haste flexivel que
chega a medir 4 a 6 metros de comprimento. Sac plantas proprias
de climas quentes e umidos e cujo ciclo vegetative se completa
entre 5 a B meses aproximadamente. Afirmam os especialistas que
existem de 15 a 20 especies de dioscoredceas comestiveis, mas sua
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classificagao s;slematlca deixa wmuito a desejar, pois anluem
plantas de familias diferentes, como inhames da familia das Arva-
ceas, como as dioscoredceas que sd3o verdadeiros inhames (5).

0 barbasco mexicano, Dioscorea composita Hemsl, por mais de 35 a
nos tem sido usado como fonte de dicosgenina para a preparaqao de
horménios de estercides. Com esta finalidade os r1zomas sdo frag
mentades, fermentados e hidrolisados diretamente a diosgenina .,

Estudos neste sentido poderSo ser encontrados em vasta literatu-
ra. Com relagdo a dados sobre sua composigac centnsimal . @&stes
sdo pouceo Conhecidos e geralmente baseados na analise de uma
simples espec1e (20). A composigao centealmal de dioscoreas mos-—
tra o amido como principal componente além da Agua (13,20,8,21).

0 amido da Dioscorea dumetorum € pequeno e de dificil precipita-
gao, com alta temperatura de galat1n1:aqao e baixa viscosidade
(16). 0 conteido de amilose é aproximadamente 14%, um pouco aci-
ma da metade da maioria dos outros inhames. © amido da D. hispi-
da é também pequeno, mas decanta rapidamente quando em solugio.
0g granulos de amido da D. laria sdo grandes, acima de 110
micrémetros em tamanho e com media entre 30 e 40 micrémetros. Os
amidos de D. dumetorum e D. hispida podem ser usados em indis-
trias onde granulos pequencs e com baixo conteddo de amilose é
desejado. segundo estudo de BuqSON (4) foi constatada que D. du-
metorum contem 9,9% de proteina enquanto que OYENUGA (14) encon-
trou entre 12,58 & 11,73 de proteina.

0 barbasco {Dioscgraa composita) & pouco conhecido no Brasil e a
té o momento nao existe interesse que o torne produto de dmpor-
tancia agricola, Quanto as caracteristicas do seu amido, muito
pouco se conhece. Desta forma, procurou-se no presente trabalho
extragr quantitgtivamente‘o seu a@ido e avaliar suas proprieda -
des fisicas, quimicas e fisico-quimicas, a fim de estabelacer seu
potencial para que como fonte de hidrate de carbone venha a de-
sempenhar no futuro, papel de maior importancia no Brasil.

0s hidratos de carbono encontram-se presentes na dia a dia das
pessoas e incluem agucare&, sendo um deles o amido. Este & cons-
tituido por cadeias lineares de unidades mult)plas de agucares i
11qadas umas as outras e formando moléculas gigantes que sdo des
truidas no organ1ﬁmo de modo a ser facilmente assimiladas na for
ma de granulos, cujo tamanho e forma sao caracteristicas da plan
ta de origem, Fato este de grande importancia no processamento
industrial. Intactos, os granulos sac inscluveis em agua fria
mas se¢ a cont]nuldade da membrana do interior for destruida pela
moagem, os granulos incham em Agua e formam um gel. No tratamen-
to do granulo intacte com agua gquente, uma parte do amido se di-
funde atraves da parede do granulo. sendo que em agua muito quen
te os grianules incham tanto gue acabam por rebentar. Em geral o
amido & constituido de duas partes, a Drlmelra representando a-
proximadamente 20% do total é solivel em dgua e denominada amilg
se. A amilose & um ;mllssacar;dno composto de unidades de glico-
se ligadas entre si, via ligagdes alfa-1,4 de mudo linear. A se-
gunda representando 80% do total é Jusnluve] em Agua por ser um
pol]sharnr]dt_n de cadeia ramificada, denominada amilopectina. As
ramificagoes partem de ligagoes alfa 1,6-dissacaridicas. No pon-

to de ramificagao a glicose tem hidroxilas de C-1 e C-6 envolvi-
das nas ligagoes glicosidicas.
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Quanto ao numerc de ramificacdes o mesmo podera ser determinado
através de metilagdo, seguida de hidrdlise. Por tratamento com
dcido ou agdo de enzimas, os componentes do amide s3o hidrolisa-—
dos progressivamente, dande dextrina (mistura de polissacarideos
de baixa massa molecular), maltose (+) e finalmente glicose-D(+)
que diferem uma da outra pelo tamanho e forma molecular (1),

