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RESUMO 

 

As plantas alimentícias não convencionais (PANC), são plantas que estão pouco inseridas na 

alimentação da população mundial. Dentre estas, a taioba (Xanthosoma sagittifolium) em seus 

constituintes folhas e tubérculo podem ser consumidos, como produtos e subprodutos fonte de 

amido. Esta pesquisa tem como objetivo evidenciar as características nutricionais, funcionais e 

as possibilidades de aplicações tecnológicas em escala industrial de amidos amazônicos como 

o extraído da taioba. Nos resultados foram obtidos 4,34 g/100g de proteínas, 0,71 g/100g de 

lipídios, 88,13 g/100g de carboidratos. Foi encontrado 28,73% de amilose e 71% de 

amilopectina, sendo considerado um amido com alto teor de amilose. Na determinação de 

minerais, o amido de taioba apresentou valores significativos para fósforo. Conforme a análise 

colorimétrica, o amido possui em média 87,67 de índice de brancura, sendo indicado para 

preparação de produtos de cor branca ou neutras, pois não haverá alteração na cor do produto 

final. De acordo com a microscopia eletrônica de varredura, o amido de taioba apresentou 

grânulos com formas circulares, superficies lisas e dimensões em torno de 4,23µm a 9,93µm, o 

tamanho e forma dos grânulos atuam diretamente em propriedades como a gelatinização e 

solubilidade. Na análise termogravimétrica foi observado um pico com perda de massa a 300ºC 

(Tonset) e com pico máximo em 329,9 ºC (Tendset) podendo estar relacionado a perdas de 

ligações glicosídicas. Quanto a espectroscopia de infravermelho o amido apresentou compostos 

químicos orgânicos como álcoois, celulose, além de grupos hidroxilas constituintes de glicose, 

celulose e hemicelulose, relacionados a formação de amidos. Segundo a difração de raios x o 

amido de taioba, apresentou intensidades de reflexão a 16, 17, 18 e 23° em ângulos 2θ e 

cristalinidade (63,52%) sendo característico de uma estrutura de amido tipo A. Quanto as 

propriedades de temperatura de pasta (81,9), viscosidade máxima (2062,66), viscosidade final 

(2480,66), e propriedades tecnológicas, o amido expressou aspectos que indicam a sua 

funcionalidade para utilização em produtos como espessantes, de panificação, molhos, entre 

outros. O amido de taioba apresentou características consideráveis para ser aplicado em novos 

produtos, esses resultados demonstram a importância da inserção de novas matérias-primas 

para os segmentos industriais, agregando valor a fontes amazônicas. 

 

 

Palavras-chave: PANC; taioba; amido; Amazônia. 



ABSTRACT 

 

Non-conventional food plants (PANC) are plants that are rarely included in the diet of the world 

population. Among these, taioba (Xanthosoma sagittifolium) in its leaf and tuber constituents 

can be consumed as products and by-products that are a source of starch. This research aims to 

highlight the nutritional and functional characteristics and the possibilities of technological 

applications on an industrial scale of Amazonian starches such as that extracted from taioba. 

The results were obtained 4.34 g/100g of proteins, 0.71 g/100g of lipids, 88.13 g/100g of 

carbohydrates. 28.73% of amylose and 71% of amylopectin were found, being considered a 

starch with a high amylose content. In the determination of minerals, taioba starch presented 

significant values for the macrominerals phosphorus. According to the colorimetric analysis, 

the starch has an average of 87.67 whiteness index, being recommended for preparing white or 

neutral products, as there will be no change in the color of the final product. According to 

scanning electron microscopy, taioba starch presented granules with circular shapes, smooth 

surfaces and dimensions of around 4.23µm to 9.93µm. The size and shape of the granules act 

directly on properties such as gelatinization and solubility. In the thermogravimetric analysis, 

a peak with mass loss was observed at 300ºC (Tonset) and with a maximum peak at 329.9 ºC 

(Tendset), which may be related to loss of glycosidic bonds. As for infrared spectroscopy, starch 

showed organic chemical compounds such as alcohols, cellulose, in addition to hydroxyl groups 

constituents of glucose, cellulose and hemicellulose, related to the formation of starches. 

According to x-ray diffraction, taioba starch presented reflection intensities at 16, 17, 18 and 

23° at 2θ angles and crystallinity (63.52%) being characteristic of a type A starch structure. 

Regarding the temperature properties of paste (81.9), maximum viscosity (2062.66), final 

viscosity (2480.66), and technological properties, the starch expressed aspects that indicate its 

functionality for use in products such as thickeners, bakery products, sauces, among others . 

Taioba starch presented considerable characteristics to be applied in new products. These 

results demonstrate the importance of inserting new raw materials for industrial segments, 

adding value to amazonian sources. 

 

Keywords: PANC; taioba; starch; Amazon. 
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1 INTRODUÇÃO 
 

 

As plantas alimentícias não convencionais (PANC), são vegetais silvestres comestíveis 

ricas em nutrientes, pouco consumidas pela população, sendo consideradas majoritariamente 

como “mato” e “ervas daninha” (Botrel et al., 2020; Cunha, 2021). Neste contexto, surge a 

Xanthosoma sagittifolium, popularmente conhecida como taioba, tannia ou cocoyam, uma 

monocotiledônea pertencente à família Aracacea, considerada hortaliça folhosa e robusta, 

podendo atingir a altura de 1 a 2 m, com folhas largas e longas, e raízes tuberosas, cultivada 

principalmente em regiões tropicais do centro sul-americano, em alguns países da América e 

África, nativa da Ásia e do Pacífico (Costa et al., 2020; Santos et al., 2022; Silva et al., 2022). 

Esta espécie tem boa adaptação a altas temperaturas e solos com muita umidade, além 

de produzir elevada quantidade de folhas por área, é considerada uma cultura típica de 

subsistência devido ao baixo custo de plantio e resistência à pragas, facilitando a obtenção em 

várias regiões brasileiras. Do ponto de vista nutricional, a taioba possui nutrientes em suas 

folhas e tubérculos, como vitaminas A e C; minerais como cálcio, ferro, fósforo, potássio, cobre, 

zinco, manganês. Seu tubérculo também possui fibras e conteúdo amiláceo, sendo importantes 

para melhorias na saúde, como diminuição de glicemia, colesterol e modulação intestinal. Além 

de aproveitamento total do seu consumo (folha e tubérculo) (Jordan et al., 2021; Lana, 2021; 

Santos et al., 2022). 

Quanto ao seu tubérculo, a taioba apresenta carboidrato tornando-se uma alternativa de 

fonte deste macronutriente para agregar valor à alimentação. Com relação ao seu teor de amido, 

a taioba pode contribuir para diversos segmentos na indústria de alimentos, utilizado como 

espessante, gelificante, agente de volume, entre outros (Farias et al., 2020; Ramos et al., 2020; 

Souza, 2018). Os amidos não convencionais são pouco explorados, pela comunidade e pela 

indútria, pelo fato de existirem poucas pesquisas sobre esses produtos, desse modo, os amidos 

tradicionais como o de mandioca, milho, batata e trigo, são mais utilizados por serem familiares 

para a sociedade (Maia et al., 2021; Pires et al., 2021; Silveira; Francisco, 2020). 

Recentes pesquisas têm mostrado as potencialidades e possibilidades de aplicações das 

partes e constituintes da taioba (Xanthosoma sagittifolium) de várias formas e em diferentes 

cultivos como nas pesquisas de Costa et al. (2020), Benevides et al. (2022) e Jordan et al. 

(2021), que analisaram e quantificaram os compostos bioativos das folhas de taioba. No 

trabalho de Junqueira et al. (2021) foi utilizado o pré-tratamento com etanol para verificar o 

seu efeito na secagem a vácuo e assim avaliar compostos nutricionais nas folhas de taioba. Em 
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trabalhos com subprodutos como a extração e isolamento de amidos resistentes na taioba 

realizado na Colômbia em Espinosa-Solis et al. (2021) seu objetivo foi fazer comparações entre 

amido resistente de taioba e milho por autoclavagem. Em Farias et al. (2020) o próposito da 

pesquisa era determinar as propriedades estruturais, físico-químicas, hidrólise enzimática e 

fermentação de amido de taioba em comparação ao de mandioca para produção de bioetanol. 

Nesse contexto, esta pesquisa visa incrementar o conhecimento de novas fontes de amidos como 

o extraído dos tubérculos da taioba, obtido por extração aquosa, avaliando aspectos nutricionais 

e tecnológicos, buscando a expansão de conhecimento sobre este produto para comunidade 

científica e em geral, contribuindo para a inserção de novas plantas para agregação de valor 

alimentar e potencial industrial. 

O conhecimento de novas fontes de amido derivados de PANC apresenta-se como uma 

vertente para a aplicação desses subprodutos na indústria alimentícia. Assim, esta pesquisa tem 

como objetivo extrair, caracterizar e determinar as propriedades tecnológicas do amido do 

tubérculo da taioba (Xanthosoma sagittifolium). 
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2 OBJETIVOS 
 

 

2.1. Objetivo geral 

 

 

O objetivo desta Dissertação foi Extrair, caracterizar e determinar as propriedades 

tecnológicas do amido do tubérculo da taioba (Xanthosoma sagittifolium). 

 

 

 

 

2.2. Objetivos específicos 

- Extrair e determinar rendimentos do amido do turbéculo da taioba; 

- Avaliar as características físico-químicas do amido do tubérculo da taioba; 

- Avaliar as propriedades tecnológicas e funcionais do amido de taioba; 

- Avaliar o comportamento termogravimétrico diferencial e calorimétrico do amido; 

- Avaliar as propriedades de gelatinização e de pasta do amido; 

- Determinar a estrutura morfológica dos grânulos do amido; 

- Determinar o perfil químico por espectroscopia de infravermlho com transformada de 

fourier (FTIR) do amido do turbéculo da taioba. 
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3 REVISÃO DE LITERATURA 
 

 

3.1 Taioba (Xanthosoma sagittifolium) 

 

3.1.1 Planta alimentícia não convencional (PANC) 

 

 

O Brasil é um país rico em biodiversidade e alimentos de alto valor nutritivo, dentre 

essa diversidade está inserida a Taioba (Xanthosoma sagittifolium), uma “planta alimentícia 

não convencional” (PANC). Este termo foi criado em 2007 pelo biólogo e professor Valdely 

Ferreira Kinupp (Kinupp, 2007), se refere a todas as plantas que possuem partes comestíveis, 

sendo elas espontâneas ou cultivadas, nativas ou exóticas, são típicas de determinadas regiões, 

com crescimento espontâneo, geralmente são cultivadas por agricultura familiar, na maioria das 

vezes para consumo próprio, sem fins lucrativos (Garcia et al., 2019; Kinupp; Lorenzi, 2014; 

Pereira et al; 2020). 

É chamada de “não convencional” por não haver estudos técnicos científicos mais 

aprofundados que poderiam justificar a inclusão no consumo diário da população. Entretanto, 

com a falta de informação da sociedade estas plantas acabam sendo confundidas com ervas 

daninhas, ou tidas como “mato” por serem encontradas com facilidade na natureza. Estas 

plantas são alimentos não convencionais que quando consumidas, favorecem autonomia 

familiar e garantem segurança alimentar e nutricional (Bezerra; Brito, 2020; Cunha, 2021). 

Essas plantas são uma opção de alimentação saudável e combate à fome, devido ao 

baixo custo para o seu cultivo e o fácil acesso. São alternativas para consumo capaz de substituir 

outros alimentos convencionais e de maior custo. A principal importância das PANC, é devido 

ao seu valor nutritivo, por serem hortaliças, auxiliam em funções como aumento de saciedade, 

fonte de fibras, vitaminas e minerais, estudos recentes também apontam para a quantidade de 

antioxidantes presentes nessas plantas, que atuam na prevenção de câncer, doenças cardíacas, 

osteoporose e doenças degenerativas (Cunha, 2021; Minello et al., 2021; Petropoulos et al., 

2018). 

 

 

3.1.2 Características botânicas da taioba 

 

 

A família Araceae, possui 125 gêneros e em torno de 3500 espécies distribuídas pelas 

Américas, África Tropical Continental e do Sul, Eurásia temperada, Arquipélago Malaio e 
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Madagascar (Coelho et al., 2018). No Brasil, possui 36 gêneros e em torno de 450 espécies 

dentre elas os mais comuns são Anthurium (antúrios), Philodendron (filodendros), Scindapsus 

(“jiboia”) e Dieffebachia (“comigo-ninguém-pode”). Algumas espécies se encontram em risco 

de extinção como exemplo Heteropsis flexuosa (Kunth) G. S. Bunting (cipó-típica), classificada 

como vulnerável (JBRJ, 2019). Esta família compreende plantas ornamentais, e também são 

cultivadas para fins alimentícios e medicinais. Dentre elas está inserida a monocotiledônea 

taioba (Xanthosoma sagittifolium) distribuída principalmente em regiões tropicais do centro 

sul-americano, em alguns países da América, África e Ásia (Araújo et al., 2019; Costa et al., 

2020; Hakim et al., 2022). 

