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RESUMO: O amido € um polimero que pode
ser extraido de fontes como cereais, raizes e
tubérculos. Sua funcionalidade depende da
origem genética e das condicdes de plantio.
Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi
caracterizar o amido de diferentes cultivares de
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DE SORGO

sorgo (BR 501, BRS 305 e BRS 310) utilizando
a Espectroscopia Vibracional na Regidao do
Infravermelho (caracterizagcéo estrutural),
Termogravimetria — TG (caracterizagéo térmica)
e Difratometria de Raios-X (cristalinidade). Os
espectros de absorcéo na regido do infravermelho
dos 3 amidos de sorgo foram semelhantes,
apresentando as bandas caracteristicas dessa
macromolécula. Dados de TG mostraram que
todas as curvas apresentaram trés eventos de
perda de massa. Em relagdo a cristalinidade,
os trés amidos analisados apresentaram perfil
de difracéo de estrutura semicristalina e padréo
de cristalinidade do tipo A. Concluiu-se que os
amidos obtidos de diferentes cultivares tem
caracteristicas semelhantes.
PALAVRAS-CHAVE: Cereal,
Propriedades térmicas, Cristalinidade

Polimero,

INFRARED SPECTROSCOPY, THERMAL

AND CRYSTALLINITY PROPERTIES OF

STARCH ISOLATED FROM DIFFERENT
SORGHUM CULTIVARS

ABSTRACT: Starch is a polymer that can
be extracted from sources such as cereals,
roots and tubers. Its functionality depends on
the genetic origin and the planting conditions.
Therefore, the objective of this work was to
characterize the starch of different sorghum
cultivars (BR 501, BRS 305 and BRS 310), to use
a Vibrational Spectroscopy in the Infrared Region
(structural characterization), Thermogravimetry -
TG (thermal characterization) and Diffractometry
of X-rays (crystallinity). The absorption spectra in
the infrared region of the three sorghum starches
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were similar, presented as characteristics of this macromolecule. TG data showed that all
curves had three mass loss events. In relation to crystallinity, the three starches analyzed
presented a diffraction profile of semicrystalline structure and type A crystallinity pattern. It
was concluded that the starches obtained from different cultivars have similar characteristics.
KEYWORDS: Cereal, Polymer, Thermal properties, Crystallinity.

11 INTRODUCAO

O sorgo [Sorghum bicolor (L.) Moench], pertencente a familia Poaceae, é o quinto
cereal mais plantado no mundo. A composicao quimica dos graos de sorgo varia de acordo
com o gendtipo, sendo em todos eles, o amido o principal macronutriente (entre 70 e 80%)
(Bandeira, et al., 2015).

Este polimero é uma das matérias-primas naturais mais estudadas e promissoras
para a industria de alimentos, farmacéutica e para a produgéo de filmes biodegradaveis,
além de outras aplicag¢des, pois possui baixo custo, é renovavel, podendo ser obtido de
uma grande variedade de culturas, como milho, arroz, mandioca, trigo, batata e sorgo. Sua
funcionalidade depende da origem genética e das condi¢cbes de plantio (Ali et. al., 2016;
Zhu, 2014).

A utilizag@o do amido de sorgo obtém vantagem em relagédo a outros cereais devido
ao potencial altamente produtivo dessa matéria-prima, ao seu baixo custo e ao alto teor de
amido (Biduski et al., 2017). Nesse sentido, devido a necessidade de verificar as diferengcas
estruturais, quimicas e térmicas existentes entre os genétipos de sorgo e assim direcionar
a sua aplicacédo de acordo com suas caracteristicas, estudos sobre a caracterizagédo do
amido de diferentes cultivares de sorgo tornam-se relevantes.

21 OBJETIVO

Caracterizar o amido de diferentes cultivares de sorgo (BR 501, BRS 305 e BRS
310) quanto a cristalinidade, propriedades térmicas e estruturais.

31 MATERIAL

Os gréos de sorgo utilizados foram cedidos pelo Centro Nacional de Pesquisa de
Milho e Sorgo (CNPMS) da EMBRAPA, localizado em Sete Lagoas, estado de Minas Gerais.
Foram utilizados trés diferentes cultivares de grédos de sorgo, BRS 305 (pericarpo marrom
com tanino, endosperma farinaceo), BR 501 (Pericarpo branco sem tanino, endosperma
vitreo) e BRS 310 (pericarpo vermelho sem tanino, endosperma 50% farindceo e 50%
vitreo).
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41 METODOS

4.1 Espectroscopia Vibracional na Regiao do Infravermelho

O espectro de absorg¢édo na regido do infravermelho do amido de sorgo foi obtido
no espectrémetro Spectrum One FT-IR (Perkin Elmer do Brasil Ltda) equipado com ATR
(Reflectancia Total Atenuada), no modo de transmitancia, 4 cm-1 de resolucéo e 4 scans/
min. A faixa espectral considerada foi de 4500 a 350 cm-1. O espectro foi analisado por
meio do software KnowltAll e de tabelas fornecidas pela literatura (Silverstein; Webster;
Kiemle, 20086).

