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RESUMO: A selecdo de amidos para aplicagdes alimenticias deve considerar a fungdo tecnologica
esperada na matriz, especialmente quando o ingrediente sera utilizado em sistemas hidratados,
oleosos ou submetidos a variagdes térmicas. O amido de araruta (Maranta arundinacea L.) apresenta
interesse para formulagdes sem gluten e produtos estruturados, mas sua forma nativa pode ndo atender
igualmente a todos os perfis de aplicagdo. Este trabalho avaliou comparativamente o amido de araruta
nativo (A-1) e trés amidos modificados: (A-2) oxidado por 0zdnio, (A-3) recozimento sob umidade
controlada (heat-moisture treatment, HMT) e (A-4) despolimerizado por 4cido diluido, com o
objetivo de propor uma matriz de indicagdo tecnologica para aplicacdes alimenticias. As amostras
foram caracterizadas quanto as propriedades de pasta, capacidade de retengdo de 4agua (CRA),
capacidade de retengdo de oleo (CRO), calorimetria exploratoria diferencial (DSC) e
termogravimetria/analise térmica diferencial (TG/DTA). As modificagdes produziram perfis
funcionais distintos. O A-2 apresentou maior adequagao a sistemas hidratados, associada ao aumento
da viscosidade e da retengdo de 4gua. O A-3 demonstrou perfil compativel com produtos submetidos
a resfriamento, congelamento ou reaquecimento, devido a menor tendéncia a retrogradagdo. O A-4
destacou-se pela maior afinidade com 6leo e menor viscosidade, indicando potencial para matrizes
com fase lipidica relevante. As analises térmicas reforcaram a diferenciacdo entre os tratamentos e
indicaram manuten¢do de estabilidade compativel com processos alimenticios convencionais. Os
resultados permitem organizar os amidos de araruta ndo apenas pela rota de modificagdao, mas pela
funcdo tecnologica predominante, oferecendo uma ferramenta objetiva para selecdo de ingredientes
em formulagdes sem gluten, recheios, cremes, coberturas e sistemas estruturados por amido.

Palavras-chave: amido de araruta; selecao de ingredientes; propriedades tecnologicas e térmicas
INTRODUCAO

A escolha de um amido para formulagdes alimenticias ndao depende apenas da origem
botanica, mas da fun¢do que o ingrediente devera exercer na matriz. Em produtos como cremes,
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recheios, coberturas, massas, emulsdes espessas e sistemas submetidos ao aquecimento ou
resfriamento, as propriedades como viscosidade, retencdo de agua, reten¢do de oleo e estabilidade
térmica determinam a viabilidade tecnoldgica do uso.

O amido de araruta (Maranta arundinacea L.) apresenta potencial para o desenvolvimento de
produtos sem gluten e sistemas estruturados por amido, devido as suas propriedades fisico-quimicas,
térmicas e reoldgicas de interesse alimenticio (Ayala Valencia et al., 2015). Entretanto, como ocorre
com outros amidos nativos, seu desempenho pode ser limitado em condi¢des de aquecimento,
resfriamento ou interagdo com diferentes fases da formulagdo. Estratégias de modificacdo oxidativa,
hidrotérmica e acida podem direcionar essas propriedades, alterando o comportamento de pasta, a
reten¢do de fluidos e a resposta térmica do material (Chan; Bhat; Karim, 2009; Astuti et al., 2018;
Wang; Copeland, 2015). No caso especifico do tratamento hidrotérmico, estudos prévios indicam
alteragOes estruturais, térmicas e reologicas relevantes em amidos, inclusive em amido de araruta
(Fonseca et al., 2021; Pepe et al., 2016).

Dessa forma, mais do que comparar os procedimentos de modificagdo realizados, torna-se
relevante traduzir os resultados analiticos em critérios praticos de sele¢do de ingredientes. O presente
trabalho teve como objetivo comparar o desempenho funcional de amidos de araruta nativo e
modificados, utilizando viscosidade, CRA, CRO, DSC e TG/DTA como base para propor uma matriz
de indicagdo tecnoldgica para aplicagdes alimenticias.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas quatro amostras de amido de araruta (Maranta arundinacea L.): A-1,
correspondente ao amido nativo; A-2, amido oxidado por ozonio; A-3, amido submetido ao
recozimento sob umidade controlada (heat-moisture treatment, HMT); e A-4, amido despolimerizado
por &cido diluido. O amido nativo foi obtido por extracdo via umida dos rizomas, seguida de
decantagdo, secagem em estufa e padronizagdo granulométrica. As amostras modificadas foram
preparadas previamente em escala laboratorial sob condi¢des harmonizadas, sendo utilizadas neste
estudo como matrizes comparativas para avaliacao funcional e térmica.

As propriedades de pasta foram determinadas em viscosimetro rotacional Brookfield DV3T,
utilizando suspensao aquosa de amido a 6% (m/v), previamente homogeneizada por 30 min a 25 °C.
O ensaio foi conduzido sob cisalhamento constante de 100 rpm e ciclo térmico controlado, com
registro da viscosidade méaxima durante aquecimento e manutengdo a 95 °C. A tendéncia a
retrogradacdo foi estimada apos o resfriamento da pasta a 25 °C, permitindo comparar a capacidade
de espessamento e a estabilidade das amostras frente a variagao térmica.