A taioba é considerada uma hortaliça folhosa, perene e robusta, podendo atingir a altura 

de 1 a 2 m, com folhas largas e longas, carnosas, cerosas e com nervuras marcantes, seu 

tubérculo fica imerso no solo. No Brasil as folhas de taioba são consumidas refogadas, assim 

como a couve, já o seu rizoma, apesar de ser amiláceo, sua ingestão é insignificante comparada 

com a folha (Albiero, 2019; Junqueira et al., 2021). Na Figura 1 podem ser observados a folha 

de taioba (Figura 1A), o tubérculo da planta (Figura 1B) e o tubérculo decascado (Figura 1C). 

 

Figura 1A – Folha de taioba Figura 1B – Tubérculo de taioba Figura 1C – Tubérculo sem casca 

 

 

No Brasil, a Xanthosoma sagittifolium é conhecida como taioba, mas em outros países é 

denominada como tannia, cocoyam, malanga, bore, entre outros (Espinosa-Solis et al., 2021). 

Esta espécie tem boa adaptação a altas temperaturas e solos com muita umidade, é considerada 

uma cultura típica de subsistência devido ao baixo custo de plantio e resistência à pragas, 

facilitando a obtenção em várias regiões brasileiras, principalmente nos estados da Bahia, Minas 

Gerais, Rio de Janeiro e Espírito Santo (Benevides et al., 2022; Farias et al., 2020) 
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3.1.3 Características nutricionais da taioba 

 

Com a busca crescente por alimentos com fontes nutricionais atrativas, a taioba surge 

como uma opção para agregar valor à dieta humana, além de total aproveitamento da planta 

(folha e tubérculo). As folhas da taioba são ricas nutricionalmente, dentre os nutrientes estão 

vitaminas como A e C, e minerais como ferro, potássio, magnésio, zinco, manganês, cálcio, 

dentre outros. Possuem fibras alimentares, carotenoides, compostos fenólicos e clorofila. São 

importantes para o sistema imunológico, além de enriquecerem do ponto de vista nutricional e 

funcional, a alimentação da população (Araújo et al., 2019; Gonlalves et al., 2020; Markusse 

et al., 2018; Santos et al., 2022). Quanto ao tubérculo, pode conter carboidrato, vitamina A e 

C, ferro, potássio, cálcio, entre outras. Está incluída entre as tuberosas comestíveis mais ricas 

em proteínas, e são consumidos em forma de purês, cozidos ou assados (Costa et al., 2020; 

Jordan 2021). 

As fibras alimentares encontradas nas folhas e no tubérculo da taioba são importantes 

para diversas funções do sistema intestinal, auxiliam na fermentação, e modulação da 

microbiota intestinal, contribuindo na prevenção de doenças cardiovaluscares, câncer de cólon, 

entre outras, além de possuir efeito hipoglicemiante e hipocolesterolêmico (Espinosa et al., 

2021; Silva et al., 2022). 

Além de fatores nutricionais, a taioba é uma PANC que pode conter fatores 

antinutricionais, estes fatores consistem em substâncias presentes nos alimentos que alteram a 

biodisponibilidade dos nutrientes, ocasionando a redução na sua absorção quando consumidos, 

interferem na digestão, e na metabolização adequada de seus benefícios, podendo gerar efeitos 

danosos à saúde quando ingeridos em altas quantidades (Silva et al., 2021). Oxalato, inibidores 

de tripsina, inibidores de amílase, alcaloides, cianogênicos, fitato e fenólicos, são compostos 

que podem estar presentes na taioba. Embora não sejam necessariamente tóxicos, podem 

reduzir a capacidade do organismo em absorver compostos nutricionais da dieta. Considerando 

a presença desses compostos, processos adequados devem ser adotados tais como o cozimento 

e outros que contribuam para sua redução (Keyata et al., 2021; Ramos et al., 2020; Santiago et 

al., 2018; Silva et al., 2022). 

 

3.2 Amido 

Segundo a Resolução RDC nº 711, de 01 de julho de 2022, são obtidos através da 

extração de partes comestíveis de cereais, tubérculos, raízes ou rizomas. Quando extraídos os 

amidos de tubérculos podem ser chamados de fécula, é recomendado que o nome da espécie 



19 
 

vegetal acompanhe o nome do produto para sua designação (Brasil, 2022). 

O amido é um homopolissacarídeo, é o principal meio de armazenamento de energia das 

plantas, sendo encontrado em grânulos intracelulares no cloroplasto como amido de 

assimilação; e amido de reserva em leucoplastos ou amiloplastos, são depositados em folhas, 

sementes, frutos e tubérculos, conforme os exemplos de alimentos: arroz, milho e trigo 

(cereais); batata e mandioca (tubérculos e raízes), além de feijão, lentilha, ervilha, grão de bico 

(leguminosas), entre outros. A síntese do amido ocorre durante a fotossíntese com o acúmulo 

de glicose (Diyana et al., 2021; Tao et al., 2018). O processo da fotossíntese e armazenamento 

do amido está representado na Figura 2. 

 

 
Figura 2 – Processo da fotossíntese e armazenamento de amido 

 

A estrutura do amido é formada por dois polissacarídeos, a amilose e a amilopectina, 

sendo que a organização e a proporção destas moléculas estão relacionadas com os aspectos 

funcionais do mesmo. Ambas variam de acordo com sua origem botânica (Fuentes et al., 2019; 

Majzoobi; Farahnaky, 2021). A amilose é um polímero linear, contém cerca de 200 a 10.000 

moléculas de glicose conectadas em α-(1→4) por ligações glicosídicas. A Amilopectina é a 

estrutura ramificada possui aproximadamente 5% das unidades de glicose, sendo unidas por 

ligações α-(1→6), assim se tornando amplamente ramificada (Su et al., 2020; Zhu et al., 2020). 

A Figura 3 demonstra a estrutura do amido, a Figura 3A representa a amilose, a Figura 3B a 

amilopectina. 
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Figura 3A – Amilose 

 

Fonte: Lajolo e Menezes (2006). 

 

 

O amido ocorre na natureza em formato de grânulos, isto é, em partículas semicristalinas 

(Bemiller, 2019). Em função da organização da amilose e da amilopectina, os grânulos de 

amido apresentam zonas cristalinas e não cristalinas (amorfas). A região cristalina contém 

ramificações em dupla hélices de amilopectina agrupadas e conectadas por ligações de 

hidrogênio. A região não cristalina é menos alinhada, porque é formada por cadeias de amilose 

e amilopectina (Damodaran; Parkin, 2019; Donmez et al., 2021). Na Figura 4 está representado 

o grânulo de amido. 

 

 

 
Figura 4 – Grânulo de amido 

Fonte: Borba et al. (2021) 

 

A natureza do amido é determinada através da proporção de amilose e de amilopectina, o 

tamanho dos grânulos e a presença de outros constituintes associados a cadeias polimétricas. 

As formas do amido (redondo, oval e poliédrico), o tamanho do fragmento (2-100μm), e a 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3B – Amilopectina 
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distribuição do tamanho do fragmento (unimodal, bimodal e trimodal) são definidos através de 

sua característica botânica (Borba et al., 2021; FIB, 2015; Schmiele et al., 2019). 

A classificação de amidos também pode ser feita por meio de sua cristalinidade, 

determinada através do crescimento de anéis no grânulo, sendo organizadas em regiões 

cristalinas e amorfas alternadas, desse modo são caracterizadas como cristalinas ou semi- 

cristalinas constituíndo três polimorfos (A, B e C). O tipo A é uma unidade monocíclica muito 

condensada e cristalina de amilopectina, sendo encontrada em grande parte dos cereais como 

milho, arroz, aveia, entre outros; o tipo B é constituído por unidades básicas de cadeias 

acondicionadas em um arranjo hexagonal, compõem amidos como tubérculos, amido 

retrogradado, entre outros; o tipo C é um polimorfo intermediário entre o A e B, geralmente é 

encontrado em algumas raízes e sementes como a ervilha e a fava (Diniz, 2021; FIB, 2015; 

Milfont, 2021; Wang, 2020). 

 

 

3.2.1 Amidos não convencionais 

 

O Brasil possui uma vasta biodiversidade em sua flora com propriedades alimentares, 

muitos desses compostos vegetais não são explorados economicamente, por não estarem 

inlusos no mercado, desse modo ocorre ausência de informação ligada às propriedades físico- 

químicas, nutricionais, funcionais, e aproveitamento tecnológico das plantas (Jesus et al., 2020; 

Maia et al., 2021). 

Nessa perspectiva surgem amidos não convecionais de plantas que possuem valores 

nutritivos, mas são pouco conhecidos pela indústria, dentre eles araruta (Maranta arundinaceae 

L.), ariá (Goeppertia allouia), bambu (Dendrocalamus asper), cará (Dioscorea bulbifera), coco 

babaçu (Orbignya speciosa), banana (Musa spp.), inhame (Dioscorea spp.), pupunha (Bactris 

gasipaes Kunth), uvaia (Eugenia pyriformis) (Carvalho et al., 2021; Felisberto et al., 2019; 

Guedes et al., 2021; Moura et al., 2021; Pires et al., 2021; Sá et al., 2021; Silveira; Francisco, 

2020). Estas plantas amiláceas inexploradas representam importante papel de combate contra a 

fome, visto que são alimentos de fácil obtenção (Casas et al., 2019). Na Tabela 1 observa-se a 

composição centesimal de alguns amidos não convencionais, seus valores estão expressos em 

percentagem. 



22 
 

Tabela 1 – Exemplos de amidos não convencionais 
 

Fonte Umidade Lipídios Cinza Proteína Amilose Rendimento 

de Amido 

Referências 

 

Bactris 

gasipaes 

Kunth 

 

12,42 ± 0,29 

 

 

 

12,57 ± 0,35 

 

1,04 ± 0.06 

 

 

 

0,70 ± 0.10 

 

0,12 ± 0,04 

 

 

 

0,15 ± 0.01 

 

0,46 ± 0,04 

 

 

 

0,41 ± 0,04 

 

3,46 ± 0.11 

 

 

 

3,43 ± 0,03 

 

34,64 ± 4,73 

 

 

 

- 

Pires et al. 

(2021) 

 

Pires et al. 

(2021) 

 

Dendrocalamus 

asper 

 

6,88 ± 0,65 

 

 

3,73 ± 0,09 

 

0,46 ± 0.08 

 

0,19 ± 0.12 

 

0,90 ± 0,01 

 

 

0,72 ± 0,02 

 

2,12 ± 0,02 

 

 

1,04 ± 0,03 

 

24,21 ± 0,82 

 

 

3,94 ± 0,07 

- 

 

 

 

- 

Felisberto et al. 

(2019) 

 

Felisberto et al. 

(2021) 

 

Dioscorea 

bulbifera 

 

70,45 ± 1,49 

 

12,06 ± 0,01 

 

0,29 ± 0,08 

 

0,85 ± 0,13 

 

1,09 ± 0,06 

 

2,14 ± 0,03 

 

2,12 ± 0,68 

 

13,83 ±0,29 

 

- 

 

75,70 ± 2,92 

 

- 

 

- 

Silva et al. 

(2020) 

 

Carneiro et al. 

(2020) 

 

Dioscorea 

Spp 

 

65,78 ± 1,05 

 

8,8 ± 0,45 

 

0,24 ± 0,04 

 

0,08 ± 0.0 

 

0.95 ± 0,03 

 

3,60 ± 0,0 

 

2,04 ± 0,40 

 

7,16 ± 0,0 

 

- 

 

56,41± 0,14 

 

- 

 

- 

Silva et al. 

(2020) 

 

Sá et al. (2018) 

 

Eugenia 

pyriformis 

 

76,0 ± 1.000 

 

 

91,75 ± 0.13 

 

0,35 ± 0.006 

 

 

2,95 ± 0.17 

 

0,31 ± 0,015 

 

 

3,63 ± 0,14 

 

2,66 ± 0,006 

 

 

17,85 ± 0,23 

 

- 

 

 

- 

 

- 

 

 

- 

Rodrigues et al. 

(2021) 

 

 

Farias et al. 

(2020) 

 

Goeppertia 

allouia 

 

7,02±0,38 

 

 

8,45 ± 0,04 

 

0,028±0,01 

 

 

0,39 ± 0,01 

 

0,3 ±0,02 

 

 

0,15± 0,02 

 

0,026±0,4 

 

 

2,4 ± 0,1 

 

- 

 

 

38,6±1,6 

 

13,145 ± 0,065 

 

 

- 

Carvalho et al. 

(2021) 

 

 

Barros  et  al. 

(2021) 

 

Mangifera 

indica l. 

 

9,86 ± 0,08 

 

 

4,94 ± 0,05 

 

4,63 ± 0,01 

 

 

1,65 ± 0,13 

 

0,03 ± 0,01 

 

 

0,44 ± 0,13 

 

3,63 ± 0,18 

 

 

3,57 ± 0,22 

 

46,77± 0,07 

 

 

- 

 

- 

 

 

95,7±0,15 

Souza et al. 