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Materiais

Barbasco (Dioscorea composita), PA e PB, fornecidos pelo Institu
to Agronomico de Campinas (IAC) e farinha de trige fornecida pe-
la Indistria Duratex, Campinas-SP, foram utilizadas neste traba-
lho.

2.2 Extragdo e isolamento

0s amidos foram obtidos através da seguinte técnica:

Os barbascos depois de rapida lavagem, foram descascados e frag-
mentados manualmente e triturados em liquidificador, usando-se a
proporgdo 3:1 (dgua/barbasco). A polpa obtida foi colocada em pe
neira com abertura de 250 ym , em seguida centrifugada a 2000 x
g por 5 minutos e o liquido sobrenadante descartado. 0 material
s6lido feoi seguidamente suspenso em dgua e centrifugado do mesmo
modo vdrias vezes até obter-se amido puro. O método de WALDEM e
McCONNEL {(23) com modificagbes foi usado para obtengao do amido
de trigo, ou seja, misturou-se a farinha com dgua destilada na
proporgdo 2:1 (dgua/farinha) em liquidificador a baixa velocida-
de. Em seguida, a porgdo sobrenadante foi usada para o isolamen-
to do amido, usando-se nova porgdo de dgua destilada e centrifu-
gada a 2000 x g. A camada localizada no topo do primeiro amido
foi removida com espatula e este seguidamente suspenso em égua e
centrifugado a 2000 x g varias vezes até gue se obtivesse o ami-
do completamente purc. O amido obtido foi séco a 40°C reduzindo-
se sua umidade para 13,0% e finalmente passado em peneira com fu
ros de 210 um de difimetro.

2.3 Composigdo centesimal

As amostras dos diferentes amidos, foram analisadas segundo métg
dos da American Association of Cereal Chemists (AACC) n®d6(2), u
sando-se o fator 6,25 para cdlculo da proteina; cinzas de acordo
com AACC n? 08-33(2); gordura segundo AACC n2 30-26(2); fibras
segundo VAN DER KRAMER e VAN GINKEAL (22); umidade de acordo com
"Brabender Fast Moisture Analyzer" a 130°C por uma hora, utilizan
do 10 gramas de amostra para cada teste,e,carboidratos por dife-
renga.

2.4 capacidade de ligagdo com dgua (WBC)
Foi determinada pelo método modificado de MEDCALF e GILLES (10).
Mesta determinagdo utilizou-se 5,0 gramas de amostra, dissolvi

da em 75 ml de dqua destilada e centrifugada a 2500 rpm, obten-
do-se o pesc de dgua ligada na amostra por diferenga de peso.
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2.5 Viscosidade intrinseca | n |

A viscosidade intrinsica foi determinada com NaOH 1 N a 37,7°C
em viscosimetro de Canno-Fensk 50 de acordo com LEACH (7).

2.6 Propriedades visco-amilogrdaficas

As propriedades da pasta de amido foi investigada no amilografo
Brabender, regulado para sensibilidade de 700 cmg, utilizando -
se concentragao de 5,5% de amido. Com o objetivo de observar o
comportamento das pastas de amido em presenga de carboxi-metil-
celulose (CMC) o método de MEDCALF e GILLES (10) foi usado, em-
pregando-se 4,0 g de CMC em 450 ml de dgua destilada.

