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APRESENTAÇÃO

A presente obra ‘’Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3’’ publicada no formato 
e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da nutrição. O 
volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos 
de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. O 
principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país. Em todos esses trabalhos a 
linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da população 
brasileira; padrões alimentares; microbioma intestinal; vivências e percepções do pré-
natal e gestação; avaliações físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação 
e caracterização de compostos bioativos; desenvolvimento de novos produtos 
alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com 
a proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles 
que de alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição 
é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na 
amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que 
demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a 
obra ‘’Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3’’ se constitui em uma interessante 
ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante ou apenas um 
interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama do 
que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!
Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O emprego de metodologias de 
baixo custo para determinar as classes de 
componentes dos alimentos, podem ser 
facilmente utilizados no meio acadêmico, 
industrial e cotidiano. Considerado de grande 
destaque o amido dentre os polissacarídeos, 
o qual, na presença de iodo pode sofrer 
reações de complexação, com a formação de 
compostos coloridos variando do azul intenso 
ao vermelho-violácea. Com isso, objetivou-
se identificar a presença de amido em 
alimentos rotineiros, utilizando o lugol como 
reagente indicador. Utilizou-se alimentos in 
natura e industrializados para a pesquisa de 
carboidratos, os quais foram preparados com 
cortes transversais e acrescidos de lugol no 
centro e na extremidade. Obteve-se em ordem 
decrescente de intensidade da cor: batata, pão 
francês e de forma, queijo mussarela e coalho, 
cenoura, maçã, banana e pimenta de cheiro. 
Os demais – uva, pera, queijo prato, presunto 
de peru e magro não apresentaram mudança, 
ou seja, não ocorreu reação de complexação 
do iodo. Portanto, pode-se inferir que os 
alimentos in natura apresentaram diferentes 
concentrações de amido, o que promoveu 
variações da coloração. Quanto aos alimentos 
industrializados, principalmente os queijos 
e presuntos, no qual a legislação aborda ser 
opcional no primeiro e proibido no segundo o 
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uso do amido, obteve-se presença no queijo mussarela e ausência no queijo prato 
e presuntos.
PALAVRAS-CHAVE: amido, amilose, iodo, complexação.
Qualitative analysis of polysaccharides in everday foods by lugol reagent

QUALITATIVE ANALYSIS OF POLYSACCHARIDES IN EVERDAY FOODS BY LUGOL 
REAGENT

ABSTRACT: The use of low cost methodologies to determine how food component 
classes can be easily used in academia, industry and everyday life. Considered high 
prominence or starch among polysaccharides, or which, in the presence of iodine, 
can undergo complex changes, with a formation of colored compounds ranging from 
intense blue to violet-red. This allows you to identify a starch in routine foods using lugol 
as a reagent indicator. We use fresh and processed foods for carbohydrate research, 
which are prepared with cross sections and added with lugol in the center and end. 
Obtained in decreasing order of color intensity: potato, french bread and form, cheese, 
mozzarella and rennet, carrot, apple, banana and pepper. The others - grape, pear, 
cheese plate, turkey ham and lean were not changed, that is, there were no reactions of 
complexation of iodine. Therefore, it can be inferred that foods in nature have different 
starch effects, or promote color changes. As for processed foods, especially cheese 
and hams, the law prohibiting the optional first option and the second use of starch is 
prohibited; there is a presence in mozzarella cheese and a lack in dish and ham cheese
KEYWORDS: starch, amylose, iodine, complexation. 

1 | 	INTRODUÇÃO

Metodologias de ensino baseadas em aulas práticas e experimentais constituem 
um dos melhores recursos do processo de ensino-aprendizagem, possibilitando que os 
discentes relacionem, na prática, hipóteses e ideias aprendidos em sala de aula além, 
de despertar o interesse pelo mundo cientifico e, assim, desenvolvam a capacidade 
de correlacionar o aprendizado com as múltiplas situações do cotidiano (Lima, G.H et 
al., 2016; Pagel, U.R et al., 2015).

Dentre inúmeras técnicas, encontra-se a pesquisa de polissacarídeos por reagente 
de lugol que viabiliza a detecção de amido em alimentos, mais especificamente da 
amilose por meio de uma reação de complexação resultando em uma coloração azul 
intensa (UFPB, 2017).  Contribui tanto no cotidiano para identificação de produtos com 
alto teor de carboidratos sendo útil para pessoas sensíveis ao mesmo (NOAL, D.T.; 
DENARDIN, C, C., 2015) e também a nível fabril, tendo em vista que o mesmo está 
inclusivo em diversas metodologias oficiais como do MAPA, por exemplo (BRASIL, 
2017).