(2021) 

 

 

Fontes (2018) 

 

Orbignya 

speciosa 

 

6,35 ± 0,14 

 

15,1 ± 1,6 

 

0,72 ± 0,03 

 

1,8 ± 0,4 

 

0,31 ± 0,01 

 

1,1 ± 0,1 

 

1,02 ± 0,06 

 

1,4 ± 0,1 

 

36,51 ± 1,02 

 

36,6 ± 0,5 

 

- 

 

 

- 

Moura et al. 

(2021) 

Maniglia et al. 

(2019) 
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No estudo de Pires et al. (2021) foi utilizado dois métodos de extração de amido de 

pupunha (Bactris gasipaes Kunth), aquoso e alcalino, a extração aquosa do mesocarpo, resultou 

em seu teor de amilose (3.46±0.11) foi baixo em comparação com o teor de amilopectina 

(96.54±0.57), sendo assim classificado como amido ceroso, apresentando grande interesse 

industrial. O estudo reforça a utilização de amido de pupunha em produtos de panificação. Na 

extração alcalina, Pires et al. (2021) apontam o rendimento maior do amido quando comparado 

ao método aquoso, quanto à indústria os autores indicam a aplicabilidade em produtos 

farmaucêuticos e químicos. 

De acordo com Felisberto et al. (2019) seus resultados apresentaram um amido com 

estabilidade a altas temperaturas, e apresentou poder de gelatinização, desse modo os autores 

salientam a utilização do amido de bambu (Dendrocalamus asper) para substituir outras 

matérias-primas como o milho e arroz. Felisberto et al. (2021), apontaram em sua pesquisa a 

importância do bambu ser aplicado em áreas de alimentos funcionais, indústrias farmacêuticas, 

além de produção de biocombustíveis. 

Segundo Silva et al. (2020), o cará (Dioscorea bulbifera) é fonte de minerais, proteínas 

e caboidratos, possui quantidades significativas de umidade, fibra e lípidios. Quanto à 

propriedade em tecnologia de alimentos, o amido pode ser facilmente utilizado para elaboração 

de produtos de panificação, assim estimulando a produção desse tubérculo na Amazônia 

(Carneiro et al.,2020). O estudo de Silva et al. (2020) quanto à composição centesimal de 

tubérculo do Inhame (Dioscorea spp.) apresentou valores satisfatórios de umidade e proteínas. 

Quanto ao teor de amido apontado por Sá et al. (2018), pode ser utilizado por diversos setores 

industriais, como exemplo o de biofilmes. 

O estudo realizado por Guedes et al. (2021) apontou que o amido de uvaia (Eugenia 

pyriformis) é pouco explorada, os autores relataram a importância da inserção da materia-prima 

no setor industrial, devido a formação de géis fortes, além de serem ricos em compostos 

fenólicos. Os estudos de Farias et al. (2020) e Rodrigues et al. (2020), apresentaram a 

composição nutricional da uvaia, com compostos fitoquímicos, atividade antioxidante, 

antimicrobiano, anti-inflamatório, podendo ser utilizado para produtos farmacêuticos, 

cosméticos e alimentícios, incentivando o desenvolvimento do setor industrial com fabricações 

inovadoras. 

Os resultados propostos por Carvalho et al. (2021) e Barros et al. (2021), no ariá 

(Goeppertia allouia) apontaram a sua utilização na indústria de alimentícia e farmacêutica, 

além da importância de novas fontes de matérias-primas amazônicas. Comparado aos valores 
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dos outros túberculos (cará e inhame), o ariá apresentou o valor mais abaixo de lipídios e 

proteínas, porém continua sendo uma alternativa em potencial para benefícios da comunidade. 

Os resultados obtidos por Moura et al. (2021) e Maniglia et al. (2019), apontaram que a 

inserção de babaçu (Orbignya speciosa), possui benefícios para saúde, é considerado um 

alimento funcional, e segundo Rodrigues (2021) o amido da matéria-prima pode ser utilizado 

pela indústria de embalagens para produção de filmes biodegradáveis. 

A partir de uma fonte de amido convencional é obtida a tapioca, apesar de ser um amido 

pouco utilizado pela indústria. Seu termo vem do tupi, tapi (pão) e oca (casa), é produzida a 

partir da mandioca (Manihot esculenta Crantz), a farinha ou a goma de tapioca apresenta 

elevado teor de amido e baixo teor de proteína, lipídios e minerais, tornando-a um alimento 

altamente calórico (Nascimento et al., 2021; Santos et al., 2018). Em um estudo realizado por 

Silva et al. (2013) foram comparados os amidos de mandioca de Santa Izabel e Santarém, o 

resultado foi respectivamente 93,03 e 84,30% revelando o seu elevado teor de amido. De 

acordo com Hsieh et al. (2019) o amido da mandioca possui alto potencial de gelatinização, 

atende à necessidade industrial como espessante, melhora a propriedade de pasta, textura e 

aumenta sua resistência. 

A maioria dos amidos em torno do mundo é extraída de fontes tradicionais e populares 

como milho, mandioca, trigo, batata, arroz e são utilizados pela indústria (Hüttner et al., 2020; 

Wijaya et al., 2019). Um exemplo dessas fontes é a mandioca, que de acordo com o Instituto 

Brasileiro de Geografia e Estatísca (IBGE), até abril de 2022, o Brasil já produziu em torno de 

18 milhões de toneladas de sua raiz, a fécula da mandioca como é chamado o amido, é utilizada 

para diversos segmentos em indústria alimentícias, têxtil, entre outras (Costa et al., 2022; 

Omoregie, 2020). Em contrapartida, com o avanço da tecnologia os amidos não convencionais 

estão ganhando espaço e são promissores para gerar novas fontes de matérias-primas com 

propriedades tecnológicas das mais diversas áreas (Barros et al., 2021). 

 

3.2.2 Formas de extração de amido 

O objetivo da extração de amido é a formação de produto com resultado de pureza alta 

e com um bom rendimento. A espécie de amido e sua origem vegetal são importantes para 

entender o seu processo de extração. Durante sua remoção é imprescindível a conservação ao 

máximo da estrutura do amido, evitar danos mecânicos, bem como a obtenção de um amido 

com menores quantidades de proteínas, lipídios, cinzas e fibras (Farias, 2022; Okyere et al., 

2022). 
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Existem diferentes métodos para a extração de amido puro, qual o material sofre 

processos de moagem em solução ácida, alcalina e/ou aquosa, separação de fibras, suspensão 

de sobrenadante, centrifugação, purificação e secagem em temperatura em torno de 40ºC. 

Esses procedimentos possibilitam um bom resultado de rendimento do amido (Castro et al., 

2020; Takeiti et al., 2020). O método de moagem é feito por via seca e por via úmida, porém 

o processo por via úmida é o mais indicado para se obter um amido com maior pureza. Em 

relação ao procedimento de centrifugação, este é um indicador importante, pois é utilizado 

para separação do amido da água no processo de extração (Cesar et al., 2021; Kayode et al., 

2021). 

O método de extração químico pode ser tanto ácido quando alcalino, é considerado um 

mecanismo de purificação, não demanda altas temperaturas, em geral esse método é utilizado 

para tornar o isolamento do amido mais fácil com relação a outros compostos que podem 

influenciar na composição química e nas propriedades do amido (Fan; Picchioni, 2020; Farias, 

2022; Orozco, 2021). 

Na extração por método alcalino, geralmente é utilizado a solução de NaOH, quando o 

objetivo é obter maior rendimento. O uso do composto alcalino não remove compostos 

fenólicos, desse modo, essa particularidade é importante principalmente para elaboração de 

filmes bioativos, e amidos de baixo teor de proteínas e gorduras (Costa, 2019; Maniglia et al., 

2017). Quanto ao método aquoso é o procedimento mais utilizado e ecologiamente correto, 

porém não possui capacidade de promover grandes mudanças na matriz vegetal analisada, 

podendo manter seu alto valor de proteínas e lipídios (Li et al., 2021; Pola et al; 2021). 

 

 

3.2.3 Propriedades tecnlógicas funcionais do amido 

3.2.3.1 Gelatinização e retrogradação 

Os grânulos de amido, devido às suas fortes ligações de hidrogênio, são densos e 

praticamente insolúveis em água fria. Quando entram em contato com água em temperatura 

ambiente, eles hidratam, mas de maneira reversível. Porém os grânulos de amido incham de 

forma irreversível quando aquecidos em água, perdendo sua organização estrutural 

(birrefrigência), este processo é chamado de gelatinização, propriedade essencial do amido 

(Gomes, 2020; Maniglia et al., 2020; Sjöö; Nilsson, 2018). 

Na presença de água, com o aumento de temperatura, uma quantidade de energia é 

concedida para que ligações de hidrogênio polímero-polímero entre as cadeias de amilose e/ou 

amilopectina sejam rompidas. Inicialmente, o processo ocorre em regiões amorfas por 
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possuírem ligações de hidrogênio mais frágeis do que as regiões cristalinas. A partir disso, 

novas ligações de hidrogênio são constituídas entre polímero-água, ocorrendo o 

intumescimento do grânulo, a absorção de água e a solubilidade de frações de menor massa 

molecular existentes no amido. Ocorre o inchamento do grânulo de amido até gerar a perda de 

birrefringência determinando o processo final de gelatinização. Em decorrência desse processo 

ocorre a lixiviação da amilose para o meio, os grânulos do amido dilatam ao máximo, formando 

assim uma pasta de amido viscosa (Barros, 2020; Borba et al., 2021; Clerici; Schmiele, 2019; 

JIANG, 2020). 

Qual o gel de amido é armazenado e resfriado, as moléculas, principalmente de amilose 

que foram lixiviadas do grânulo e as frações lineares da amilopectina, vão se tornando menos 

solúveis em água e reassociam de maneira parcial na forma semicristalina, transformando-se 

em um precipitado ou gel pelo procedimento chamado de retrogradação. Esse procedimento é 

acompanhado pela expulsão de água que está ligada as moléculas de amilose e amilopectina, 

evento denominado sinérese. Quanto maior o resfriamento, maior é a perda de água e menor a 

solubilidade, formando um gel com maior firmeza (Ágama-Acevedo et al., 2019; Mesquita, 

2016). 

A velocidade de retrogradação depende de vários fatores como temperatura, 

concentração de amido, moléculas de amilose e amilopectina, entre outras. No estudo de 

retrogração é mais utilizada o armazenamento isotérmico nas temperaturas de 4, 25, ou 30 ºC. 

Em temperatura menor que 4 ºC geralmente, a cristalização ocorre mais rápido. No 

armazenamento mais longo formam cristais com maior grau de perfeição. Devido à sua cadeia 

linear, as moléculas de amilose retrogradam mais rapidamente (em torno de minutos ou horas), 

quando comparadas com as moléculas de amilopectina, podem levar dias ou semanas para 

completar todo o procedimento (Almeida et al., 2020; Bernardo et al., 2018; Gomes, 2020; 

Gomide, 2021; Takeiti et al., 2020). 

 

 

3.2.4 Propriedades térmicas do amido 

3.2.4.1 Calorimetria exploratória diferencial (DSC) 

A calorimetria exploratória diferencial se refere a uma técnica que verifica a variação 

de entalpia (ΔH) quando a energia é absorvida ou liberada entre uma amostra e uma substância 

de referência, em função de uma variação de temperatura a qual as duas são submetidas 

simultaneamente. No procedimento de DSC a amostra é submetida a uma programação de 

temperatura ou tempo, desse modo é obtida a curva da amostra durante a análise. As variações 
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são representadas em picos que permitem a conferência da temperatura de início, de pico e fim 

do processo térmico. Esse processo de calor pode envolver reações exotérmicas ou 

endotérmicas na amostra, geralmente desidratações, transições de fase, reduções, entre outos, 

geram efeitos endotérmicos, em contrapartida, cristalizações, oxidações, dentre outros, 

produzem efeitos exotérmicos (Barros, 2020; Martins, 2020). 

A DSC é um procedimento térmico aplicado ao amido, seu objetivo é obter resultados 

de dados quantitativos do fluxo de calor associados a processos de gelatinização, no qual (ΔH) 

representa a entalpia do procedimento. A gelatinização do amido é um procedimento 

endotérmico, sua temperatura e a entalpia relacionada às endotermas variam entre amidos de 

diferentes matérias-primas. A temperatura de pico (Tp) concede o parâmetro de qualidade 

cristalina (comprimento da dupla hélice), para que ocorra a gelatinização é necessária a energia 

da entalpia de gelatinização (ΔH), fornecendo assim a medida geral de cristalinidade e 

indicando a perda da estrutura molecular dentro do grânulo de amido. A propridade térmica do 

amido podem determinar sua funcionalidade e aplicação industrial (Barros, 2021; Vieira, 2020). 

 

 

3.2.4.2 Termogravimetria (TG) e Análise térmica diferencial (DTA) 

 

A termogravimetria (TG) é um procedimento no qual a variação da massa da amostra é 

medida em função da temperatura. A termobalança é o equipamento utilizado. A programação 

da temperatura pode ser feita por três modos: isotérmica, quase-isotérmica e dinâmica. Em 

análises de amidos as temperaturas aplicadas são 25-650ºC, com atmosfera controlada com gás 

inerte (nitrogênio) ou oxidativo (ar sintético ou oxigênio), e programado em modo dinâmico. 

