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O amido ¢ um biopolimero formado por dois componentes principais:
amilopectina e amilose. E um polissacarideo de armazenamento mais abundante nas
plantas, apresentando-se como granulos no cloroplasto de folhas verdes e no
amiloplastos de sementes, leguminosas e tubérculos, sendo a principal fonte alimentar
de carboidratos. A amilose que se acumula a 15 - 35 % dos granulos na maioria das
plantas ¢ um polissacarideo principalmente linear, constituido de unidades de glicose
unidas por ligacdo glicosidicas a- (1— 4). Suas cadeias podem facilmente formar
estruturas helicoidais duplas ou simples e apresentam uma massa molecular menor do
que da amilopectina, com valores em torno de 10°-10° g.mol™. A amilose, na presenga
de agentes complexantes organicos ou inorganicos, cristaliza-se em uma forma chamada
“V” (hélices simples). Nos cristais, moléculas complexantes podem ser aprisionadas
entre as hélices da amilose e/ou dentro da sua cavidade central hidrofébica. Esta
importante propriedade pode, por exemplo, encontrar uma grande aplicabilidade em
farmacologia e na industria de alimentos. Varias familias de cristais de V-amilse tém
sido descritos. Embora o conhecimento da estrutura molecular seja importante para
localizar as moléculas hospedes e entender como elas sdo aprisionadas no interior da
rede cristalina, apenas um pequeno numero de estruturas foram conhecidas e varios
modelos ainda sdo hipotéticos. Devido a este fato, neste trabalho deseja-se desenvolver
e caracterizar nanoestruturas compositas de amilose. Para isto dois tipos de amostras
serdao usadas: a amilose comercial (que serd chamada de amilose sigma) e amilose
extraida da farinha de arroz. A primeira etapa consistiu da extracdo do amido da farinha
de arroz e caracterizacdo do mesmo por testes colorimétricos. Os reagentes para os
testes colorimétricos foram preparados no laboratorio junto com diferentes solucdes
tanto da amilose extraida da farinha do arroz quanto da amilose sigma (padrao utilizado
para se comparar os resultados colorimétricos obtidos). Os testes colorimétricos
utilizados para caracterizacdo do amido foram: o teste do Iodo, resultando em uma cor
azul caracterizada por uma absor¢do na faixa de 640 nm em um espectrofotdmetro. O
segundo foi o teste de Benedict cujo objetivo ¢ caracterizar a auséncia de agucares
redutores. Para as nossas amostras o resultado foi negativo. O terceiro foi o teste do
Biureto o qual ¢ utilizado na determinacao de ligagdes peptidicas cujo resultado também
deu negativo para a presenca de proteinas. Sendo assim, os resultados obtidos até
momento, a partir dos testes colorimétricos, indicam que a extracao do amido através do
processo alcalino esta sendo bem sucedida. O sucesso da extracdo do amido da farinha
de arroz com baixo teor de contaminagdo ¢ importante para a extragao da amilose.
Estudos futuros estdo relacionados a extragdo da amilose do amido extraido da farinha
de arroz e posterior formagao dos cristais de V-amilose.