Sendo assim, pode-se denotar que o emprego de procedimentos triviais como 
esse apresentam uma gama de aplicações com distintas finalidades, ressaltando 
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assim sua relevância e prestabilidade.

2 | 	O USO DE ALIMENTOS NO ENSINO - APRENDIZAGEM DA QUÍMICA

Pode-se dizer que o campo das ciências é um dos principais temas atrelados com 
aprendizagem científica, no qual, o uso de alimentos como gerador de conhecimento 
químico se deve a possibilidade de uma abordagem mais simplificada em relação a 
aplicação da teoria no cotidiano, haja vista, que há uma diversidade de conteúdo a 
serem abordados com essa temática como: carboidratos, aminoácidos proteínas e 
lipídeos (ARAÚJO, E.C.S.; PEREIRA, L.L.S., 2016).

Os carboidratos, também nomeados de hidratos de carbono, são um dos principais 
grupos de compostos orgânicos presentes na natureza, tendo como principal função 
a energética e também servindo como matéria-prima para a indústria de alimentos. 
Segundo a RDC Nº360/2003, são classificados como monos, di e polissacarídeos 
sendo o amido, polissacarídeo de reserva vegetal, o principal representante deste 
último (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2012).

3 | 	O AMIDO E SUAS FUNCIONALIDADES

O amido é formado por dois tipos de polímeros de glicose, amilose e amilopectina. 
A amilose consiste em cadeias longas, não ramificadas, de resíduos de D-glicose 
conectadas por ligações (α 1- 4), enquanto a amilopectina, é altamente ramificada 
sendo as ligações glicosídicas que unem os resíduos sucessivos de glicose nas 
cadeias são (α 1 - 4), e nos pontos de ramificação são (α 1 - 6) (NELSON, D.L., 2014).

Essas diferenças existentes estão relacionadas com seu comportamento em 
algumas propriedades físico-químicas (AZEVEDO, L.C. et al., 2018), pois estas 
variações de proporção em que essas estruturas aparecem podem resultar em amidos 
com propriedades diferenciadas estando diretamente relacionado com sua utilização 
ou aplicação industrial. 

Do ponto de vista comercial, a extração de amido é realizada a partir de duas 
fontes principais: cereais – milho, arroz, trigo - e de tubérculos – mandioca e batata 
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2015). No entanto, outras fontes naturais desse 
polissacarídeo estão sendo exploradas e usadas na indústria de alimentos como: 
banana verde conforme Silva et al. (2015) e da amêndoa do caroço de manga segundo 
Mendes et al. (2012).

O amido ainda tem uma vasta aplicação pelas indústrias de bens de consumo, 
química, farmacêutica, papelaria e principalmente alimentícia sendo responsável pelas 
propriedades tecnológicas da grande maioria dos produtos processados alterando 
ou controlando diversas características como: umidade, consistência e shelf life. É 
importante também para fins nutricionais, no qual, a ingestão de amido resistente está 
associada a seus efeitos fisiológicos semelhantes com a das fibras alimentares (FOOD 
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INGREDIENTS BRASIL, 2015).
Além disso, de acordo com estudos realizados por Carvalho et al. (2008) essa 

relação referente a proporção de cada constituinte do amido está intimamente ligada 
o índice glicêmico (I.G). Isto, porque a ingestão de alimentos com maior teor de 
amilopectina apresenta um maior efeito na elevação do I.G do que a amilose, podendo 
assim desencadear ou agravar doenças cardiovasculares e metabólicas.

Por isso, faz-se necessário a determinação de certos compostos que podem 
ser realizados com o uso de técnicas multivariadas e de baixo custo tendo em vista 
a praticidade e rapidez, como é o caso do reagente de lugol que possui inúmeras 
aplicações como: antisséptico, desinfetante, em testes qualitativos, monitoramento 
de reações de oxirredução do iodo em fármacos, coloração de GRAM entre outros 
(VALLADÃO, S.A., 2012; LOS, F.G.B,2014).