Na análise de TG é elaborada uma curva (curva TG) da massa da amostra em função da 

temperatura, essa curva fornece dados com relação à estabilidade térmica, composição inicial e 

final da amostra ou de elementos intermediários (Ionashiro et al., 2014; Martins et al., 2020; 

Oliveira et al., 2018). 

Juntamente com a TG é aplicada a análise térmica diferencial (DTA), que consiste na 

determinação da diferença de temperatura da amostra com relação à referência, ao mesmo 

tempo que são aquecidas em um forno. As curvas de DTA produzem picos que podem ser 

endotérmicos ou exotérmicos. A utilização da técnica de TG em amidos verifica a sua 

decomposição térmica. Amidos nativos normalmente apresentam uma curva TG característica. 

A primeira perda de massa é devido à desidratação do elemento, seu valor percentual é referido 

pela umidade, logo após ocorre um tempo sem alteração de massa, no qual é um período de 

estabilidade, a próxima fase é a degradação e oxidação da matéria orgânica até se transformar 
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em cinzas (Bet et al., 2018; Martins et al., 2020; Vieira, 2020). 

 

 

3.2.5 Potencial tecnológico de aplicação de amido 

 

A preocupação com o meio ambiente devido ao descarte de materiais não renováveis de 

embalagens de alimentos, gerou crescimento na busca de filmes não derivados do petróleo, 

conhecidos como filmes biodegradáveis (Silva et al., 2022). Com isso o amido tem recebido 

atenção para criação de filmes ecológicos devido seu baixo custo, abundância e alta 

aplicabilidade, como a pesquisa de Souza et al. (2021), foram elaborados biofilmes a partir do 

amido extraído de batata inglesa (Solanum tuberosum). Em Silva e Nogueira (2020) foram 

criados biofilmes poliméricos utilizando amido de batata e milho. 

Com o crescimento pela procura de alimentos saudáveis e sensorialmente atrativos ocorreu 

expansão no interesse do amido pela indústria, não somente por suas características físico- 

químicas, mas também pelo seu apelo nutricional. Devido a sua fração denominada amido 

resistente, que desempenha papel importante por se assemelhar a fibras alimentares podendo 

influenciar beneficamente em processos tecnólogicos na indústria de alimentos (Borba et al., 

2021; Schmiele et al., 2019; Wang et al., 2020). 

O amido resistente é uma fração de amido não digerida pelo instestino delgado, o qual 

chega ao cólon e serve de substrato para a microbiota, trazendo efeitos semelhantes às fibras 

alimentares (Ferronatto et al., 2020; Cândido et al., 2021; Radünz et al., 2018). Os benefícios 

do amido resistente incluem a melhoria na digestão, propriedades anti-inflamatórias e 

anticancerígenas, controle do índice glicêmico, dentre outros (Alves et al., 2021; Liu et al., 

2019; Oliveira et al., 2021). Devido às suas propriedades funcionais o amido resistente é 

utilizado pela indústria para fortificação de fibras alimentares, ação com substituto da gordura, 

produção de filmes biodegradáveis, melhorias na textura e sensoriais, entre outros (Gomes, 

2020; Öztürk; Mutlu, 2019). 

Borba et al. (2021) e Castro et al. (2020), descrevem os tipos de amido como sendo amidos 

nativos (in natura), que são inalterados, sendo utilizados por exemplo na indústria de papel; 

amidos modificados, sendo os amidos nativos modificados por produtos químicos, processos 

físicos ou enzimáticos, sendo utlizados no setor industrial para fazer adoçantes, dextrina, entre 

outros; e os amidos fermentados utilizados para produção de polvilho azedo. A indústria extrai 

amido de diversas fontes e processa em vários setores. A utilização de amidos no Brasil está 

esquematizada na Figura 5. 
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Figura 5 – Utilização de amido no Brasil 

Fonte: adaptado de Carvalho et al. (2021); FIB, (2015), Pires et al. (2021), Felisberto et al. (2021), Rodrigues et 

al. (2021) 

A principal referência de extração de amido no Brasil é a mandioca, e segundo dados do 

Centro de Estudos Avançados em Economia Aplicada (CEPEA), da USP, em 2022, a produção 

de fécula de mandioca no Brasil foi de 636,21 mil toneladas, os setores em destaque com 

consumo de fécula foram massas, biscoitos e produtos de panificação, tapioca semi-pronta, 

frigoríficos, papel e papelão, indústrias químicas, entre outros. 

O amido apresenta importante papel para a indústria devido às suas características naturais, 
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podendo ser aplicado para melhorar a textura ou como espessante, estabilizante, geleificante e 

para retenção de água (Omoregie Egharevba, 2020). Além da indústria alimentícia, o amido 

pode ser utilizado na fabricação de papelão, produtos farmacêuticos, retardantes para secagem 

de concreto, entre outros (Okyere et al., 2022). O amido também está sendo utilizado para a 

produção de filmes comestíveis ou biodegradáveis, se tornando um procedimento relevante na 

redução de impacto ao meio ambiente decorrente do uso de embalagens não degradáveis 

(Nogueira et al., 2018). Na Figura 6 está representada a aplicação de amido na indústria. 

 

Figura 6 – Aplicação de amido na indústria 

Fonte: adaptado de Carneiro et al. (2020), Carvalho et al. (2021), Felisberto et al. (2019), Maniglia et al. 

(2019), Pires et al. (2021), Rodrigues et al. (2021); Tresina et al. (2020) 

 

 

É estimado que a produção do amido puro, alcance em torno de 156,5 milhões de toneladas 

até 2025 devido principalmente a diversidade de produtos gerados pela indústria. A 

predominância no consumo é de fontes convencionais, porém a inserção de amidos não 

convencionais irá proporcionar melhorias nos custos para indústria, e possibilitar novas fontes 

de matéria-prima com benefícios diferenciados (Dereje, 2021; Makroo et al., 2021). 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 
 

 

4.1 Matéria-prima 

Esta pesquisa é cadastrada com atividade de acesso no sistema nacional de gestão do 

patrimônio genético e do conhecimento tradicional associado (SISGEN) em atendimento ao 

previsto na lei nº 13.123/2015. Com cadastro nº A295ABF/finalidade de acesso: pesquisa. 

Foram adquiridos 5Kg de tubérculos de taioba (Xanthosoma sagittifolium) em uma feira 

livre localizada na região metropolitana de Belém, Estado do Pará (Latitude: -1.45502, 

Longitude: -48.5024, 1° 27′ 18″ Sul, 48° 30′ 9″ Oeste). Estes foram transportados em sacos 

plásticos de polietileno de baixa densidade ao Laboratório de Ciências dos Alimentos, da 

Faculdade de Nutrição, da Universidade Federal do Pará (UFPA). Após a recepção, foram 

selecionados quanto à integridade, higienizados com hipoclorito de sódio a 200 ppm por 15 

minutos, posteriormente, foram lavados em água corrente, descascados e cortados em pedaços, 

com auxílio de uma faca de aço inoxidável. Imediatamente, realizada a extração do amido. O 

material é não domesticado, desse modo só foi utilizado uma safra. 

 

 

4.2 Extração do amido de taioba 

 

O amido nativo foi extraído por extração aquosa, segundo Felisberto et al. (2020). Após 

sucessivas solubilizações e purificação, o material foi colocado para decantação em local 

refrigerado, após mais duas lavagens, o material foi centrifugado a 3860 Xg por 20 min com 

centrífuga (Celm e modelo LS-3 Plus), o sobrenadante foi descartado. O amido extraído foi 

então seco em estufa com circulação de ar, a 45 °C (marca Thoth e modelo 520) por 12h 

peneirado em peneira de mesh 200 e embalado a vácuo (Cetro, modelo DZ-280). Na Figura 7 

está representado o tubérculo da taioba e o seu fluxograma para extração e obtenção de amido. 
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Figura 7 - Tubérculo da taioba, fluxograma para extração de amido de taioba 

Fonte: Felisberto et al. (2020) 

 

 

 

4.3 Caracterização físico-química 

As seguintes análises físico-químicas foram realizadas, em triplicata, No amido do 

turbéculo da taioba. Os resultados obtidos foram expressos em %base seca. 

 

− tividade de água (aw): por medida direta em analisador de atividade de água (Labmaster, 

marca Novasina®, modelo Aw neo). 

− Umidade: determinada por secagem em estufa de circulação de ar forçada a 105 ºC até peso 

constante, método nº 920.151 da AOAC (2016). 

− Resíduo mineral fixo: pelo método gravimétrico de incineração em forno mufla 

(Lucadema, modelo LUCA-2000F/DI, São Paulo, Brasil) a 550 °C, método 923.03 
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AOAC, 2016). 

− Proteína total: pelo método de Kjeldahl nº 950.48 da AOAC (2016), utilizando o fator 

deconversão nitrogênio-proteína de 6,25. 

− Lipídios totais: realizada por extração pelo método de Bligh & Dyer (1959), utilizando 

metano, clorofórmio e água destilada. 

− Teor de amidos: seguiu a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2004). 

− Amilose aparente: de acordo com a metodologia Martinéz e Cuevas (1989) com 

adaptações, e calculado a partir de curvas padrão de amilose (A-0512) (Sigma Chemical 

Co., St. Louis, EUA). 

− Carboidratos totais: foi calculado por diferença, segundo resolução nº 429 (BRASIL, 
2020). 

− Valor energético total (VET) (kcal/100g): obtidos pelos fatores 4, 4, e 9 (coeficientes de 

Atwater) respectivamente para proteínas, carboidratos e lipídios (Brasil, 2020). 

− Análise do potencial hidrogeniônico (pH) conforme o método de nº 981.12 da (AOAC, 

2016) em pHmetro de bancada (Nova Orgânica - modelo PA200), previamente calibrado 

com soluções de tampão pH 4 e 7. 

− Acidez total titulável: foi realizado na amostra pelo método titulométrico, expresso em % 

do componente do ácido principal (AOAC, 2010). 

 

 

4.4 Determinação de minerais 

 

A determinação de minerais foi por espectroscopia de emissão ótica com plasma induzido 

acoplado, onde foram avaliados os seguintes macro e microminerais Na, K, P, Ca, Mg, Fe, Cu, 

Mn, Zn. O processo de digestão da amostra foi realizado no Laboratório de Geoquímica e 

Saúde (LGS) da Seção de Meio Ambiente do Instituto Evandro Chagas (SAAMB/IEC). Para 

controle do método, pesou-se, aproximadamente, 0,1 grama das amostras certificadas do 

National Institute of Standards and Technology (NIST), sob numeração SRM 1515, SRM 

1547 e SRM 1573, folha de maça, folha de pêra e folha de tomate, respectivamente. Para 

amostras de tecido vegetal, foram pesadas entre 0,20 a 0,25 gramas de amostra em tubos de 

PTFE e em seguida foram adicionados 3 mL de ácido nítrico concentrado (HNO3) e 1 mL de 

peróxido de hidrogênio (H2O2) 30% v/v. Logo após, as amostras foram submetidas ao processo 

de digestão, através do sistema de radiação por microondas, no digestor de amostra da CEM, 

modelo MARSXpress. A mistura resultante (após resfriamento) foi transferida 

quantitativamente para frascos de polipropileno e aferidos para o volume final de 50 mL. Para 
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a quantificação dos metais foi utilizada a técnica de Espectrometria de Emissão Ótica com 

Plasma Indutivamente Acoplado (ICP OES), modelo Vista- MPX CCD simultâneo (Varian, 

Mulgrave, Austrália), configuração axial e equipado com um sistema de amostragem 

automático (SPS - 5). O controle das condições operacionais do ICP OES foi realizado com o 

software ICPExpert Vista. 

 

 

 Colorimetria 

 

A análise de cor do amido de taioba foi determinada utilizando-se o colorímetro (Konika 

Minolta CE, modelo CR-20, Japão), conforme metodologia descrita pela AOAC (2010). Para 

croma (C*) e para o ângulo de tonalidade (H*), seguiu-se Mcguire (1992), usando as 

coordenadas de luminosidade L*, a*, b*. O qual L* representa luminosidade, a* estabelece a 

transição da cor verde (-a*) para o vermelho (+a*) e b* indica a transição da cor azul (-b*) para 

cor amarela (+b*). As medidas foram relizadas em triplicatas e obteve-se os valores médios de 

L*, a* e b*. Para índice de brancura seguiu-se Pathare, Opara e Al-Said (2013). Esses dados 

foram obtidos nas determinações colorimétricas, através das Equações 1, 2 e 3: 

 
 

𝐶 ∗= √𝑎∗2 + 𝑏∗2 

 

𝐻 = 𝑡𝑎𝑛 − 1 𝑏 ∗⁄𝑎 ∗ 

(1) 

 

 

(2) 

 

IB=[((100 − 𝐿 ∗2) + (𝑎 ∗)2 + (𝑏 ∗)2)0,5] 

(3) 

 

 

4.6 TG-DTA 

 

Foram realizadas em termobalança (Shimadzu, modelo DTG-60, Japão), nas seguintes 

condições: fluxo de ar e nitrogênio de 60 mL min-1; rampa de aquecimento de 10 °C/minuto, 

na faixa de temperatura de 20 a 600 °C; cadinho de alumina e massa de 5 mg ± 0,5. Os dados 

da amostra foram gerados no origin 2019b 64 bits, gráfico plotado em 300 dpi’s. 