2.7 Efeito da alfa-amilase

0 efeito da alfa-amilase também foi testado, utilizando-se 20 mg
de Tenase (atividade 340.000 MWU/gm), onde cada unidade de
“Wohlgemuth” modificada (MWU) corresponde a quantidade de enzi-
ma gue transforma 100 mg de amido solivel em dextrina de tama-
nho definido, em 30 minutes nas cond;coes de ensaio proposto pe
la thoratério Miles do Brasil (6). O método usade foi o de
SANDSTEDT (17), o gue constou da dispersao em tampao de fosfato
0,05 M e pH 6,0. Adicionou-se 20 mg de Tenase e 3 mg de penici-
lina, cujo ob]etlvo é cv1tat cantaminagao na d;spersao de ami-
do. Em seguida a suspensac foi mantida a 30°C com agltaqao de
115 rpm e a intervalos regulares de 10 horas, 5,0 ml de amostra
foram retirados e logo filtrados, sendo os aglicares redutores
produzidos determinados de acordo com SO0MOGY e NELSON (19, T2

2.8 Fracionamento do amido

0 amido foi fracionado em amilose e amilopectina usando-se o mé
todo de sedimentagac proposto por MONTGOMERY e SENTI (11). Este
método tem como fundamento o fato de gue Agua quente dissalve a
milose mas ndc amilopectina, o gue permite separa-las.

2.9 Determinagdo do conteido de amilose

A proporgao de amilose foi determinada sequndo o método colori-
métrico de MeCREADY & HASSID (9), com algumas modificagoes.

2.10 Determinacio do numerc de unidades de glicose por segmen-—
tos de amilose e amilopectina por oxidagic com metaperioda
to de sodio

0 nimero de unidades de glicose por segmentos, foi determinado
de acordo com o método propesto por POTTER & HASSID (15). Este
é baseado na determinagdo quantitativa do dcido formico produz1
do quando as fraqoes do amido (amilose e amilopectina) sao su-
jeitas a oxidagdo com metaperiodato de s6dio a 2°C. Neste proce
dimento, as amostras foram mantidas a 4,0°C e o dcide térmico
pruduzldo foi determ:nado pctenCLGmetrlramente através da titu-
lagao com NaDH 0,1 N até pH 6,25, Mediante calculos, determi-
nou-se o numerc de rupes finais existentes no tempo em que a
produgdo de dcido formico foi mantida constante. Os tamanhos das
cadeias de amilose, em ternos de unidades deanldrogllcnsn é obti-
do calculando-se os gramas de amilose por trés moles de dcido
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férmico formado e dividindo-se o resultado por 162 gue correspon
de ao peso molecular de anidroglicose de amilose,

2.11 Microscopia de granulos de amido

A _téenica utilizada constou da colocagdo de uma gota de suspen-
480 de amido em dgua a 1% entre duas ladminas de microscépio, ten
do-se cuidade para ndo formar bolhas de ar entre as mesmasg, Se-—
guido de exame ao microscopio NIKON modelo L-KE com iluminador
KOEHLER. As microfotografias dos grinulos de amide suspensos em
agua foram obtidas com auxilio de cdmara NIKON automdtica equipa
da com unidade Microflex modelo AFM, com ampliagac de 600 a 1000
VeZzes.

2.12 Densidade absoluta

A der}sidade absoluta dos diferentes amidos foi  determinada pe-
lo método de deslocamento do xileno a 30°C (18). Os amidos foram
previamente secos por 4 horas em estufa a 120°C antes da determi
nagao,

3 RESULTADOS E DISCUSSAD

A comparagao da composic&o centesimal da Dioscorea esculenta e
farinha de trigo estd indicada na Tabela 1.

TABELA 1 - COMPOSICAO CENTESIMAL DA Dioscorea esculenta E FARL
NHA DE TRIGO

COMPONENTES D.esculenta* Farinha de trigo**
base seca base umida

Carboidratos, = 71,24
Amido 68,48 =
Agucar-redutor 2,61 =
Aglcar-nao redutor 11,61 -
Umidade 79,49 14,32
Gordura 1,42 1,28
Proteina 7,10 12,38
Fibra 3;17 0,23
Cinza 3,27 0,55

