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O amido nativo de milheto apresenta limitagdes
funcionais que restringem aplicacdes industriais, sendo
o tratamento térmico seco (DHT) usado para otimizar
suas propriedades. O nativo continha 1,73% de
proteinas e 0,85% de lipidios. Apds o DHT, os granulos
(3—12 pym) exibiram picos de cristalinidade em ~15°,
17°, 18° e 23°, redugdo da viscosidade maxima (2553
para 1809,5cP), aumento de AHgel (7,82 para
8,77 J/g) e elevagdao da amilose (23 para 24%),

indicando alteracdes fisico-quimicas.
Introducao

O amido de milheto (Pennisetum glaucum) tem
limitacdes, como baixa estabilidade térmica, que
restringem seu uso industrial. O tratamento térmico
seco (DHT), realizado a temperaturas controladas com
baixa umidade, modifica fisicamente os granulos,
melhorando estabilidade térmica, gelatinizacdo e
funcionalidade, e tornando o amido mais util
industrialmente. (Mahajan et al., 2021). Este trabalho
teve como objetivo avaliar os efeitos do DHT sobre as
propriedades fisico-quimicas e funcionais do amido de
milheto.

Materiais e Métodos

O amido foi extraido por maceragao alcalina (0,025
mol/L) e a composicéo determinada segundo o Instituto
Adolfo Lutz (2008). O DHT foi realizado a 130 °C por 5,
10 e 15 h. Morfologia, cristalinidade e propriedades de
pasta e térmicas foram avaliadas por MEV-FEG, DRX,
RVA e DSC, respectivamente (Zhou et al., 2021).

Resultados e Discussao

O amido nativo teve baixos teores de proteinas
(1,73 g/g) e lipidios (0,85 g/g), mostrando boa pureza.
Os granulos nativos (4,64—13,79 uym) e tratados (3—
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12 ym) mantiveram formato poligonal e padrdo de
difracdo tipo A, com redugéo da viscosidade maxima
(2553 para 1809,5 cP), aumento de AHgel (7,82 para
8,77 JIg) e elevagado da amilose, indicando mudangas
fisico-quimicas.

Figura 1. .Perfil viscoamilografico de amidos nativo e modificados
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Conclusao ou Conclusoes
O DHT modifica eficazmente o amido de milheto,
mantendo a morfologia e melhorando propriedades
tecnoldgicas, como gelatinizacdo, viscosidade e teor de
amilose.
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