 

4.7 Difração de raios x (DRX) 

 

O padrão de difração de raios X (DRX) foi determinado usando um aparelho de raios X 

de bancada. difratômetro (Ultima IV, Rigaku Corporation, Tóquio, Japão) em modo de 
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varredura contínua com radiação monocromática Cu–Kα gerada a 40 kv e 20 mA. Os dados 

coletados na região angular de 2° a 50° (2θ) a 0,05° por segundo (2θ). O grau de cristalinidade 

relativa (CrD) do amido de taioba foi analisado com um difratômetro de raios X (Ultima IV, 

Rigaku Corporation, Tóquio, Japão) na região angular 2° a 50° (2θ) a 0,05° por segundo (2θ) 

em modo de varredura contínua com radiação Cu-Kα gerada a 40 kV e 20 mA. O grau de 

cristalinidade do amido foi calculado conforme descrito por Bendaoud et al. (2017). Os picos 

cristalinos estão apresentados na região angulares e o grau de cristalinidade foi calculado pela 

razão entre a área de difração cristalina e a área de difração total (as deconvoluções dos picos 

foram executadas com software Fytik® de acesso aberto). Os resultados foram expressos em 

porcentagem de cristalinidade. 

 

 

4.8 Propriedades de pasta e viscosidade do amido 

 

As propriedades de pasta foram analisadas usando um Rapid Visco-Analyzer (RVA- 

4500, da marca PERTEN, série RVA 4500, com o método standard-2, de acordo com AACC 

(2010). Com auxílio do programa Termoclines para Windows será usado para processar os 

resultados. Todas as determinações serão realizadas em duplicado e os parâmetros avaliados 

foram: temperatura de colagem, pico viscosidade, degradação e viscosidade final. 

 

4.9 Microscopia eletrônica de varredura 

 

A morfologia do amido foi obtida no Laboratório Institucional de Microscopia Eletrônica 

de Varredura do Museu Paraense Emílio Goeldi, utilizando-se um microscópio eletrônico 

TESCAN, modelo Mira 3, com canhão de elétrons tipo FEG (field emission gun). As amostras 

foram metalizadas com Au por 2’30'', com película de espessura média de 10 a 15 nm. As 

imagens foram geradas por detecção de elétrons secundários, utilizando-se aceleração de 

voltagem entre 5 e 10 kV e distâncias de trabalho em torno de 10 a 15 mm. O diâmetro médio 

dos grânulos de amido foi obtido por medida direta de 30 grânulos de amido, em micrografias 

SEM (1000, 2000 e 5000X) usando Software ImageJ, segundo Abramoff, Magalhães e Ram 

(2004). 

 

4.10 Espectroscopia de infravermelho 

As análises de Espectroscopia de Infravermelho com Transformada de Fourier (FTIR) foi 
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realizada no amido em espectrômetro Perkin Elmer, modelo Frontier 98737 (Waltham, MA, 

EUA) a 25 °C na faixa de número de onda 4000-400 cm-1. Os espectros serão registrados 

calculando a média de 20 varreduras com resolução de 4 cm- 1 no modo de transmissão. As 

imagens serão plotadas no programa Origin 8.0. 

 

 

4.11 Aspectos tecnológicos 

 

As principais propriedades funcionais tecnológicas do amido de taioba foram avaliadas 

segundo as análises descritas a seguir: 

 

Capacidade de absorção de água (CAA%): foi determinada pelos métodos descritos por 

Beuchat (1977). Serão adicionados 1,0 g de amido homogeneizadas em 20 mL de água destilada 

por 1 minuto e deixada em repouso por 30 minutos à temperatura ambiente. Em seguida serão 

centrifugadas (Celm e modelo LS-3 Plus) a 2.000 rpm por 15 minutos em temperatura 

ambiente. Após o tempo decorrido, o sobrenadante será descartado, tubo pesadoe a CAA obtida 

pela Equação 4 

 

𝐶𝐴A = (resíduo centrifugado (g) / (Peso da amostra seca (g)) ∗ 100 

(4) 

 
Capacidade de absorção de óleo (CAO%): foi determinada pelos métodos descritos por 

Beuchat (1977). Serão adicionados 1g de amido e 25 mL de óleo de milho em tubo tipo falcon, 

que será centrifugado a 3000 RPM por 15 minutos em centrífuga (Celm e modelo LS-3 Plus). 

Após o tempo decorrido, o sobrenadante será descartado, tubo pesadoe a CAO obtida pela 

Equação 5. 

 

𝐶𝐴𝑂 = (resíduo centrifugado (g) / (Peso da amostra seca (g)) ∗ 100 
(5) 

 

 
Estudo de gelificação: foi analisado de acordo com o método descrito por Lawal & Adebowale 

(2005), no qual suspensões de amido em diferentes concentrações foram aquecidas e resfriadas 

para se obter a concentração mínima de gelificação 

 

Sinérese: Mensurada em porcentagem (%) da massa de água liberada sobre o peso inicial do 
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amido, após centrifugação (Celm e modelo LS-3 Plus) das amostras a 1.500 g por 15 minutos 

(SINGH et al., 2004). 

 

Solubilidade do amido e hidratação do amido: O poder de intumescimento e solubilidade do 

amido em função da temperatura foi segundo metodologia de De La Torre-Gutiérrez et al, 2008. 

 

 

4.12 Análise estatística 

 

Todas as análises foram realizadas em triplicata e os dados expressos como Média ± 

Desvio padrão. Os resultados das determinações foram submetidos à análise de variância e 

teste complementar de comparação de médias (Tukey), utilizando o Software Statistica® 

versão 8.0. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 

5.1 Rendimento e caracterização físico-química 

A matéria-prima vegetal, o método utilizado para extração e a composição do solo são 

condições que influenciam diretamente no rendimento do amido extraído. Esse resultado é 

importante para a indústria, pois está associado com o custo final do produto (Pola et al., 

2021). O valor de rendimento extraído foi em média de 14,98%, valor considerado baixo 

quando comparada com uma fonte convencional como a mandioca (Manihot esculenta), do 

estudo de Branco et al. (2020) foi obtido em média 33% de rendimento. Cesar et al. (2021) 

aponta que o método de extração, e suas características edafolimáticas podem influenciar no 

rendimento da matéria-prima. 

Em comparação com outras matérias-primas não convencionais, Martins et al. (2020) 

obtiveram rendimento de 7,89% em amido mangarito (Xanthosoma riedelianum). Nos estudos 

de Domingos et al. (2020) em duas variedades de batata doce (Ipomoea batatas) a Brazlândia 

Roxa e a Beauregard, seus rendimentos foram 11,57 e 12,63%, respectivamente, valores 

próximos ao do amido de taioba da presente pesquisa. Na Figura 8 está representado o amido 

de taioba. 

 

Figura 8 – Representação do amido de taioba 

 

 

O conhecimento da composição de alimentos é importante para controle e qualidade dos 

mesmos, além de avaliar a ingestão de nutrientes, garantindo assim a segurança alimentar e 

nutricional da população (Santos et al., 2021). A composição centesimal do amido de taioba 

está expresso na Tabela 2. 
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Tabela 2 – Composição centesimal do amido de taioba 
 

Composição (g/100g) Resultados Ramos et al. 

(2020) 

taioba 

Olatidoye et 

al. (2019) 

taioba 

Tresina et al. 

(2020) 

taioba 

Aw 0,37±0,01 nd nd nd 

pH 5,46±0,05 nd nd nd 

ATT 
(g ácido cítrico/100g) 

0,34±0,03 nd nd nd 

Umidade (%) 6,8±0,12 77,1 ± 2,82 7,52±0,03 72,16 ± 0,76 

Cinzas (%) 0,5±0,01 1,1 ± 0,09 2,01±0,01 4,68 ± 0,08 

Proteínas (%) 4,34±0,3 4,4 ± 0,42 0,63±0,02 9,68 ± 0,05 

Lipídios (%) 0,71±0,02 0,2 ± 0,06 0,13±0,01 6,32 ± 0,12 

Carboidratos (%) 88,13 16,6 ± 3,48 89,67±0,50 nd 

VET (Kcal/100g) 376,27 nd nd nd 

Teor de amidos 

totais* (%) 

74,36±0,9 nd nd nd 

Amilose (%) 28,7±0,5 nd nd nd 

Amilopectina (%) 71±0,3 nd nd nd 

Valores médios de três replicatas ± desvio padrão; VET: valor energético total; pH: potencial hidrogeniônico; 

aw: atividade de água; ATT: acidez total titulável. Teor de amidos totais* valor referente ao amido purificado; 

Nd – Não determinado 

 

Para o valor de pH de amido de taioba o resultado obtido foi 5,42, comparando com outras 

amiláceas não convencionais nos estudos de Silva et al. (2019) para duas espécies de cará 

(Dioscorea alata L) e (D. altissima Lam), foram encontrados em média 5,5, resultado próximo 

ao de amido de taioba da presente pesquisa. Nos estudos de Domingos et al. (2020) para amidos 

de duas variações de batata doce (Ipomoea batatas) a Brazlândia Roxa e a Beauregard, 

obtiveram valores de pH em média de 5,60 e 5,83, valores próximos ao amido não convencional 

de taioba. De acordo com Camargo e Srebernich (2021) tubérculos com valores de pH próximo 

ou superior a 6 possuem bom estado de maturação e conservação, desse modo o amido de taioba 

da presente pesquisa apresentou valor semelhante. 

A umidade está relacionada a estabilidade e qualidade da matéria-prima, desta forma é 

interessante o baixo teor de umidade nos alimentos para a durabilidade do produto, assim 

aumentando seu tempo de prateleira e sendo mais vantajoso para processos industriais por 

elevar o rendimento e a estabilidade dos produtos (Câmara et al., 2019). Conforme a Tabela 2 

a atividade de água e a umidade do amido de taioba foram de 0,37 e 6,8%, respectivamente. 

Quando comparada com outra matéria-prima não convencional, a pesquisa de Lima et al. 

(2019) para amido de araruta (Maranta arundinacea L.), foram obtidos valores para atividade 

de água e umidade de 0,32 e 9,49%, respectivamente. Segundo a Resolução RDC nº 711, de 01 

de julho de 2022 o limite máximo de umidade é de 15% para amidos de cereais, 21% para 

amido de batata e 18% para amido de mandioca, mesmo não sendo uma fonte convencional, a 
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taioba está dentro dos padrões estabelecidos para outros amidos com apenas um terço do valor 

máximo estabelecido este amido gera maior rendimento para a industria (Brasil, 2022). E este 

percentual reduzido de umidade, pode influenciar nas propriedades tecnologicas com maior 

capacidade de absorção de água e óleo (CAA e CAO) além de influir nas caracteristicas de 

viscosidade em algumas taxas. 

Com relação aos macronutrientes do amido de taioba, na Tabela 2, o valor encontrado para 

proteína 4,34% está próximo às pesquisas de Ramos et al. (2020) com média de 4,4%. Quanto 

ao teor lipidico, a média foi de 0,71%, superior ao encontrado por Ramos et al. (2020) e 

Olatidoye et al. (2019) com a mesma fonte de amido, com média de 0,2 e 013%, 

respectivamente. Em comparação a outro amido não convencional, como o de cará (Dioscorea 

bulbifera) do estudo de Carneiro et al. (2020) o resultado foi próximo com média de 0,85%. 

Em referência aos carboidratos do amido de taioba obteve 88,13% proximo aos 

apresentados por Olatidoye et al. (2019) com amidos de taioba com médias de 89,67%. Em 

amidos, é comum serem encontrados valores altos de carboidratos, além de diferentes 

concentrações de lipídios, proteínas, cinzas, isto depende do método de extração e de sua pureza 

final, conforme analisado o amido de taioba apresentou valores mais baixos em proteínas e 

lipídios, por conseguinte valor mais alto para carboidratos, assim pode-se concluir eficácia no 

método de extração (Silva et al., 2019). 

Com relação ao valor energético total (VET) na Tabela 2, o amido de taioba obteve 376,27 

kcal. Comparando a outros amiláceos como em Silva et al. (2019) para duas espécies de cará 

(Dioscorea alata L.) e (D. altissima Lam.) foram obtidos valores em média de 346,77 e 363,10 

kcal/100g, respectivamente. Nos estudos de Camargo e Srebernich (2021) com batata doce 

(Ipomoea batatas) de variação Beauregard, foi alcançado o valor médio de 362,88 kcal/100g, 

valor próximo ao amido de taioba do presente estudo. Em uma dieta de 2000kcal/dia, o 

consumo de 100g de amido de taioba equivale a aproximadamente 19% da ingestão diária de 

calorias, esse amido não convencional pode ser incluído na alimentação através de produtos, 

como os de panificação, assim sendo uma opção vigente para utilização na indústria de 

alimentos. 

Para o teor de amidos totais analisados foi obtido em média 74% para amido de taioba, 

conforme a Tabela 2. Comparado a outra amilácea como ao de cará do estudo de Silva et al. 

