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IDENTIFICAÇÃO E DIGESTÃO DO AMIDO

É bom saber ...

           O amido é um carboidrato formado por uma série de moléculas de glicose. É produzido nos vegetais como uma forma de armazenar o excesso de glicose produzido através da fotossíntese. Pode ser encontrado em abundância nas raízes tuberosas como a batata, a mandioca e a batata-doce, ou em sementes como o milho, o arroz e o trigo. Porém, de modo geral, qualquer célula vegetal possui a capacidade de sintetizar amido a partir de glicose.

 A molécula de amido pode ser descrita como uma grande cadeia de moléculas de glicose interligadas, por isso é considerada um polissacarídeo, ou seja, um carboidrato constituído por centenas ou milhares de monossacarídeos (nesse caso, a glicose).

 Há dois tipos de amido: a amilose e a amilopectina. Esses dois polissacarídeos distinguem-se pelo tipo de ligação que ocorre entre as moléculas de glicose.

Na amilose, as pequenas unidades estabelecem suas ligações através do primeiro e quarto átomo de carbono, constituindo cadeias longas e não ramificadas. A amilopectina, por sua vez, é bastante ramificada, apresentando nos locais de ramificação ligações entre o primeiro e o sexto átomo de carbono das moléculas de glicose. Quando cozinhamos uma batata, por exemplo, evidenciam-se as diferenças entre a amilose e a amilopectina. A amilose é extraída durante a fervura, dando um aspecto esbranquiçado à água, enquanto a amilopectina permanece na raiz, servindo de alimento para nós. 

Não é difícil nos darmos conta da importância do amido, entre outros carboidratos, na alimentação do ser humano. O amido é uma substância com alto teor energético, o que a torna fundamental para realizar as diversas atividades de nosso dia-a-dia. Especialmente em países pouco desenvolvidos, esse tipo de alimento compõe grande parte da dieta em vista de seu menor preço. Mesmo em países ricos como nos Estados Unidos, cerca de 30% da dieta é composta por amido. 

De fato, essa porcentagem deveria ser ainda maior, uma vez que, se comparado a outros carboidratos como a sacarose do açúcar, o amido é muito menos prejudicial aos dentes.

 Quando ingerimos alimentos que contêm amido, a digestão do amido inicia-se já dentro da cavidade bucal, onde atua a enzima  amilase. Se mantivermos uma bolacha em nossa boca, mastigando-a demoradamente, perceberemos que, pouco a pouco, ela adquire um sabor adocicado: o amido está se transformando em glicose.  

Depois de passar pelo estômago, o alimento é lançado no intestino delgado. Em sua região superior, o duodeno, também é secretada uma enzima que digere o amido, a amilase pancreática. Ao longo do restante do intestino delgado, as pequenas moléculas de glicose que compunham o amido serão absorvidas.

PARTE I :  IDENTIFICANDO A PRESENÇA DO AMIDO

Material :

· 01 placa de toque.

· Sal.

· Amido de trigo ou pão desfeito em água.

· Solução de lugol (iodo) diluída – prepare a solução nos frascos de diluição.

· Álcool.

Como fazer ...

A. Coloque amido em duas cavidades da placa de toque em outras duas, coloque sal.

B. Pingue uma gota de solução de lugol sobre uma cavidade com amido e uma sobre uma cavidade com sal.

C. Faça a mesma coisa com a solução de mercúrio para as outras duas cavidades.

D. Observe se ocorreu a formação de alguma cor diferente e preencha os dados no quadro abaixo.

	SUBSTANCIA ADICIONADA
	COR COM AMIDO
	COR COM SAL

	Iodo
	
	

	Álcool
	
	



Você verificou a reação característica do amido: com o iodo. O amido é a única substância capaz de fazer o iodo tomar a cor que você observou e vice-versa. Portanto, toda vez que se queira verificar a presença de amido em um alimento, basta adicionar um pouco de lugol sobre o este, se a reação for positiva você notará a formação da cor característica.

PARTE II :  IDENTIFICAÇÃO DA PRESENÇA DE AMIDO EM DIVERSAS

                                                  SUBSTANCIAS

Material :

· O2 placas de Petri.

· Lugol.

· Pipeta plástica.

· Açúcar, talco, pão, laranja, mamão, bolacha, arroz cozido , açúcar, sebo.

Como fazer ...

A. Disponha nas placas de Petri as amostras acima descritas. Não repita a mesma amostra em duas placas de Petri.

B. Teste cada amostra com uma gota de lugol sobre ela.

C. Anote as amostras que apresentaram reação positiva para o amido.

PARTE III :  DIGESTÃO DO AMIDO

Material :

· 01 béquer de 250 mL.

· 02 placas de Petri.

· Maizena.

· Água.

· Solução de lugol diluída.

· Colher plástica pequena.

· 01 bastão de vidro.

Como fazer ...

A. Em meio béquer com água, misture meia colher de Maizena e mexa com o bastão até formar uma suspensão de amido.

B. Em cada uma das duas placas de Petri, acrescente duas colheres da suspensão de amido.

C. Ao conteúdo de uma das placas de Petri adicione uma colher de saliva e misture.

D. Ao conteúdo da outra placa, acrescente igual quantidade de água. Misture com o bastão limpo.

E. Após meia hora, coloque algumas gotas de tintura de iodo em cada placa e mexa.

Você identificou a ação da enzima amilase salivar, responsável pela digestão do amido ainda na boca.

 SUGESTÃO

Você pode também realizar a seguinte atividade :    O PAPEL CONTÉM AMIDO ? 


Coloque um pouco de solução de lugol diluída numa placa de Petri. Mergulhe nela um pedaço de papel jornal. Depois, faça o mesmo com um pedaço de papel para escrever. O que aconteceu ? Por que um fica azul e outro não ?


Só o papel de escrever fica azul, porque contém amido (que o torna “engomado”). Por isso, ele serve para mandar um bilhete a alguém em escrita invisível.


Escreva no papel com cotonete, usando saliva como se fosse tinta. Deixe secar. Quem recebe o bilhete só vê uma folha em branco. Mergulhando o bilhete em um recipiente (prato) com solução de iodo diluída, a mensagem aparece. Por quê ?

Pensando a respeito ...

1. Qual a coloração assumida quando o amido é misturado ao lugol (iodo) ?

2. De acordo com os resultados dos testes da Parte II, o  lugol pode ser usado para identificar a presença de açúcares e gorduras  nos alimentos?

3. Como você explica os resultados obtidos na Parte III ?

4. Planeje um experimento para verificar se a enzima amilase, presente na saliva, é degradada com o calor.

5. Quanto dos alimentos que você ingere diariamente apresentam amido na sua constituição ?

6. Amido em excesso pode engordar ?
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