* CLEMENT, 1918 (4}
** Pesquisa direta do autor

A composigao centesimal dos amidos estAa demonstrada na Tabela 2.
Nota-se alte teor de gordura, o qual ndo foi passivel de elimina
30 durante o processo de purificagdo. Em relacio acs tedres de
proteina e fribras observa-se gue houve eliminagdo quase que to-
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TABELA 2 - C()MI'USI(‘:?\E‘} CENTESIMAL DE AMIDOS DE Dicscorea composita

E TRIGO
COMPONENTES* PA l‘(ﬂ TRIGO
Umidade 13,90 12,60 L35
Proteina - - -
Gordura 0,40 0,40 0,28
Fibra - - =
Cinza 0,14 0,11 0,13
Carboidratos** 85,56 86,89 Bb, 44

* base umida
*+ por diferenga
- = tragos

tal como pode-se constatar pela presenca apenas de tragos destes
dois constituintes., Como mostra a Tabela 3, os amidos apresentam
baixos nfveis de amilose e amilopectina, o que indica uma posai-
vel tendéncia retrogradativa intermedidria nas pastas derivadas.

TABELA 3 - CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DOS AMIDOS DE D. compo
sita E TRIGO

COMPONENTES b. composita TRIGO

PA PR
Capacidade de ligagao (%) 96,5 9%, 8 90,0
Densidade (g/ml) 1,4870 1,5054 1,5054
Amilose (%) 26,0 26,3 25,0
Amilopectina (%) 74,0 T, 75,0
Viscosidade intrinseca | n | 2,5 2,5 2,0
Apesar dos esforgos dispendidos durante a purificagao, o amida

ainda apresentou cinzas da ordem de 0,14; 0,11 e 0,13 resprativa-
mente, para D. composita e trigo.

Seqgundo os resultados de microscopia, os amides de D. composita a
presentaram formas arredondadas (Figuras 1 e 2), com tamanhos va-
riados enguanto gue a Figura 3 mostra microscopia de grianulos de
amido de trigo. No aumento de 1000 vezes pode-se observar o hilum
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cam uma pontuagao e estrias ac centro. BEles variaram em eSsSpessu
ra & ho de 4,8 a 6,1; 7,0 ¢ 7,5 microns, para as variedade:
de dioscorcas.

FIGURA 1 - GRANULOS DE AMIDO DE D. composita, PA (1000 x)

FIGURA 2 - GRANULOS DE AMIDO DE D. composita, PB (1000 x)
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FIGURA 3 - GRANULOS DE AMIDO DE TRIGO

)

Oy

0s amidos de D. composita apresentaram densidades absolutas de
1,4870 e 1,5054 respectivamente, que se situam bem prdximas da
densidade do amido de trigo. A viscosidade intrinseca sendo 2,52
foi consideravelmente mais alta gue a apresentada normalmente
pela mandioca e trigo (7). Isto poderia implicar em um possivel
desgio na textura de produtes finais, se for empregado na panifi
cagao.

As caracteristicas fisico-quimicas apresentadas demcnstram ainda
gue a absorgdo de dgua foi menor nas duas variedades de 0. com-
posita gue no trigo, e que entre as duas variedades, as diferen-
gas nao foram significativas. O numerc de grupos finais na amilo
pectina para o trigo e entre as duas variedades de dicscoreas se
mostraram sem grandes diferengas.

0s amilogramas demonstrando as propriedades visco-amilograficas
do amido de D. composita e trigo na concentragaoc de 5,5% estao
apresentados na Figura 4, sendo que o amido de trige apresentou
temperatura de gelatinizagdo mais alta que os amidos das diosco-
reas & gue estes praticamente nao apresentaram nenhuma diferen-
ca. A viscosidade mdxima do trigo foi inferior a de ambas as di-
coreaceas, as quais Se mantiveram bem prdximas. A viscosidade mi
nima no periodo de temperatura constante foi semelhante para to-
dos o5 amidos, o mesmo acontecendo guando a temperatura atingiu
50°C., Com adigdoc de cMC (Figura 5) os resultados demonstram que
houve modificagdo na temperatura de gelatinizagde do amide de
trigo, podendo-se observar significativa redugac da temperatura,
o gue nac ocorreu com as duas variedades de dioscoreas. A visco-
sidade maxima do amido de trigo fol praticamente duplicada, en-
quanto que a das dioscoreas foram praticamente quadruplicadas. A
viscosidade minima foi aumentada para os trés amidos de modo se-
melhante, ocorrende o mesme no final do resfriamento. Observa-se
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ainda que o amide de trigo apresenta dois pontos de inflexio, en
quanto que os amidos dioscoereaceos apresentam apenas um  desses