(2019) em duas espécies (Dioscorea alata L) e (D. altissima Lam) os autores atingiram valores 

de 84 e 80%, respectivamente, valores próximos ao de amido de taioba. 

Segundo Andrade Júnior et al. (2012) para amido da batata doce cultivar (Brazlândia Roxa) 

foi alcançado em média 18% de teor de amido, valor inferior ao do amido de taioba da presente 
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pesquisa. Para outro amido não convencional como inhame variedade “São Tomé”, no estudo 

de Rodrigues et al. (2020) foi encontrado 70% de amido total, parecido ao de amido de taioba 

da presente pesquisa. De acordo com Braun et al. (2010) o amido equivale de 60 a 80% da 

matéria seca e açúcares, glicose, sacarose e frutose são os principais carboidratos existentes nos 

tubérculos. Quando atingida a maturação fisiológica, os tubérculos evidenciam grânulos de 

amido com quantidades variadas desses açúcares, isto depende de suas características 

ambientais, cultivo, plantio, entre outros (Andrade Júnior et al., 2012; Coelho et al., 2021). 

O conhecimento de amilose e amilopectina é fundamental para conhecer as propriedades 

tecnológicas do amido, bem como sua classificação (Mamat et al., 2021). Nesta pesquisa as 

frações de amilose foram em media de 28% e de amilopectina de 71%. A partir do teor de 

amilose no grânulo de amido é possivel realizar sua classificação em ceroso (1-2%), muito 

baixo teor de amilose (2-12%), baixo teor (12-20%), teor intermediário de amilose (20-25%) 

e alto teor de amilose (25-33%) (Coffman e Juliano, 1987). Para esta pesquisa o amido de 

taioba podem ser classificados como alto teor de amilose. 

Em comparação com o estudo de Calle et al. (2019) para mesma matéria-prima, os autores 

atingiram cerca de 27% de amilose, resultado próximo ao de amido de taioba do presente 

estudo. No amido de taioba da Nigéria de Hakim et al. (2021) foi encontrado em média 15% 

de amilose e 80% de amilopectina, sendo considerado amido com baixo teor de amilose, 

resultado inferior aos 28% de amilose da Tabela 2. No estudo de Silva et al. (2019) com outra 

fonte de amido não convencional como duas espécies de cará (Dioscorea alata L) e (D. 

altissima Lam), foram encontrados em média 19% e 17% de amilose resultado inferior ao de 

amido de taioba. 

Na pesquisa de Barros et al. (2020) em amido não convencional de ariá (Goeppertia 

allouia) o teor de amilose foi em torno de 39%, resultado superior ao de amido de taioba da 

Tabela 2, conforme os autores essas variações podem ser devido suas características 

edafoclimáticas, tipo de cultivo, entre outros. Segundo Costa et al. (2022) e Nogueira et al. 

(2018) o amido com alto teor de amilose caracteriza-se como sendo importante para produção 

de revestimentos e filmes biodegradáveis mais flexíveis e com resistência mecânica, desse 

modo o amido de taioba apresenta-se como uma nova alternativa para enriquecer a indústria 

de embalagens. 

 

 

5.2 Composição mineral 

Na Tabela 3 está expresso os resultados de minerais do amido de taioba. 
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Tabela 3 – Composição mineral do amido de taioba 
 

MINERAIS VALORES FAO (2002) 

MACROMINERAIS (mg/100g) mg/dia 

Sódio (Na) 1,69±0,00 2400 

Potássio (K) 1,65±0,00 3500 

Fósforo (P) 0,85±0,04 1000 

Cálcio (Ca) 1,16±0,00 1000 

Magnésio (Mg) 0,18±0,00 400 

MICROMINERAIS (mg/100g) mg/dia 

Ferro (Fe) 0,05±0,00 18 

Cobre (Cu) 0,002±0,00 2 

Manganês (Mn) 0,006±0,00 2 

Zinco (Zn) 0,003±0,00 15 

Valores médios de três replicatas ± desvio padrão 

 

 

Conforme observado na Tabela 3 o amido de taioba obteve os maiores valores para os 

macrominerais, sodio, potassio, calcio e fósforo, este ultimo, em torno de 0,85mg/100g, este 

valor representa um percentual médio de 0,1% das recomendações diárias definidas pela FAO 

(2002). Segundo Karim et al. (2007), o fósforo é um elemento importante em algumas 

propriedades funcionais do amido, como a gelatinização e retrogradação. Uma alternativa para 

a indústria de alimentos, quando o objetivo é diminuir processos de retrogradação e sinérese, 

é a utilização de amidos fosfatados. 

A fosfatação é um procedimento que promove alterações físicas e reológicas no amido 

nativo, ocasionando a diminuição da temperatura de gelatinização, menor tendência a 

retrogradação, aumento do poder de intumescimento, aumento da claridade de pasta e 

viscosidade do gel. Amidos fosfatados são estáveis ao longo processo de congelamento e 

descongelamento, com minimização do processo de sinérese. Neste sentido a fosfatação do 

amido é uma possibilidade de aplicação na indústria de alimentos. Nesta pesquisa o amido já 

possui na sua constituição natural a presença de altos teores de fosfatos, favorecendo sua 

aplicação principalmente na elaboração de produtos congelados (Borba et al., 2021; Cereda; 

Vilpoux, 2003; Daniel et al., 2006). 

Para o organismo humano, o fósforo é um macromineral fundamental devido as funções 

que desempenha, dentre elas estão formação de ossos e dentes, atuação nas contrações 

musculares, é um dos principais elementos para armazenamento e transporte de energia, 

produzindo ATP (adenosina trifosfato), além de participar da constituição da membrana 

celular (Mahan et al., 2012; Nascimento et al., 2021). 
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O considerável teor de fósforo do amido de taioba pode torná-lo adequado para aplicações 

em diversos tipos de massas alimentícias, xaropes de glicose e produtos viscosos, bem como 

na formulação de diversos alimentos, pois favorece as características funcionais do amido 

(Wolde et al., 2022). 

De acordo com a Tabela 3, os outros macro e microminerais não mostraram teores 

significtivos em comparação com os dados de consumo recomendados pela FAO (2002). 

Alguns autores como Silva et al. (2022) e Melo et al. (2020) ressaltam a importância do 

magnésio, como um nutriente que apresenta diversas funções no organismo, atua como 

antioxidante, na manutenção nervosa e muscular, no sistema imunológico, na integridade óssea, 

estabilidade da membrana neuromuscular e cardiovascular. Em relação aos microminerais do 

amido de taioba, os trações de cobre e zinco respectivamente. Comparando com outras 

amiláceas no estudo de Silva et al. (2019) para duas espécies de cará (Dioscorea alata L.) e (D. 

altissima Lam.) não foi encontrado presença de cobre nas duas espécies, e para zinco somente 

a espécie D. altissima Lam. obteve 0,11g/kg, valor muito superior ao do amido de taioba. 

Segundo Robertson et al. (2018) as diferenças em concentrações de minerais nos amidos estão 

associados com a variedade genética em cada espécie, condições de armazenamento, solos 

muito ácidos dentre outros. O zinco, manganes e cobre são cruciais na alimentação por 

apresentarem diversos benefícios, dentre eles estão reparação tecidual, auxílio na imunidade, 

defesa contra radicais livres, entre outros (Fardin et al., 2023; Grieger et al, 2019; Silva et al. 

2022). 

 

5.3 Colorimetria 

 

Os valores colorimétricos do amido de taioba estão expressos na Tabela 4. 

 

 
Tabela 4 – Colorimetria do amido de taioba 

 

Parâmetro Resultado Olatidoye et al. 

(2019) 

taioba 

Hakim et al. 

(2021) 

 

taioba 

L* 88,2±0,84 100,06±0,44 89,53 

a* -1,2± <0,01 -5,83±0,05 4,96 

b* 2,6± <0,01 10,97±0,05 -2,55 

Croma 2,86 12,42 nd 

Hue -65,22 -62,00 nd 
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Índice de 

Brancura 

87,67±0,85 nd 88,1 

Valores médios de três replicatas ± desvio padrão. Nd- não determinado 

 

Conforme dados expressos na Tabela 4 para amido de taioba o parâmetro de luminosidade 

(L*) apresentou média de 88,2, se assemelhou do estudo de Hakim et al. (2021), com outra 

variedade de amido de taioba, de origem da Indonesia, com média de 89,53, ambos trazem 

tendência ao branco. Em outros amiláceos como bamboo (Dendrocalamus asper) nos estudos 

de Felisberto et al. (2019) o valor médio encontrado foi de 89,41 estando próximo ao de amido 

de taioba apresentado nesta pesquisa. Em amido convencional como o de mandioca (Manihot 

esculenta), Rodrigues et al. (2020) obteve em média 89,26, para luminosidade, resultado 

próximo ao de amido não convencional de taioba. 

As coordenadas de a* e b* foram obtidas para o amido de taioba. O parâmetro a* com 

resultado negativo é referente a cor verde, comparado ao de Olatidoye et al. (2019). Quando 

comparado ao amido de taioba apresentado nas pesquisas de Olatidoye et al. (2019) os dados 

foram similares. Já o resultado positivo para b* é característico da cor amarela, dado 

semelhante foi apresentado nos estudos de Olatidoye et al. (2019). O amido de taioba pode ser 

caracterizado como sendo branco com nuances amareladas, semelhante a cor do tubérculo de 

taioba (Figura 8), originando um amido com cor característica branca. 

Quanto ao ao parâmetro croma, esta relacionado a saturação das cores perceptíveis aos 

olhos humanos, relacionado a cores neutras, menos brilhantes a percepção humana (Pathare, 

Opara; Al-Said 2013). Quando comparado as pesquisas de Olatidoye et al. (2019) com amido 

de Taioba extraído com base alcalina onde as médias foram de 12,42 (Tabela 4). Os resultados 

foram inferiores aos apresentados nesta pesquisa com média de 2,86 mostrando menor 

saturação, menor brilho, perceptível a acuidade visual humana. 

O ângulo Hue (h°) é um atributo qualitativo de cor definido tradicionalmente como 

tonalidades de tons avermelhada, amarelado, esverdeada, azulado, relacionado graficamente a 

valores de ângulos de (0º relacionados a cor vermelha, 90º a cor amarelo, 180º cor verde, e o 

ângulo de 270º a cor azul (Shewfelt et al.; 1988; Mcguire, 1992). Por meio dessas ângulações 

foi possível comparar amostras, calculado como tan-1 b*/a*. Os resultados mostraram que o 

amido de Taioba desta pesquisa inferior com média de -65,22 se comparado as pesquisas de 

Olatidoye et al. (2019) com média angular de -62,0. Os dados negativos nos ângulos mostram 

que não há outro cor na amostra além do branco (Olatidoye et al.,2019). 

Quando comparado as pesquisas de Vieira et al. (2020) com diferentes tipos de amidos 
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de sorgo o maior ângulo hue foi de 77,90, seguidos de 59,86 e 58,84 os últimos valores 

relacionam a tendência desse amido ao rosa claro com baixa intensidade de ton relacionado 

ao valor do croma. Dados proximos ao encontrado para o amido de taioba. 

A brancura é um dos principais fatores relacionados as características de qualidade do 

amidos, seu valor expresso em índice de brancura mostra a capacidade de reflexão do material 

dada a incidência da luz sobre sua superfície. O resultado apresentado pelo índice de brancura 

do amido de Taioba mostrou média de 87,67%. Quando comparado ao índice brancura obtido 

nas pesquisas de Hakim et al. (2021) com amido de Taioba da Indonesia, o resultado (88,1%) 

foi semelhante ao obtido nesta pesquisa. Já nos estudos de Azima, Nazir, Efendi (2020) Com 

diferentes amidos extraídos de tubérculos, os índices apresentados pelos amidos de batata doce 

vermelha (93,82%), batata doce branca (95,25%) e mandioca (96,10%) mostram-se superiores 

aos obtidos nesta pesquisa. 

Segundo Santos et al. (2021) a aparência de um produto alimentício é um dos atributos 

mais observado pelo consumidor, o que envolve diretamente em sua escolha, interferindo 

também na percepção de sabor, doçura e agradabilidade. Para Lima et al. (2019) a cor é um 

dos fatores predominantes na escolha do produto, desse modo o amido de taioba pode ser 

indicado para aplicações em produtos de panificação, massas, molhos entre outros produtos 

de cor branca ou neutras, uma vez que não irá alterar a cor do produto final. 

 

5.4 Microscopia eletrônica de varredura (MEV) 

 

Através da morofologia eletrônica de varredura (MEV), é possível obter informações 

acerca da superfície dos grânulos, incluindo tamanho e a forma dos mesmos. A morfologia e 

distribuição de amido foram observados e estão representadas na Figura 9. 
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Figura 9 – Microscopia eletrônica de varredura do amido de taioba 

 

 

Os grânulos de amido apresentaram-se ovóides e com formas circulares indicados pelas 

setas (Figura 9A), suas dimensões variando de 4,23µm a 9,93µm (Figura 9B), e superfícies 

lisas (Figura 9C). Em Ramos et al. (2021) o amido de taioba apresentou dimensões em torno 

de 3,6 µm a 14 µm, com formas circulares. Quando comparado a outra matéria-prima como a 

mandioca (Manihot esculenta) em Rodrigues et al. (2021), a dimensão de seus grânulos foram 

em torno de 13,54 µm. 