4 | 	REAÇÃO QUÍMICA IODO- AMIDO

A interação iodo-amido é a base de um teste qualitativo comum para a detecção 
da presença de amilose, no qual através de uma complexação há a formação de 
compostos coloridos, variando de azul a vermelho-violáceo estando diretamente 
associada a conformação estrutural ideal de alojamento do iodo (UFPB, 2017). Além 
disso, essa reação também contribui para o entendimento das ligações químicas e 
forças intermoleculares (FERREIRA, G.L et al., 2008).

De acordo com Nelson (2014) para a amilose o centro da hélice tem precisamente 
as dimensões corretas para acomodar íons complexos de iodo (I-

3 e I-
5), como pode 

ser visto na figura 1, formando um complexo de transferência de carga resultando 
em uma coloração azul intensa. Em contrapartida, a amilopectina, por ser ramificada, 
possui hélices menores e consequentemente resulta em um complexo menos intenso 
denominado de vermelho-violáceo (BARREIROS, A.L.B.S; BARREIROS, L.M, 2012).

Figura 1.  a) Estrutura helicoidal da amilose b) complexo de transferência de carga entre amido 
e I-

3

Fonte: NELSON, D.L., 2014; BARREIROS, A.L.B.S; BARREIROS, L.M, 2012
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5 | 	METODOLOGIAS PARA DETERMINAÇÃO DE AMIDO

A utilização deste teste qualitativo está vinculada a detecção do amido, indicando 
ausência ou presença do mesmo. Desta forma, sua utilização para verificação de 
fraudes em alimento é uma das possibilidades de sua aplicação. Por diversas vezes 
para a padronização de certos produtos à legislação faz-se necessário determinar 
quantitativamente determinados constituintes para constatar possíveis adulterações. 
Em relação ao amido, esses métodos baseiam-se na hidrólise do mesmo à glicose, 
que a partir disso é quantificada de diferentes modos (USP, 2017).

 Dependendo do tipo de amostra com que se está trabalhando, pode-se obter 
diferentes técnicas de análise da glicose produzida na hidrólise, como descrito na 
Tabela 1.

Técnica Análise Química Aplicação Referência

Reação de lugol Qualitativa Méis, produtos lác-
teos e cárneos

ADOLFO LUTZ 
(2008); BRASIL 

(2017)

Microscopia Qualitativa
Farinha de trigo, fé-
cula de mandioca e/

ou batata
PERDONCINI, 
M.R.F.G (2019)

Espectrofotometria Quantitativa Produtos cárneos e 
pescado BRASIL (2017)

Polarímetro Quantitativa
Produtos amiláceos 

derivados da Raiz de 
Mandioca

MAPA (2012)

Tabela 1: Algumas técnicas de análise para determinação de amido em alimentos.

Muitas técnicas para determinação de amido em alimentos podem ser 
encontradas na literatura existente, para elucidar algumas realizadas no âmbito deste 
trabalho, a seguir tem-se exemplos:

O trabalho realizado por Felix (2019) na determinação da qualidade de méis da 
Paraíba, onde a partir da reação de lugol constatou-se adulteração de uma amostra 
com amido. Já por Santos (2015) utilizou-se a microscopia ótica para identificar amidos 
em alimentos farináceos, biscoitos e farinhas. Pela qual verificou-se que todos os 
alimentos farináceos apresentaram glúten (não descritos na embalagem). Além disso, 
neste referido trabalho esse método pode ser utilizado como técnica de triagem na 
identificação rápida da presença de glúten através da detecção de amido nas espécies 
de cereais.

Em Marquezi (2013) o teor de amido total de diferentes cultivares de feijão foram 
quantificados pelo método do polarímetro, no qual, o teor total variou entre 38,21% 
e 43,78%. Já por Sousa (2019) determinou-se a presença de amido por titulometria 
na presença dos reativos de Fehling. Averiguou-se, neste, que todas as marcas de 
salsichas e mortadelas de frango possuíam valores do referido carboidrato acima do 
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recomendado.
Diante desta problemática, faz-se necessário a disseminação de uma 

determinação simples e rápida do amido para viabilizar ao consumidor a constatação 
de sua presença em situações inesperadas, mediante sua utilização ilícita em diversos 
produtos alimentícios ou até mesmo legais, bem como a título informativo e educacional 
à alunos e trabalhadores do ramo. Desta forma, este trabalho teve como objetivo 
realizar a exposição sobre a detecção de polissacarídeos em alimentos habituais da 
cultura brasileira.