pontos.,

FIGURA 4 =

FIGURA 5 -

PROPRIEDADES VISC
posita,

EFEITO DE CARBOXT-METILC
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Fm relagdo a suscepetibilidade enzimdtica (Figura 6), ohserva-se
o efeito da enzima tante no amido granular gquanto na pasta de a-

mido durante a gelatinizagdo.

FIGURA 6 - EFEITO DE ALFA-AMILASE SOBRE AS PROPRIEDADES VISCO-A
MILOGRAFICAS DOS AMIDOS DE D. composita, PA, PB E TRIGO

———— Taen
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A Tabela & indica o efeito da alfa-amilase nas propriedades vis-

co-amilograficas da pasta. Observa-se gue o amido de trigo

foi

totalmente hidrolisado, enguanto gue os de D, composita apresen-
taram ainda alguma viscosidade durante todos os estagios, o que
indica menor susceptibilidade enzimdtica.

TABELA & - EFEITO DA ALFA-AMILASE SOBRE 0S AMIDOS DE D. composi-

ta E TRIGO
CARACTERTSTICAS Ba FB THRIGO
Temperatura inicial de gelatinizagao (°C) 74,0 75,0 73.0
Viscosidade minima (UA) 70,0 38,0 5.0
Viscosidade maxima (UA) 204,0 150,0 10,0
Viscosidade a 50°C (UA) 10 - 5,0

UA = Unidade amilogrdfica
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A Figura 7 demonstra o efeito da alfa-amilae sobre o amido granu
lar. Weste caso o amido de D. composita teve hidrolise mixima de
%’U.e 27,0%, respectivamente, enguanto que o trigo teve hidréli
se maxima de 26,0%.

FIGURA 7 - EFEITO DA ALFA AMILASFE SOBRE 0S5 GRANULOS DE AMIDO DE
D. composita, PA, PB E TRIGO

wipegLat ¢
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Apesar do processo de gelatinizagdo ser aplicado em peguenc espa
go de tempo, pode-se dizer gque o amido de D. composita poderia
ndo suportar as condigbes de processamento desfavoraveis e que
este amido poderd ser aplicado na indistria de alimentos onde um
gel rigide néo seja necessdrio para a qualidade do produto.

4 CONCLUSDES

0s resultados obtidos demonstram que os amidos de D. composita ,
ndo apresentam diferengas relevantes entre si.

Embora a comparagac tenha sido realizada entre dois amidos de
dioscoreas e um de trigo, pode-se observar gue as caracteristi-
cas de ambos sioc semelhantes as do amido de mandioca, inclusive
na_ forma, podendo-se aconselhar seu uso juntamente com aquele ou
em seu lugar.

Abstract

‘Ihe objetive of the present work was to isolate and determine some of the
properties of the barbasco starch (Dioscorea composita), on purpose to define
his technological aplications. The investigated parameters were: centesimal
composition (humidity, protein, fat, fiber, ash and carbohydrates), water
Linding capacity (WBC), intrinsic viscosity, viscoamylegraficals properties,
mmber of glucose groups per segment of amylase, microscopy of the granule,
eutimation of amylose and amylopectin content ard absclute density of the
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starch. 'The results of the extraction showed that the barbasco containg
31,00% and 28,00% of starch for two varieties studied and that his granules
are round with sizes between 7,5 and 8,0 microns. The amylose for those
varieties were 26,00 and 26,30%. Their physical-chemical properties showed
that the starches have a quick gelatinization probably because of the law
homogenecus intra-structural association, implying a short cocking time.
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