O tamanho dos grânulo de amido de taioba (Figura 9C) estão semelhantes ao de amido de 

pipoca crioulo (Zea Mays L.) sendo de aproximadamente 10 µm no estudo de Cesar et al. 

(2021), conforme o mesmo estudo, esse fator é importante para a indústria, devido aos amidos 

com tamanhos pequenos em torno de 2 µm podem ser utilizados no lugar de gordura devido a 

semelhança no tamanho de suas partículas. 

Nas pesquisas de Felisberto et al. (2019) com amido de bamboo (Dendrocalamus asper) 

também foi observado superfície lisa e alguns de seus grânulos em formatos circulares. Nos 

estudos de Santos et al. (2021) no amido convencional de mandioca (Manihot esculenta) seus 

grânulos mostraram formatos circulares e de superfície lisa, semelhantes ao de amido de taioba 

da presente pesquisa. Barros et al. (2021) no amido de ariá (Goeppertia allouia) observaram 

conformações de grânulos de amidos com formatos esféricos e superfície lisa. 

O tamanho e a forma dos grânulos agem diretamente nas propriedades tecnológicas do 

amido, por exemplo na gelatinização, inchaço e solubilidade. Em grânulos menores que 

possuem diferentes formas e são mais fáceis para serem digeridos pelas amilases, possuindo 

melhor digestabilidade (Silva et al., 2019; Takeiti, 2020). 

 

 

5.5 TG-DTA 
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O comportamento termogravimétrico apresentado na amostra de amido de Taioba, obtido 

por extração aquosa é apresentado na Figura 10. 
 

Figura 10 – Termogravimetria do amido de taioba 

A Figura 10 mostra o processo de decomposição térmica analisado pela perda de peso (%) 

em relação a elevação progressiva de temperatura (°C). O primeiro evento observado na curva 

TG e em destaque na sua primeira derivada (DrTG), é representado por um pico discreto na 

faixa de 47,63 ºC característico do início do processo de gelatinização do amido prosseguindo 

até próximo a 100 ºC relacionado a perda de umidade, dada a evaporação da água residual. 

O segundo evento apresentou um pico de maior intensidade, com o início da perda de massa 

próximo a 300 ºC (Tonset) com pico máximo em 329,9 ºC (Tendset). Este padrão de degradação 

de massa pode ser atribuído à perda das ligações O-H glicosídicas α-1,4 e α-1,6 das moléculas 

de glicose nas bases da unidade formadora dos polímeros de amido que constitui os leucoplastos 

e amiloplastos, além da degradação térmica dos resíduos de macronutrientes complexados com 

os amidos como as glicoproteínas, glicolipídios, materiais fibrosos e a presença de cinzas 

inorgânicas resultantes após a carbonização da matéria orgânica (Felisberto et al., 2020; Diyana 

et al., 2021; Espinosa-Solis et al., 2021; Ramos et al., 2020; Santos et al., 2022). 

Ao comparar-se os resultados desta pesquisa ao comportamento observado para o amido 

nativo de taioba da região de Manaus (Ramos et al., 2020). Verifica-se o pico inicial de 

degradação em 63,7% e picos sucessivos de degradação (Tonset) a 293 °C e a temperatura de 

pico (Tendset) máximo de 310 °C, com perda total de massa de 88% detectada a 700 °C. Estes 

dados são similares aos apresentados no amido de taioba desta pesquisa. 

Em outros amidos como os de Ariá (Calathea allouia) (Martins et al., 2022) a temperatura 
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de gelatinização inicial foi entre 50 ºC a 90 ºC, em amidos de batata (60,3–63,3°C) e quinoa (53,6– 

60,1°C) (Zhu et al., 2020), em amido de mandioca (56,7-59,6ºC) (Thuppahige et al., 2023). 

Próximos aos obtidos no amido de taioba apresentado nesta pesquisa. 

Observando a Figura, é possível verificar que os amidos da taioba têm considerável 

resistência a degradação no decorrer da elevação progressiva de temperatura. Em virtude da 

observação de redução de massa de 80% na temperatura máxima de análise estabelecida nesta 

pesquisa (600 ºC). Semelhante ao observado por Ramos et al. (2020) com redução de massa de 

88% em 700 ºC. 

 

 

5.6 Espectroscopia de infravermelho com transformada de Fourier (FTIR) 

 

A Figura 11 mostra a espectroscopia de infravermelho com transformação de Fourier 

(FTIR) para o amido de taioba. 

 

 

 
Figura 11 – Espectroscopia de infravermelho de amido de taioba 

 

 

Os padrões espectrais apresentados no intervalo de frequência e os principais grupos de 

compostos orgânicos mostram um comportamento que evidenciam a presença de bandas com 

estiramento entre 3272 cm-1 a 988 cm-1, características da presença de compostos orgânicos 

como hidroxilas, álcoois, celulose, hemiceluloses, alcanos, ésteres, éteres, ácidos carboxílicos, 

dentre outros (Elzey; Pollard; Leonardi, 2016; Santos et al., 2020). 

A primeira banda é representada por uma banda larga de base arredondada na faixa de 

absorção de 3272 cm-1. Espectros semelhantes foram observados para todas as amostras de 

amido estudadas por Wolde et al. (2022) em amidos de anchote, batata e mandioca. Com 
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variação nas intensidades. Estas bandas largas observadas entre 3600 e 3000 cm-1 indicam o 

alongamento da ligação O-H dos amidos. 

Valores muito próximos a esta pesquisa foi detectada no amido de anchote em diferentes 

cultivares 3284.49 cm-1, 3281.12 cm-1e 3.288,71 cm-1 respectivamente. Esta característica de 

grupos químicos com ligações de hidrogênio (O-H), com a presença de grupos hidroxilas, essa 

faixa de frequência é comum na constituição das moléculas de glicose e suas ligações 

glicosídicas formando quando aglomerados as unidades formadoras dos amidos, base desta 

pesquisa (Elzey; Pollard; Leonardi, 2016). 

A segunda banda, de menor intensidade, em destaque de 2367 cm-1 é atribuído aos grupos 

funcionais que contém ligações com hidroxilas e ácidos carboxilicos que são características da 

constituição da celulose e hemicelulose com alongamento das ligações glicosídicos, 

relacionados às ligações das unidades formadoras de amidos (Rai; Bikash; Ravindra, 2016; 

Santos et al., 2020). As mesmas bandas foram encontrados nas pesquisas de Wolde et al. (2022) 

nos amidos de anchote, batata e mandioca. 

Esta banda, com pequena intensidade, pode ser resultado da ação do processo de 

isolamento do amido, com sucessivas lavagens, secagens e triturações levando a rupturas dos 

amiloplastos que são estruturas que mantém a integridade dos glóbulos de amido e consequente, 

a perda dos padrões estruturais dos grânulos de amido (Valencia et al., 2015; Melo Neto et al., 

2015; Melo Neto et al., 2017a) 

A banda na frequência de 988 cm-1 é o de maior destaque, sendo característica do 

grupamento alcanos e alcenos (R-C-H) e grupamentos fosfatos (C-O-P) ratificando a formação 

de um amidos fosfatado (Tab.3), além das sequências de cadeias alifáticas e grupos funcionais 

como de álcoois, ésteres, éteres, ácidos carboxílicos, entre outros grupos funcionais. que são 

frequentemente encontrados em amidos matéria-prima base desta pesquisa (Rai; Bikash; 

Ravindra, 2016; Elzey; Pollard; Leonardi, 2016; Santos et al., 2020). A mesma banda também 

foi observada nas pesquisas de Tessema, Admassu (2021) em amidos de cultivares de anchote 

(996,27 a 996,78 cm-1), amido de batata (993,12 cm-1), e amido de mandioca (995,12 cm-1). 

Comparando a presença de constituintes químicos em outras fontes de amidos da 

Amazônia, bandas similares foram observados por Melo Neto et al. (2017a) para amidos 

nativos de pupunha das variedades vermelha e amarela. Em amido de ariá (Goeppertia allouia) 

observado por Pinto et al. (2023). Em amido do caroço de jaca (Artocarpus Heterophilus) de 

Leôncio et al. (2022). 
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Os dados mostram que o amido de taioba é semelhante em grupamentos químicos que os 

amidos convencionais como o amido da batata e da mandioca, e ao não convencional como os 

amidos de anchote, com picos característicos semelhantes, ligeiramente variáveis em 

intensidades que podem estar relacionados à quantidade de amilose e amilopectina presentes na 

amostra desses amidos. 

 

5.7 Difração de raios x (DRX) 

 

A aplicação difratometria de raios x (DRX) teve o intuito de investigar o tipo de estrutura 

e arranjo em dupla hélice dos amidos, refletindo assim a cristalinidade tridimensional de 

amostras de amido (Hornung et al., 2017). Conforme apresentado na Figura 12. 

 

 
Figura 12 – Difração de raios x do amido de taioba 

Os padrões DRX da amostra de amido de taioba mostram que os amidos apresentaram 

intensidades de reflexão a 16, 17, 18 e 23° em ângulos 2θ, o que é típico em uma estrutura de 

amido tipo A fosfatado (Ramos et al., 2020; Zhu, 2016). Este resultado está de acordo com os 

padrões de DRX encontrados em amidos nativos de Xanthosoma sagittifolium nas pesquisas de 

Ramos et al. (2020) e similares aos de amidos de Ariá (Goeppertia allouia) em Pinto et al. 

(2021). 

Os tipos de cristais apresentados pelos grânulos de amido possuem uma relação mais 

próxima com o comprimento das cadeias de amilopectina, com classificações em amidos do 

tipo A (cadeias de amilopectina com maior proporção de ramificações curtas), B (maior 

proporção de cadeias ramificadas longas) e C (mistura da estrutura polimórfico tipo A e tipo B, 
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portanto, possui cadeias ramificadas curtas e longas) (Felisberto et al., 2020; Pinto et al., 2021; 

Ramos et al., 2020). 

Observando o amido de taioba os dados resultantes da cristalinidade estimada foram de 

63,52%, superior aos observados nas pesquisas de Ramos et al. (2020) com média estimada de 

16,6% e de Gunaratne & Hoover (2002) com 45% ambas com amidos nativos de Xanthosoma 

sagittifolium. Estes resultados são esperados uma vez que a cristalinidade do amido é 

diretamente ligada ao conteúdo de amilopectina, e que nesta pesquisa foi de 45,62% e 

inversamente ao conteúdo de amilose com média de 28,73%, indicando a forma de amidos 

predominantemente do tipo A. 

 

 

5.8 Propriedades de pasta e viscosidade do amido 

 

As propriedades de pasta estão diretamente correlacionadas com a funcionalidade do 

amido, e normalmente desempenham papel primordial na aplicação de produtos a base de 

amido. Os valores de propriedades de pasta e viscosidade de amido de taioba estão 

representados na Tabela 5. 

Tabela 5 – Propriedades de pasta e viscosidade do amido 
 

Parâmetro Resultado Hakim et al. (2021) 

taioba 

Barros et al. 

(2021) 
ariá 

Temperatura de pasta 

(ºC) 

81,9±0,53 74,30 88,3 ± 0.6 

Pico de viscosidade (cP) 2062,66±13,61 6153 5402 ± 146 

Viscosidade mínima (cP) 1560±5,56 3438 3917 ± 140 

Quebra de viscosidade 

(cP) 

502,66±15,04 2715 1552 ± 112 

Viscosidade final (cP) 2480,66±14,15 4748 5969 ± 30 

Tendência para 

retrogradação (cP) 

920,66±14,57 1310 2119 ± 55 

Tempo viscosidade 

máxima (min) 

4,6±0,03 7,07 nd 

 

Valores médios de três replicatas ± desvio padrão. Nd- Não determinado 

 

A temperatura de pasta do amido de taioba, conforme a Tabela 4, é superior ao encontrado 

por Hakim et al. (2021) para mesma matéria-prima e inferior ao amido de ariá (Goeppertia 

allouia) de Barros et al. (2021). Em Yang et al. (2023) amido de batata roxa (Ipomoea batatas 

L.) obteve 79,92, resultado próximo ao amido da presente pesquisa. Segundo Hakim et al. 

(2021) temperaturas de pasta mais elevadas tendem a apresentar maior resistência à se 

dissociar das pontes de hidrogênio intramoleculares e menor facilidade de expansão. 
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De acordo com os dados da Tabela 4, a viscosidade máxima de amido de taioba foi inferior 

2062,66 aos de Hakim et al. (2021) 6153 para mesma matéria-prima, e Barros et al. (2021) 

5402 para ariá. Diaz et al. (2023) atingiu valores inferiores para o pico máximo em sua 

pesquisa para amido de mandioca 1339 e milho 1186 isentas em amilose. Em amostra de 

amido de trigo nativo Su et al. (2020) alcançou 2485 de viscosidade máxima, resultado 

próximo ao de amido de taioba desta pesquisa. 

