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A andlise do amido é fundamental para garantir
qualidade, desempenho tecnoldgico e
padronizacdo de alimentos, sendo necessdria a

aplicagdo integrada de métodos quimicos,

térmicos e instrumentais. /

INTRODUCAO

O amido é um dos principais carboidratos utilizados pela industria de alimentos, atuando como
espessante, estabilizante, agente de textura e fonte energética em diversos produtos. Suas propriedades
tecnoldgicas estdo diretamente relacionadas a origem botanica, a proporc¢ao de amilose e amilopectina
e as condi¢des de processamento industrial. Alteracdes estruturais no amido podem ocorrer durante
operacdes como moagem, cozimento, extrusdo e secagem, impactando a qualidade sensorial, a
estabilidade e o rendimento dos alimentos processados.

A caracterizacao do amido é, portanto, essencial para o controle de qualidade, o
desenvolvimento de novos produtos e a otimizacdo de processos agroindustriais. Técnicas analiticas
permitem identificar modificacbes estruturais, térmicas e moleculares que influenciam o
comportamento do amido durante o processamento e o armazenamento. Estudos envolvendo amidos
comerciais demonstram que diferencas na organizacdo molecular e no grau de cristalinidade afetam
diretamente propriedades tecnolodgicas relevantes para a industria de alimentos (LIMA et al,, 2012;

SHIRAI et al, 2007). Nesse contexto, este artigo apresenta a importancia da andlise do amido em

alimentos e discute os principais métodos analiticos aplicados a industria alimenticia.
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PRINCIPAIS METODOS ANALITICOS

A analise do amido desempenha papel estratégico no controle de qualidade de matérias-primas

e produtos acabados, permitindo avaliar a uniformidade de lotes e os efeitos do processamento
industrial sobre as propriedades tecnoldgicas do alimento. Alteragdes na morfologia dos granulos e no
grau de cristalinidade podem comprometer atributos como textura, viscosidade e estabilidade,
tornando indispensavel o uso de métodos analiticos adequados (SILVA et al., 2006).

Métodos quimicos tradicionais sao amplamente utilizados para identificagdo qualitativa do
amido devido a sua simplicidade e baixo custo operacional. No entanto, apresentam limitacdes quanto
a precisao e a capacidade de fornecer informacdes estruturais mais detalhadas. Métodos térmicos, como
a calorimetria exploratoria diferencial (DSC), permitem avaliar temperaturas e entalpias de
gelatinizacdo, fornecendo dados relevantes para o desenvolvimento e a padronizacdo de processos
industriais envolvendo aquecimento e resfriamento controlados (SHIRAI et al., 2007).

Técnicas instrumentais, como a difracao de raios X (DRX) e a espectroscopia no infravermelho
(FTIR), sdao amplamente empregadas para a caracterizacdo estrutural do amido, possibilitando a
avalia¢do da organiza¢do molecular, do grau de cristalinidade e das interacdes quimicas presentes nos
granulos. Esses métodos tém sido aplicados com sucesso na analise de amidos comerciais e
modificados, auxiliando na compreensao de seu desempenho tecnolégico em diferentes aplicacdes
alimenticias (LIMA et al., 2012; PINTO, 2025).

Mais recentemente, abordagens analiticas integradas e métodos instrumentais avancados tém
sido explorados para a quantificacdo e diferenciacao de amido, amilose e amilopectina em alimentos e
produtos agricolas. Revisdes metodoldgicas indicam que a combinacao de técnicas espectroscopicas e
estruturais amplia a confiabilidade dos resultados analiticos e favorece aplicacdes em pesquisa e
desenvolvimento industrial (SUBROTO et al., 2021). A escolha do método analitico deve considerar o
objetivo da analise, os recursos disponiveis e a aplicacdo industrial desejada.

Do ponto de vista pratico, os métodos quimicos tradicionais destacam-se pelo baixo custo e
rapidez, embora oferecam menor precisao e informacdes limitadas sobre a estrutura do amido. Ja os
meétodos térmicos, como a DSC, apresentam custo intermediario e demandam tempo moderado de
execucdo, mas fornecem dados mais confidveis sobre propriedades fisico-quimicas. As técnicas
instrumentais avancadas, como DRX e FTIR, implicam em maior investimento financeiro e tempo de
analise, porém garantem elevada precisdo e detalhamento estrutural, sendo especialmente indicadas

em contextos de pesquisa e desenvolvimento industrial.

Na figura 1 estdo apresentados os principais métodos analiticos aplicados a caracterizagido do amido em

alimentos.
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Figura 1. Principais métodos analiticos aplicados a caracterizacao do amido em alimentos.
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Fonte: Adaptado de Lima et al. (2012).

A diversidade de métodos e suas aplicagdes pode ser visualizada de forma resumida no Quadro

1, que sintetiza as principais técnicas de analise do amido utilizadas na industria alimenticia.

Quadro 1. Comparac¢do dos métodos de analise do amido utilizados na industria alimenticia.

Método Informacao obtida Aplicacao
Métodos Quimicos Presenga de amido Rotina
DSC Gelatinizacao P&D
FTIR Estrutura molecular Pesquisa
DRX Cristalinidade Pesquisa
Me¢étodos integrados Quantificacao Processo
CONSIDERA(;()ES FINAIS

A analise do amido desempenha papel fundamental no controle de qualidade de alimentos
processados, uma vez que suas propriedades estruturais e fisico-quimicas influenciam diretamente o
desempenho tecnoldgico e a padronizacao dos produtos. A utilizacdo combinada de métodos analiticos
quimicos, térmicos e instrumentais permite uma compreensao mais abrangente do comportamento do
amido frente as diferentes condi¢des de processamento industrial. Nesse contexto, observa-se uma

tendéncia crescente para a ado¢ao de métodos rapidos e ndo destrutivos, os quais apresentam potencial

N7 3



Revista Técnica da Agroindustria, vol. 3, n. 1 - Artigo 009/28 de janeiro de 2026

para aplicagdo em rotina industrial e monitoramento de processos, contribuindo para maior eficiéncia,

confiabilidade e competitividade do setor alimenticio.
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