4.2 Termogravimetria - TG

As curvas termogravimétricas dos amidos foram obtidas com um analisador
termogravimétrico (DTG-60 Simultaneos DTA-TG, Shimadzu). Foi pesada cerca de 6 mg
de amostra em cadinho de alumina e aquecida de 28 a 900 °C a uma taxa de 10 °C/min,
em atmosfera inerte de nitrogénio com fluxo de 50 mL/min. O software utilizado para o
processamento dos resultados foi ta60.

4.3 Difratometria de Raios-X (cristalinidade)

A cristalinidade do amido foi determinada com um difratémetro de raios-X, operando
com radiacéo de cobre, voltagem de 40 kV e corrente de 30 mA. A varredura foi realizada
em intervalo de 5 a 50° (20) a uma velocidade de 2,0°/min. O grau de cristalinidade da
amostra foi quantitativamente estimado como descrito por Nara; Komiya (1983)

51 RESULTADOS

5.1 Espectroscopia Vibracional na Regiao do Infravermelho

Os espectros de absorcao no infravermelho dos amidos dos trés tipos de sorgo
estudados, compilados na Figura 1, foram semelhantes, apresentando as bandas
caracteristicas dessa macromolécula.
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Figura 1 — Espectros de infravermelho dos amidos das cultivares BRS 305, BRS 310 e BR 501.
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As bandas na regido 3400 e 1650 cm ', atribuidas ao estiramento e a deformacéo

angular de ligagbes —OH, respectivamente. Além dessas bandas, é possivel observar as

bandas na regiao de 2900-3000 cm™' (a mais intensa em torno de 2930 cm "), atribuidas a

deformacéo axial de ligagcbes C-H. As bandas na regido 1200 a 1000 cm ' s&o consideradas

bandas caracteristicas do amido e s&o atribuidas a vibracoes de deformacéo axial de C-O e

a vibragdes de deformacéo axial do sistema O-C-O (Lima, et. al., 2012).

Os espectros apresentaram-se semelhantes aos relatados por Carvalho (2017), que

estudou o0 amido de sorgo do cultivar BRS 305, Souza (2018) que avaliou o amido do sorgo

BRS 332 e Rivera-Corona, et al. (2014), que estudaram amido de sorgo-doce (Sorghum

saccharatum).

5.2 Termogravimetria - TG

A Figura 2 apresenta as curvas termogravimétricas dos amidos do sorgo BRS 305,

BRS 310 e BR 501.
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Figura 2 — Curvas termogravimétricas dos amidos das cultivares BRS 305, BRS 310 e BR 501.

E possivel observar que as trés curvas termogravimétricas apresentam trés
eventos de perda de massa. O primeiro evento (onset em 50°C) representa a evaporagao
da 4gua e de compostos volateis e o segundo e terceiro eventos (onset em 300°C e
350°C, respectivamente), ocorreram devido a degradagdo da matéria organica (amilose
e amilopectina) com formacéo de residuos finais. A porcentagem de perda de massa dos
primeiro, segundo e terceiro evento foram 8,62, 49,78 e 27,57% respectivamente.

O perfil das curvas termogravimétricas dos amidos de sorgo analisados foi
semelhante as curvas obtidas por Carvalho (2017) e Souza (2018), que analisaram o amido
de sorgo BRS 305 e BRS 332, respectivamente. Também se assemelhou as curvas obtidas
por Beninca (2008) para o amido de milho e de mandioca.

5.3 Difratometria de Raios-X (cristalinidade)

Abaixo estdo representados os difratogramas de raios-x dos amidos dos sorgos
BRS 305, BRS 310 e BR 501 (Figura 3).

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos Capitulo 10 m



——BRS 305
——BRS 310
——BR 501

Intensidade / u.a.

10 70 30 0 50 50
26 (C°)

Figura 3 - Difratogramas de raios-X dos amidos das cultivares BRS 305, BRS 310 e BR 501.

Os trés amidos analisados apresentaram perfil de difragdo de estrutura semicristalina
e padrao de cristalinidade do tipo A, visto que apresentaram picos mais intensos em valores

de 20 de 15, 17, 18 e 23°.
A cristalinidade do tipo A ocorre na maioria dos cereais (milho, arroz, trigo, aveia) e

é descrita como uma unidade celular monociclica altamente condensada e cristalina, onde
12 residuos de glicose de duas cadeias no sentido anti-horario abrigam quatro moléculas

de agua entre as hélices (Denardin; Silva, 2009).

61 CONCLUSAO

Através deste trabalho, concluiu-se que os amidos obtidos de diferentes cultivares
tem caracteristicas semelhantes em relagdo as propriedades estruturais, térmicas e de
cristalinidade. Novos estudos estdo em curso para avaliar as diferencas nas propriedades

dos amidos de diferentes cultivares de sorgo.
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