Segundo Ronko et al. (2021) a viscosidade máxima apresenta o pico de inchamento dos 

grânulos de amido, desse modo é importante para avaliar a fluidez da pasta. Este parâmetro 

depende da estrutura do amido e de sua proporção de amilose e amilopectina. Sendo crucial 

visto que pode intervir nos equipamentos a serem utilizados e dimensionados durante uma 

linha de produção, além das características do produto final que o amido é utilizado, sendo 

desejável como poder espessante e em alimentos que são consumidos quentes (Pinto et al., 

2021). 

O amido de taioba apresentou valor de viscosidade final maior que o pico de viscosidade 

máxima, isto ocorre devido à tendência a retrogradação (Ronko et al., 2021). Na Tabela 5 os 

valores de Hakim et al. (2021) para mesma matéria-prima obteve 4748, e Barros et al. (2021) 

para amido de ariá 5969, resultado superior ao amido de taioba da atual pesquisa. Já no amido 

de batata, Colussi et al. (2018) obteve valor semelhante 2637 ao amido de taioba. 

O termo breakdown se refere ao resultado da diferença entre a viscosidade máxima e 

mínima da pasta, ocorrendo a quebra da viscosidade, assim facilitando a avaliação na 

estabilidade do amido a altas temperaturas, e onde seus grânulos são rompidos sob agitação. 

Já o termo setback é referido para rever a tendência a retrogradação, através da diferença entre 

a viscosidade final e a viscosidade mínima de pasta, desse modo permite examinar a tendência 

de aumento da viscosidade durante o resfriamento (Almeida et al., 2020; Ronko et al., 2021; 

Takeiti et al. 2020). 

 

 

 

 

5.8 Propriedades tecnológicas 

A capacidade de absorção de água (CAA) e capacidade de absorção de óleo (CAO) são 

parâmetros medidos pela relação entre a massa do sedimentado em gramas. Os resultados de 

CAA e CAO estão representados na Tabela 6. 

 
Tabela 6 – Capacidade de absorção de água (CAA) e óleo (CAO) 
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Composição (g/100g) Resultados Silva et al. 

(2019) 
Cará 

 

CAA (%) 86,66±1,1 85,73 ± 0,25 73,86 ± 0,15 

CAO (%) 93,66±1,5 67,13 ± 0,32 62,23 ± 0,30 

Valores médios de três replicatas ± desvio padrão 

 

 

Conforme a Tabela 6 os resultados obtidos de CAA e CAO de amido de taioba foram 

superiores aos encontrados por Silva et al. (2019) para duas espécies diferentes de cará 

(Dioscorea alata) 85,73 e 67,13 e Dioscorea altissima 73,86 e 62,23 para CAA e CAO, 

respectivamente. Estes dados sugerem a aplicação deste tipo de amido para preparação de 

patês. A CAA é uma especificidade importante para ser aplicadas em diversos produtos pela 

indústria. Os amidos com alta absroção de água são desejado para preparo de sopas, mingaus 

e pudins instantâneos. A CAO tem propriedade de aprisionamento físico do óleo dentro da 

constituição do amido através de ligações não covalentes, este fator é importante para formular 

produtos emulsionados como massas de bolos, maioneses, molhos, além de melhorar a 

palatabilidade dos alimentos, conferindo a eles consistência, adesão, viscosidade, melhorando 

assim sua textura (Beltran et al., 2021; Castro et al., 2019). 

A solubilidade e o intumescimento são parâmetros que variam de acordo com a fonte de 

amido, são importantes pois fornecem evidências entre as cadeias nos domínios amorfos e 

cristalinos dos polissacarídeos. A solubilidade está relacionada ao grau de dissolução do amido 

quando aquecido, já intumescimento está relacionado com a capacidade de absorção de água 

(Guo et al., 2018). Nas figuras 13 e 14 estão representados a solubilidade e o intumescimento 

do amido de taioba. 

 

Figura 13 – Solubilidade do amido de taioba 
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Conforme é verificado na Figura 13 o amido de taioba apresentou um aumento gradativo 

de solubilidade de água conforme elevação de temperatura, atingindo o valor máximo de 10% 

a 90ºC, confrotado a outro estudo sobre a matéria-prima, Olatidoye et al. (2019) obteve um 

valor 7% a 80ºC, em sua pesquisa a temperatura máxima foi 80ºC. Vieira et al. (2020) aponta 

que o crescimento da temperatura gera vibração intensa das moléculas e o rompimento das 

ligações intermoleculares, assim permitindo a formação da ponte de hidrogênio com a água 

ocasionando a solubilização dos componentes do amido. 

Quando comparado a outras fontes de amido não convencional como o ariá (Goeppertia 

allouia) de Barros et al. (2020), e amidos convencionais como milho da pesquisa de Castanhal 

et al. (2019), amido de diferentes cultivares de sorgo (Sorghum bicolor L. Moench) de Vieira 

et al. (2020), é observado o mesmo comportamento de aumento gradativo de solubilidade de 

água diretamente proporcional ao aumento de temperatura. 

A capacidade de intumescimento de grânulos de amido não depende apenas de sua ligação 

com a água, mas também de vários outros fatores como concentração de amido, teor de 

amilose, temperatura, tamanho da partícula, rigidez, teor de proteínas e lipídios (Barthi et al. 

2019; Guo et al., 2018). Na Figura 14 está representado o intumescimento do amido de taioba. 

 

Figura 14 – Intumescimento do amido de taioba 

De acordo com a Figura 14 é observado que conforme a temperatura aumenta, o 

intumescimento do amido aumenta na mesma proporção com um avanço significativo na 

temperatura de 70ºC a 80ºC, até atingir o valor máximo de 12,96g a 90ºC. Siroha et al. (2020) 

revelam que o parâmetro de intumescimento está relacionado com a proporção de amilose e 

amilopectina, e como elas estão dispostas nos grânulos de amido, a amilose atua como inibidor 

de inchamento, já a amilopectina é o inverso, além disso outros componentes como as fibras 
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influenciam na permeabilidade da água. O intumescimento é uma indicação da força da 

ligação de água em seus grânulos de amido, quando os amidos apresentam baixa resistência 

ao aumento da temperatura, os mesmos se rompem, contribuindo para maior absorção de água 

e com aumento de solubilidade (Castro et al., 2019). 

Comparando com outra amilácea, Rodrigues et al. (2020) obteve um valor superior em 

seus resultados, com uma fonte de amido convencional, a mandioca (Manihot esculenta), em 

torno de 30g a 90ºC, no mesmo estudo os autores afirmam que essas diferenças se devem a 

quantidades de amilose e amilopectina dos amidos, o tamanho de grânulos, além de suas 

características edafoclimáticas. 

O amido de taioba obteve um resultado semelhante ao de amido de araruta (Maranta 

arundinaceae L.) de Nogueira et al. (2018), 11g em 90ºC. Os diferentes níveis de amilose, 

amilopectina, e o tipo de sua estrutura cristalina dos amidos podem ser associados aos 

diferentes comportamentos de hidratação, segundo Macena et al. (2020) a solubilidade e 

instumescimento alto é uma característica desejável no amido para ser utilizado como 

espessante e estabilizador em fluidos e emulsões. 

Na indústria de alimentos o amido pode ser utilizado como agente gelificante. Para atingir 

a estrutura de gel o amido passa por fenômenos físicos como a gelificação, que corresponde à 

perda da estrutura semicristalina, assim passando para o estado amorfo; formação de pasta, 

quando o amido é submetido ao aquecimento; logo após a formação do gel, ocorrendo a 

formação de rede uma estruturada (Sjoo; Nilsson, 2017). Na Figura 15 está representada o 

estudo de gelificação do amido de taioba. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 15 – Estudo de gelificação do amido de taioba 

(-) Indica a não formação de gel 

(±) Indica formação de gel fraco 

(+) Indica formação de gel 

 

Conforme observado na Figura 15, o amido foi dividido em diversas concentrações, nas 
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concentrações de 14 a 20% pode ser visto a formação de um gel fraco, já nas concentrações de 

22 a 26% é verificado a formação de géis fortes, nesse caso conforme o aumento das 

concentrações é possível obter a formação de géis mais firmes. O amido de taioba é uma nova 

fonte que pode ser utilizada na indústria alimentícia, visto que obteve capacidade gelificante, 

assim gerando matéria-prima para fabricação de novos ingredientes. 

O comportamento das pastas e géis as etapas de congelamento e descongelamento é uma 

característica importante na qualidade dos amidos, uma vez que indica a resistência às 

transformações físicas que ocorrem durante o resfriamento, congelamento ou 

descongelamento, especialmente quando aplicados em alimentos que passam por processos de 

refrigeração ou congelamento (Liu et al., 2019). 

A liberação de água dos géis ou pastas de amido acontece por meio do resfriamento ou 

congelamento, em um parâmetro chamado de sinérese. A estabilidade do amido pode ser 

influenciada pela velocidade de resfriamento, o modo de preparo da amostra, a origem botânica 

da matéria-prima, o conteúdo de amilose, entre outros (Kumar et al., 2018; Macena et al., 2020). 

Os valores de sinérese no amido de taioba está representada no Figura 16. 

 

 
Figura 16 – Sinérese do amido de taioba 

 

 

Conforme a Figura 16 a liberação de água no amido de taioba ocorreu com maior 

intensidade com 15 dias, as concentrações 22, 24 e 26%, obtiveram a liberação de água de 42, 

47 e 54%, respectivamente, essa tendência pode estar associada a retrogradação do amido de 

taioba, uma vez que este parâmetro atua na alta reassociação molecular durante o resfriamento 

e armazenamento do amido. A estabilidade na sinérese pode ser afetada pela estrutura 

molecular, teor de amilose e amilopectina e teor de água presente no amido (Rodrigues et al., 

2020). 
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Em comparação a outros amidos como de aveia de Kumar et al. (2018) foram encontrados 

resultados inferiores ao amido de taioba, com média de 15% de sinérese. Para o amido amido 

de abacate de Macena et al. (2020) o resultado obtido foi próximo ao de amido de taioba com 

média de 42%, em amidos de mandioca e inhame de Rodrigues et al. (2020) foi observado 

valores acima de 40%. 

Segundo Martins et al. (2020) o aumento da retrogradação e a sinérese, pode afetar as 

propriedades funcionais do amido em termos de viscosidade e comportamento do gel, um 

valor muito acentuado de liberação de água não é desejável para alimentos que serão 

refrigerados por muitos dias, devido a perda de qualidade e tempo de vida dos alimentos, desse 

modo o amido de taioba é indicado para alimentos que não precisam de refrigeração ou 

congelamento, devido seu alto valor de sinérese. 
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6 CONCLUSÃO 
 

 

Neste estudo foi obtido amido de taioba por extração aquosa, este amido apresenta-se 

como uma excelente alternativa para criação de novos materiais para a indústria em geral. 

Apresentou valor baixo de rendimento, podendo ser explicado devido suas características 

edafoclimáticas. Nas suas características físico-químicas, foram obtidos resultados 

satisfatórios. Quanto aos macronutrientes o amido obteve valor semelhante a outros estudos, 

além de obter um valor mais baixo em proteínas e lípidos, e um valor mais alto em carboidratos, 

concluindo eficácia no método de extração. 

Conforme os resultados, o amido de taioba está classificado como alto teor de 

amilopectina. De acordo com seus resultados de minerais, o amido de taioba apresentou valores 

significativos para fósforo, magnésio, cobre e zinco, macro e microminerais importantes para 

saúde óssea, cardiovascular, entre outras. 

Segundo a colorimetrica, o amido de taioba apresenta sua coloração branca, podendo 

ser utilizado em produtos de cor branca e neutra. Segundo a microscopia eletrônica de 

varredura, o amido de taioba possui grânulos circulares, superfícies lisas e diâmetros 

considerados pequenos, estes grânulos menores são mais fáceis digeridos pelas amilases e 

possuem melhor digestabilidade. 

De acordo com a análise termogravimétrica o amido de taioba apresenta considerável 

resistência em sua degração conforme o aumento de temperatura. Quanto a espectroscopia de 

infravermelho o amido apresentou compostos químicos orgânicos como álcoois, celulose, além 

de grupos hidroxilas constituintes de glicose, celulose e hemicelulose, relacionados a formação 

de amidos. Segundo a difração de raios x o amido de taioba apresentou intensidade de reflexão 

e cristanilidade características de uma estrutura de amido tipo A, na qual possui cadeias de 

amilopectina com maior proporção de ramificações curtas. 

Com base nas suas propriedades de pasta e de viscosidade o amido de taioba apresentou 

características para ser utilizado como espessante, estabilizador de fluidos e emulsões, desse 

modo o amido de taioba surge como uma nova fonte de utilização na indústria para criação de 

novos produtos. De acordo como as suas propriedades tecnológicas, o amido mostrou-se como 

uma boa capacidade gelificante, e características para ser utilizado como espessante, 

estabilizador de fluidos e emulsões, e para alimentos que não precisem de congelamento devido 

sua alta sinérese, desse modo o amido de taioba surge como uma nova fonte de utilização na 

indústria para criação de novos produtos. 
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