A capacidade de reten¢do de 4gua (CRA) e a capacidade de retencdo de 6leo (CRO) foram
determinadas por método gravimétrico com centrifugacdo. Para cada ensaio, 1,000 g de amido foi
disperso em 10 mL de 4gua destilada ou 6leo de soja comercial, homogeneizado em vortex por 60 s
e mantido em repouso por 30 min a 25 + 2 °C. Em seguida, as amostras foram centrifugadas a 3.000
rpm por 15 min; o sobrenadante foi descartado, e o sedimento foi pesado para célculo dos resultados,
expressos em g-g~' de amido seco.

A caracterizagdo térmica foi realizada por calorimetria exploratéria diferencial (DSC) e
termogravimetria associada a analise térmica diferencial (TG/DTA). A DSC foi empregada para
avaliar transi¢cdes relacionadas a gelatinizacdo e a reorganizacao estrutural dos amidos, enquanto a
TG/DTA foi utilizada para verificar eventos de perda de massa e estabilidade térmica. As analises
foram conduzidas em triplicata, e os dados foram submetidos 8 ANOVA, seguida de teste de Tukey
a 5% de significancia.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras apresentaram respostas funcionais distintas, indicando que a sele¢do do amido
de araruta deve considerar o tipo de matriz alimenticia pretendida. A avaliagao das propriedades de
pasta permitiu diferenciar os materiais em perfis de maior viscosidade, menor retrogradagdo ou menor
resisténcia ao escoamento, caracteristicas diretamente relacionadas ao desempenho em cremes,
recheios, coberturas e produtos submetidos a ciclos térmicos.

O amido oxidado por ozbénio (A-2) apresentou perfil mais favoravel a sistemas hidratados,
com maior viscosidade e maior reten¢ao de agua. Esse comportamento ¢ compativel com alteragdes
funcionais induzidas pela oxidacdo com 0zdnio, processo capaz de modificar a interagdo do amido
com 0 meio aquoso e suas propriedades de pasta (Chan; Bhat; Karim, 2009; Castanha et al., 2020).
Assim, o A-2 mostrou potencial para produtos nos quais corpo, brilho, estabilidade da fase aquosa e
formagdo de textura continua sdo desejaveis, como cremes, pudins, sopas, géis transparentes e
coberturas.

O amido submetido ao HMT (A-3) apresentou menor tendéncia a retrogradacao, sugerindo
maior adequagdo a formulagdes sujeitas a resfriamento, congelamento ou reaquecimento. Esse perfil
¢ coerente com o efeito do HMT sobre amidos, especialmente pela reorganizacao estrutural induzida
por calor e umidade controlada, com alteracao das propriedades térmicas, reoldgicas e de estabilidade
de pasta (Fonseca et al., 2021; Pepe et al., 2016). Dessa forma, o A-3 demonstra potencial para
recheios congelados, panificacdo congelada e produtos que demandam maior estabilidade durante
ciclos térmicos.

O amido despolimerizado por acido diluido (A-4) apresentou perfil mais associado a matrizes
com fase lipidica, devido a maior afinidade por 6leo e a redugdo da viscosidade. Essa combinagao
sugere aplicacdo em recheios oleosos, emulsdes espessas e sistemas nos quais a dispersao da fase
gordurosa ¢ tecnologicamente relevante. A literatura indica que a hidrélise acida modifica a estrutura
e a funcionalidade do amido, com ag¢ao preferencial em regides amorfas e impacto sobre propriedades
de pasta, gelatinizagdo e interagdo com fases da matriz (Astuti et al., 2018; Wang; Copeland, 2015).

As analises térmicas por DSC reforcaram a diferenciacdo entre os tratamentos, enquanto a
TG/DTA indicou preservagdo da estabilidade térmica em faixas compativeis com processos
alimenticios convencionais. Assim, os resultados permitem organizar os amidos ndo apenas pela rota
de modificacdo, mas pela funcao tecnologica predominante, conforme demonstrado na Tabela 1.

Tabela 1 — Matriz de decisdo para selecdo de amidos de araruta conforme aplicacdo alimenticia
pretendida.

Amido Perfil dominante Aplicacio preferencial Suporte analitico
A-2 (Ozbnio) Hidrofilico, alta Cremes, sopas, pudins, géis 1 CRA; 1 viscosidade;
viscosidade transparentes e coberturas | alteracao da entalpia
hidratadas em DSC
A-3 (HMT)  Estavel a ciclos Recheios congelados, | retrogradacao;
térmicos, baixa panificagdo congelada e deslocamento das
retrogradacao produtos com ciclos transi¢des em DSC1?
térmicos
A-4 (HCI) Lipofilico, baixa Recheios oleosos, emulsdes 1 CRO; | viscosidade;
viscosidade espessas € sistemas com alteracdo do perfil
fase lipidica térmico em DSC

Nota: Setas indicam diregdo do efeito em rela¢do ao amido nativo (4-1): 1 aumento; | reducdo.
CRA = capacidade de retengdo de agua;, CRO = capacidade de reten¢do de oleo. Fonte: Dados da
pesquisa (2026).
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CONCLUSAO

A caracterizagdo funcional permitiu propor uma matriz de sele¢@o tecnologica para o uso de
amidos de araruta em diferentes sistemas alimenticios. O amido oxidado por 0zonio apresentou maior
adequagdo a formulacdes hidratadas e de maior viscosidade; o amido submetido ao HMT mostrou
perfil promissor para produtos sujeitos a ciclos térmicos; € o amido despolimerizado por acido diluido
demonstrou maior potencial para matrizes com fase oleosa. Ao organizar os resultados pela fungdo
esperada no produto final, e ndo apenas pela rota de modificacdo, o estudo contribui para o uso
racional do amido de araruta como ingrediente funcional em formulacdes sem gliten, recheios,
cremes, coberturas e sistemas alimenticios estruturados por amido.
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