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Tendo como enfoque observar como os granulos micrométricos de amido de milho e sua
superestrutura se apresentam ap0s exposicao a hidrélise acida, quantificando o decréscimo do
tamanho do granulo e relacionando isso com a presenca de cristalinidade no mesmo, antes e
apos o tratamento, foi elaborado o seguinte método para detectar tais caracteristicas.

Trés tipos de amido de milho (ceroso, regular e com alto teor de amilose) foram
escolhidos para analise e caracterizacdo dos granulos quanto ao seu tamanho e cristalinidade,
0S quais possuem proporcOes desiguais de porcdo amorfa e cristalina, representadas,
respectivamente, pela amilose e amilopectina,. Cada espécie foi mantida em solucdes
contendo diferentes concentracBes de acido cloridrico (HCI) — 0,1 mol/L; 1 mol/L; e 2
mol/L — por tempos distintos (24h, 96h, 168h) a duas temperaturas —ambiente e 40°C—,
totalizando 54 amostras. Cada amostra continha uma concentragdo de 5% (massa/volume).
Decorrido o tempo determinado, as amostras foram centrifugadas, neutralizadas (caso
necessario, utilizando solucéo de hidréxido de sédio (NaOH) — 1 mol/L), secas e maceradas
para que apenas o amido fosse recuperado e analisado. Importante para efeitos de comparacgéo
foram também analisados os trés amidos originais in natura.

Através de técnicas como o espalhamento de luz (DLS), potencial Zeta e microscopia
Gtica e eletronica de varredura foram observadas e caracterizadas: a variagdo da dimensdo dos
granulos, antes e ap0s a exposicdo ao acido e a degradacdo dos granulos.

Com os dados obtidos até o0 momento, pode-se observar um decréscimo no tamanho dos
granulos quando expostos a tratamento acido, assim como quando em maior concentracdo
acida, bem como maior temperatura. Esses efeitos devem-se a quebra das ligacGes de
hidrogénio originalmente presentes na superestrutura do amido composta de amilose e
amilopectina.
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