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1 – INTRODUÇÃO
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EXTRAÇÃO E CARACTERIZAÇÃO DE AMIDO DE JACATUPÉ (Pachyrhizus ahipa)1
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Caracterização das raízes
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2.2 – Processamento
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2.3 – Análises do amido
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO
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Lavada e processada com 

casca  
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1 kg de matéria-prima/ 2L 

de água 
tempo: 1,5 minutos  

BAGAÇO LEITE DE AMIDO 
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1kg de matéria-prima/ 2L de água

tempo: 1,5 minutos (3 vezes) 
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Peneira de 60Mesh 
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Peneira de 200Mesh 

DECANTAÇÃO 

������� (4 vezes) 
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Estufa 35ºC 
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BAGAÇO ÚMIDO 
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Estufa 45ºC 
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% base úmida 
Umidade  
Amido 
Cinzas 
Matéria graxa 
Proteína  
Fibras 
Açúcares redutores 
Açúcares totais 

 
82,00 ± 0,67 
7,68 ± 0,46 
0,40 ± 0,03 
0,10 ± 0,01 
1,00± 0,04 
0,74 ± 0,05 
2,68 ± 0,07 
4,24 ± 0,20 

pH 
Acidez titulável (mL NaOH 1N) 

5,52 ± 0,05 
1,04 ± 0,09 
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Peso da matéria-prima processamento 
Umidade das raízes 
Matéria seca inicial 
Amido na matéria seca 
Peso do resíduo úmido 
Umidade do resíduo 
Matéria seca no resíduo 
Peso da fécula 
% de amido na fécula 
Peso em amido 
Amido extraído 

5,7 Kg 
82,00 % 
1,03 Kg 
442,9g 
2,22 Kg 
82,88% 
380,06g 
244,22g 
83,71% 
204,44g 
46,15% 


��������	������	��	�������	 �����	

��������� 	
����

% base úmida 
Umidade  
Amido  
Cinzas  
Matéria graxa  
Proteína  
Fibras  
Açúcares totais  

 
12,31 ± 0,01 
83,71 ±  0,36 
0,28 ± 0,01 
0,41 ± 0,04 
0,10 ± 0,01 
1,69 ± 0,05 
0,30 ± 0,01 

Amilose (%) 12,84 ± 0,56 
pH 
Acidez titulável (mL NaOH 1N/100g) 

6,45 ± 0,04 
0,64 ± 0,04 
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4 – CONCLUSÕES
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