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Resumo

O presente trabalho visou isolar o amido a partir do residuo da extra¢do de corante de urucum
para obter um produto que possa ser de interesse a industria de alimentos. Foi utilizado
método de moagem alcalina para isolar o amido, o que resultou em um material com 75% de
pureza. O amido foi caracterizado segundo suas propriedades fisico-quimicas e funcionais
observando-se alto teor de amilose e presenca de compostos fendlicos e carotenoides,
responsaveis pela atividade antioxidante.
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INTRODUCAO

Segundo a Sociedade Nacional de Agricultura, o Brasil ¢ responsavel por 57% da
produ¢do mundial de urucum (Bixa orellana L), cujas caracteristicas de destaque sdo as
atividades antioxidante e antimicrobiana (ABAYOMI et al., 2014). De acordo com BRITO et
al. (2015), o residuo da extragdo de corante de urucum apresenta cerca de 11,5-30,4% de
amido, sendo este um dos biopolimeros mais utilizados para compor materiais biodegradaveis
pelo seu custo e disponibilidade (HENRIQUE et al., 2008). As propriedades funcionais do
amido dependem, principalmente, da propor¢do de amilose e amilopectina presentes neste
granulo, uma vez que essas estruturas influenciam nas propriedades funcionais, como na sua
capacidade de gelatinizagdo e de retrogradagdo, e propriedades mecanicas quando o material é
aplicado na produgio de filmes biodegradaveis (BULEON, 1998).
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METODOLOGIA

O residuo da extracdo de corante de urucum foi fornecido ao Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos da USP/RP pela Empresa de Corantes FIRACE.

A extragdo de amido foi realizada a partir do residuo de corante de urucum por
moagem em meio alcalino, seguindo a metodologia descrita por MANIGLIA e TAPIA-
BLACIDO (2016). O residuo foi imerso em solugdo de NaOH 0,25% (m/v) ¢ essa solugio foi
armazenada sob refrigeragdo a 10°C por 24 horas. A suspensdo foi entdo moida utilizando
liquidificador e, em seguida, peneirada. O liquido foi centrifugado e depois seco a 37°C por
12 horas, para, finalmente, ser moido e peneirado. O amido resultante foi caracterizado com
base no seu teor de umidade e cinzas (AOAC, 1997), lipideos (BLIGH e DYER, 1959),
proteinas e fibra alimentar (AOAC, 2005); e teor de amido (por diferenca). Também foi
determinada a sua capacidade antioxidante (RUFINO et al., 2007); teor de amilose
(JULIANO, 1971); compostos fenolicos (HILLIS e SWAIN, 1959); e carotenoides e teor de
bixina (GROSS, 1991).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A metodologia de moagem alcalina permitiu extrair 16% do amido contido no residuo
do corante de urucum, rendimento cerca de cinco vezes menor que o relatado por MANIGLIA
e TAPIA-BLACIDO (2016) na extragio de amido de mesocarpo de babagu pela mesma
metodologia. Este baixo rendimento na extragdo de amido revela a estrutura complexa que
apresenta o residuo de urucum, pois o material isolado teve grau de pureza em amido em
torno de 75%. O amido apresentou importante teor de amilose (24,12%), o que permite dizer
que se trata de um amido normal, ja que, segundo MOORE et al. (1983), o material ¢ assim
classificado quando apresenta entre 18 e 30% de amilose em sua composi¢ao. O amido
também apresentou 11,85% de proteinas, 4,14% de lipideos e 6,30% de fibras em sua
composicdo, que ficaram retidos nos seus granulos e atuaram como barreira a entrada de agua
no processo de isolamento. A presenga de compostos fendlicos e carotenoides explicam a
coloragdo e, associados ao teor de bixina presente, explicam a capacidade antioxidante (2,93
mg de ET/g de amostra).

CONSIDERACOES FINAIS

O método alcalino utilizado para a extracdo do residuo de corante de urucum resultou
em um material com importante teor de amido, além de conter outros compostos tais como
fibras, proteinas, lipideos, carotendides e compostos fendlicos, compostos estes que
interferiram na liberagdo dos granulos de amidos, o que explica o fato da ndo obtengdao de um
material com 100% de pureza. O amido obtido apresentou importantes valores de compostos
ativos, responsaveis pela atividade antioxidante. Assim, o residuo apresentou propriedades
que chamaram a atenc¢do para a aplicagdo na indistria de alimentos.
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