Digestao enzimatica do amido de milho pela ptialina da saliva

Objetivos:
Gelatinizacdo de amido de milho
Digestao de amido de milho gelatinizado com amilase salivar

Digestao de amido de milho gelatinizado com acido cloridrico

Consideragoes:

O amido € um polissacarideo de reserva vegetal. A maioria das células
vegetais possui a capacidade de sintetizar amido, e o seu armazenamento &
abundante em tubérculos e em sementes. Este carboidrato ocorre
intracelularmente, em grandes granulos, e é formado por dois tipos de polimeros
de glicose, amilose e amilopectina, que se associam por meio de pontes de
hidrogénio. Em geral, os granulos de amido sao constituidos por 15 a 30 % de
amilose e 70 a 85 % de amilopectina.

A amilose consiste de cadeias longas, nao ramificadas, de residuos de D-
glicose, conectados por ligagdes a(1—4). O peso molecular de tais cadeias varia
entre alguns milhares até mais de um milhdo. A amilopectina também possui um
peso molecular elevado (até 200 milhdes), mas, ao contrario da amilose, é
altamente ramificada. As ligagdes glicosidicas que unem os residuos de glicose
sucessivos nas cadeias de amilopectina sdo a(1—4); nos pontos de ramificagao,
que ocorrem a cada 24 a 30 residuos de glicose, sao ligagcbes a(1—6).

O amido é um dos principais elementos da dieta em muitas partes do
mundo. A digestdo inicia na boca, onde a a-amilase salivar hidrolisa as ligagdes
glicosidicas a(1—4) internas, produzindo fragmentos polissacaridicos ou
oligossacarideos. No estdbmago, a a-amilase salivar € inativada pelo pH baixo,
mas uma segunda a-amilase, secretada pelo pancreas no intestino delgado,
continua o processo de degradagao. A a-amilase pancreatica gera principalmente
maltose e maltotriose, e também oligossacarideos chamados de dextrinas-limite,

fragmentos de amilopectina contendo pontos de ramificacdo a(1—6). A maltose, a



maltotriose e as dextrinas sdo entdo finalmente degradadas até glicose, por
enzimas do epitélio intestinal.

Industrialmente, a liquefagdo e a sacarificagcdo do amido sdo processadas
por meio da utilizacdo de enzimas, devido a melhor qualidade do produto final e a
economia de energia. Utilizam-se enzimas de origem bacteriana e fungica.

Para o acompanhamento qualitativo da hidrélise do amido, pode-se utilizar
o teste com solugdo de Lugol (I, + KIl), que evidencia a presenca deste
polissacarideo (formagdo de complexo de inclusdo de coloragdao azul entre
amilose e iodo) e/ou algum teste para detecgdo de agucares redutores, como o
teste com reagente de Benedict (CuSO4 + NazCsHs07 + Na,CO3), que evidencia a

presenca destes sacarideos (formagao de Cu,O, precipitado vermelho).

Materiais

Amido de milho a 2 %
Glicose a2 %

Saliva bucal

Acido cloridrico PA
Solucéo de Lugol
Reagente de Benedict
Banho-maria a 40 °C
Banho-maria a 100 °C

Vidrarias

Procedimento
Obtencao da solugao de amido gelatinizado

Pesar 2 g de amido de milho (Maizena) em um béquer, adicionar 100 mL de
H,0 destilada e, em seguida, promover a gelatinizagdo do amido em banho-maria
a 100 °C sob agitagao.

Determinar o tempo de escoamento da solu¢gdo de amido (a temperatura
ambiente), antes e apds a gelatinizacao, utilizando uma pipeta volumétrica de 10

mL.



Obtencao da amilase salivar

Lavar a boca previamente. Coletar a saliva em um béquer, antes do inicio
do experimento de digestdo do amido gelatinizado.
Digestdo do amido gelatinizado

Preparar 4 tubos: 1) controle de amido (CA), 2) controle de glicose (CG), 3)
digestdo do amido com amilase salivar (DE), e 4) digestdo do amido com HCI
(DA).

Ao tubo 1, adicionar: 10 mL de solugdo de amido e 1 mL de agua.

Ao tubo 2, adicionar: 10 mL de solucéo de glicose e 1 mL de agua.

Ao tubo 3, adicionar: 10 mL de solugdo de amido e 1 mL de saliva.

Ao tubo 4, adicionar: 10 mL de solugdo de amido e 1 mL de HCI.

Acondicionar os tubos em banho-maria a 40 °C, homogeneizando-os
periodicamente durante todo o experimento.

Apds 15 min (e a cada 15 min subsequentes), transferir uma aliquota de 1
mL da mistura reacional em cada tubo para um novo tubo e, a ela, adicionar 2
gotas de solucéo de Lugol.

Nos tempos de 15, 30, 45 e 60 min, apds a retirada das amostras para a
realizagao do teste de Lugol, adicionar 1 mL de saliva ao tubo 3, e 1 mL de HCl ao
tubo 4.

Obs1: Quando a agao da saliva é rapida demais, pode-se diminuir o tempo
entre amostragens ou trabalhar com menos enzima (adicionar menos saliva a
mistura reacional). Quando a agao da saliva é lenta demais, pode-se aumentar o
tempo entre amostragens ou trabalhar com mais enzima (adicionar mais saliva a
mistura reacional).

Obs2: idem para a digestdo com HCI.

Ao final do experimento (tempo de 75 min), retirar os tubos do banho-maria
e efetuar os testes para deteccdo da presenca amido (Lugol), conforme descrito
anteriormente, e de agucares redutores (Benedict), conforme segue:

- Transferir 0,2 mL da mistura reacional em cada tubo para um novo tubo e,
a ela, adicionar 1 mL de reagente de Benedict. Em seguida, aquecer os tubos a
100 °C por 5 min.



Determinar, com o auxilio de papel indicador universal, o pH da mistura

reacional em cada tubo.

Resultados

Tempo de escoamento da solugao de amido

Solugao Tempo

N&o gelatinizada

Gelatinizada

Acompanhamento da digestao da solugao de amido (teste de Lugol)

Tempo (min) CA CG DE DA

15
30
45
60
75

Acompanhamento da digestao da solugcao de amido (teste de Benedict)

Tempo (min) CA CG DE DA

75

Determinagao do pH

Tempo (min) CA CG DE DA

75

Discussao

1. Quais os principios dos testes utilizados para detecgdo da presenga de amido
(Lugol) e agucares redutores (Benedict)?

2. Os testes supramencionados podem ser utilizados para fins de quantificacao

(andlise quantitativa) da digestdo do amido? Faga a sugestdo de técnicas



experimentais que podem ser utilizadas para avaliacdo quantitativa da
gelatinizagao, liquefagéo e sacarificagdo do amido?

3. llustre os resultados obtidos no experimento, interpretando-os com base nos
principios dos testes utilizados para o acompanhamento da reacgao.

4. Compare os resultados obtidos (digestdo enzimatica x digestdo acida), em

relagéo aos controles (amido e glicose).