6 | 	MATERIAS E MÉTODOS

O experimento realizado neste trabalho trata-se de abordagem qualitativa 
para determinação de amido sendo desenvolvido no Laboratório de Análises Físico-
Químicas de Alimentos, Faculdade de Ciências Agrárias (FCA), da Universidade 
Federal do Amazonas (UFAM), Setor Sul, localizado no Campus General Rodrigo 
Otávio.

Os alimentos utilizados foram adquiridos em comércios locais do município de 
Manaus-AM, são eles: batata, pêra, cenoura, pimenta de cheiro, maçã, uva, banana 
pacovã, pão de forma, pão francês, queijo prato, queijo mussarela, queijo coalho, 
presunto de peru e presunto magro. As amostras formam higienizadas em água 
corrente e cortadas ao meio (quando necessário), posteriormente, os mesmos foram 
colocados em placas de Petri, para visualizar possíveis diferenças de presença ou 
ausência de amido.

Em seguida, foram adicionadas 2 gotas de lugol – constituído por iodeto de 
potássio, iodo elementar inorgânico e água destilada, sendo esse primeiro adicionado 
para aumentar a solubilidade do iodo para a formação do ânion triatômico I-

3 (UFJF, 
2017) - no centro e na extremidade dos referidos alimentos observou-se as alterações 
de coloração. 

7 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os constituintes da cenoura são variantes de acordo com fatores bióticos e 
abióticos pelos quais passa a raiz durante o cultivo e armazenamento (CHAVES, D.V. 
2009). A mesma possui uma quantidade de carboidratos totais relativamente baixa, no 
qual, segundo a Tabela TACO (2011) é 7,7 g/100 g resultado similar encontrado por 
Verzeletti (2010) que foi de 6,68 g/100 g.

Com isso, é possível que seu teor de amido também seja consideravelmente 
baixo, através da pigmentação obtida. Além disso, caso tenha passado por um processo 
de refrigeração antes de sua utilização, o amido presente pode ter sido convertido 
em açúcares menores devido à ação de enzimas ativadas pela baixa temperatura, 
segundo CHAVES (2009).
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Conforme estudo feito por Kohatsu (2009) o tipo de corte feito também é um 
fator contribuinte para sua composição, pois a cenoura em forma de cubo após o 
quarto dia de armazenamento apresentou maiores teores de amido (2,02 % a 2,16%) 
provavelmente devido a menor injuria sofrida, enquanto na forma ralada e em fio 
observou-se uma diminuição desses teores.

A batata foi a que adquiriu coloração mais intensa evidenciando a presença de 
significativas porções de amido, sendo esse um parâmetro que determina a qualidade 
interna da mesma para fritura. No entanto, por se tratar de um tubérculo a composição 
química de seus constituintes está susceptível a variação de acordo com a espécie 
da planta e condições de desenvolvimento e crescimento (GARCIA, E.L. et al., 2015).

Essa variação pode ser observada no percentual encontrado por Silva (2013) 
que foi 64,01%, em Fernandes et al. (2010) que variou entre 84,8% e 72,2% o que 
reafirma a coloração intensa adquirida no experimento, enquanto Quadros et al. (2009) 
correspondeu entre 14,63 a 16,63%. Tal fato pode estar relacionado a espécie das 
batatas analisadas, o que demostra a importância da identificação das espécies e do 
ambiente em que foi realizado o cultivo.

A pêra Williams é um fruto climatérico e sua composição é dependente do seu 
estágio de maturação. De acordo com a Tabela TACO (2011), esta fruta, possui cerca 
de 14 g/100 g de carboidratos totais o que simetriza um percentual pequeno, com isso 
é provável que o seu teor de amido seja parcialmente baixo, não tendo sido encontrado 
nas fontes consultadas o valor equivalente somente a porção amilácea.

A banana, assim como a pêra, pode completar seu estágio de maturação 
fora da planta, sendo assim, utiliza todos seus carboidratos reserva transformando 
em moléculas menores através de reações químicas para, assim, garantir seu 
desenvolvimento (EPAMIG, 2012). Em vista disso, sua coloração ao reagir com o lugol 
apresentou um tom mais claro. Este resultado, pode estar associado ao estágio de 
maturação no qual a fruta analisada se encontrava, considerando-se que isto está 
diretamente associado a quantidade de carboidratos/polissacarídeos ainda presentes 
na mesma.

