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 O amido é um biopolímero formado por dois componentes 

principais: amilopectina e amilose.1 Por ser barato e renovável 

apresenta um grande potencial em várias áreas, tais como na área 

alimentar, agrícola, farmacêutica, cosmética e etc. A extração bem 

sucedida do amido é de grande interesse para que se possa obter o 

maior rendimento de um dos componentes desse biopolímero: a 

amilose. O interesse nessa molécula é que na presença de agentes 

complexantes orgânicos ou inorgânicos, cristaliza-se em uma forma 

chamada “V”  (hélices simples).2,3 Neste estudo a farinha de arroz foi 

utilizada para extração do amido e testes colorimétricos foram 

realizados para caracterizá-lo. 

 Após a extração o amido foi caracterizado por testes colorimétricos. 
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No teste do Iodo foi constatado a presença de amido na amostra, 

ou seja, o processo de lavagem foi bem sucedido; 

No teste do Biureto foi constatado que a amostra não contém 

proteínas. 

No teste do Benedict foi constatado que a nossa amostra não 

contém a presença de açúcares redutores; 
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Figura 5. Curva padrão no UV da Amilose Sigma. 

Figura 3. Teste do Iodo com diversas concentrações da  Amilose Sigma. 

Figura1. Esquema de extração do amido. 

 Figura 4. Curva padrão no UV da Amostra extraída da farinha de arroz. 

Figura 2. Teste do Iodo com diversas concentrações da amostra extraída a partir da 

farinha de arroz. 

Figura 7. Teste do Benedict da solução padrão de glicose, da amilose sigma e da 

amostra, respectivamente. 

Figura 6. Teste do Biureto da solução padrão de gelatina, da amilose sigma e da 

amostra, respectivamente. 
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 EXPERIMENTAL 

Etapa 1 

• Farinha de 
arroz em 
repouso por 
24 h em 
NaOH 
(0,18%) 

Etapa 2 

• Sucessivas 
lavagens 
com NaOH  

Etapa 3 

• Filtração 
com H2O 

Etapa 4 

• Secagem 
em 
dissecador 

Etapa 5 

• Amido 
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