No experimento foi utilizada a banana do tipo pacovã, no qual, segundo a Tabela 
TACO (2011) possui cerca de 20 g de carboidratos totais em 100 g de polpa. Ou 
seja, o estágio de maturação em que se encontrava a fruta aliado ao baixo teor de 
carboidratos já existente na fruta madura pode ser propiciado o aparecimento da cor 
clara obtida. 

Em relação à maçã fuji, a quantidade de amido presente está diretamente 
relacionada com o estágio de maturação no qual se encontra o fruto, haja vista, que ao 
longo do seu amadurecimento o amido tende a ser convertido em formas mais solúveis 
que são a glicose e a frutose (AGOSTINI, G.2011). Isso explica a coloração menos 
intensa estando de acordo com o baixo valor de índice de iodo-amido encontrado por 
Macedo (2014) que variou entre 3,2 a 3,9 em maçãs fuji de diferentes regiões.

A pimenta de cheiro foi um dos alimentos no qual a mudança de cor foi mais 
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imperceptível, isso se deve ao seu baixo valor de carboidratos totais que, segundo estudo 
realizado por Souza (2017) foi equivalente a 7,61 % representando, possivelmente um 
baixo teor amiláceo, para variar de forma significativa a coloração. 

Semelhante ao alimento relatado anteriormente, a uva em relação a pigmentação 
apresentou cloração clara. Isto, pois a mesma de acordo com a Tabela TACO (2011) 
apresenta cerca de 12,7 g/100 g, não representando uma quantidade expressiva para 
tal mudança.

Dentre os alimentos industrializados usados quando se trata de queijo conforme 
a Portaria n°146/1996, permite a adição de amido modificado como espessante ou 
estabilizante em queijos de mais alta umidade tratados termicamente, logo, mesmo 
que tivesse sido identificada a presença de amido estaria regular, desde que estivesse 
dentro do limite (BRASIL, 1996). 

Visto que o queijo mussarela apresentou alteração mediana, pode-se inferir que 
há presença de amido, mas não tão significativa, assim como o queijo prato. Enquanto 
no queijo coalho a mudança foi intermediária, logo a presença de amido é maior em 
relação aos derivados láticos mencionados anteriormente. 

A RDC 272/2019 referente a aditivos alimentares para produtos cárneos não 
admite a adição de amido sintético em presuntos (BRASIL, 2019). Visto isso, os 
produtos analisados se enquadram com a legislação, já que não houve alteração 
de coloração tanto no presunto magro, quanto no presunto de peru. Logo, ambos 
indicaram ausência de amido. No entanto, na pesquisa de Los (2014), o resultado para 
presença de amido pelo teste de lugol foi positivo para duas amostras de presunto 
cozido indicando possível fraude econômica com provável objetivo de reter mais água 
ao produto para aumentar o rendimento. 

Apesar de existir legislações específicas que abordem os limites e/ou restrições 
de determinados constituintes em certos alimentos, é importante ressaltar que os 
produtos industrializados dessa pesquisa eram de marcas comerciais distintas, logo 
podem apresentar alterações de acordo com a marca de cada produto.

Por fim, ambos tipos de pães adquiriram uma coloração mais intensa. Isto 
evidencia a presença de significativas porções de amido, devido sua composição ser 
constituída por altas concentrações de farinha sendo obtida, geralmente, de cereais 
moídos como o trigo que apresentam cerca de 75% de amido. 

É importante salientar, que ao invés do lugol poderia ser usado o povidine, 
que possui iodo como constituinte. Isto viabiliza a realização do teste no cotidiano 
demonstrando, portanto, a praticidade do uso do mesmo. Para o trabalho a sua 
utilização apresentou resultados semelhantes aos adquiridos pelo lugol.

8 | 	CONCLUSÃO

Portanto, pode-se salientar que o emprego de metodologias usuais no âmbito 
acadêmico, além de constituir um recurso de ensino-aprendizagem, também possibilita 
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o desenvolvimento e disseminação de pesquisas acadêmicas e do conhecimento. No 
estudo buscou-se correlacionar a coloração obtida com a presença e teor do carboidrato 
amido, correlacionando a dados presente em diferentes literaturas. Em relação aos 
alimentos in natura, observou-se uma variação nos resultados de acordo com as 
condições bioquímicas, atingindo tonalidades condizentes com os valores relatados 
por outros autores. Quanto aos industrializados, essa determinação é importante para 
o controle de qualidade industrial, bem como verificação de fraudes, neles constatou-
se que os queijos e presuntos utilizados estavam em conformidade com as legislações 
pertinentes.
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