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Resumo

Amido é um dos principais biopolimeros usados industrialmente. Para sua plena
utilizacdo, muitas vezes, é necessario modifica-los por processos quimicos ou
fisicos. Uma alternativa é utilizacdo de amidos diferenciados pois estes possuem
propriedades de interesse, como elevada temperatura de gelatinizacdo. Dentre
esses, 0 amido de gengibre (Zingiber officinale) pode ser considerado uma
alternativa. A fim de elucidar as propriedades do amido de gengibre, com o intuito de
buscar uma aplicacéo, realizou-se a caracterizacao térmica, morfolégica e de pasta
de diferentes procedéncias: amido de gengibre doce (a), gengibre forte (b) e
comercial (c). Constatou-se que as amostras tém diferencas entre si, porém a
imagem da granulometria entre o amido tipo (b) e (c) possuem similaridade.
Também, através dessas analises, constatou-se que os amidos possuem alta
resisténcia a temperatura chegando a suportar aproximadamente 170°C.

Introducao

A macromolécula de amido é constituida por dois polissacarideos, amilose e
amilopectina, ambos, polimeros de glicose (VOET, 2011). O gengibre (Zingiber
officinale) € uma planta herbacea de larga utilizacdo na industria farmacéutica por
sua propriedade antibactericida, possuindo também uma vasta utilizacdo na industria
alimenticia e de bebidas, devido seu sabor diferenciado (SIVASOTHY et al., 2011).
O principal carboidrato do gengibre é o amido, constituindo cerca de 40 a 60% do
mesmo (em base seca). O amido de gengibre é resistente a tratamentos térmicos,
apresenta um indice de inchamento pequeno e forma um gel firme e viscoso apos
resfriamento, tornando-o de interesse para utilizagdo em processos com elevada
temperatura ou como agente estabilizador em produtos que devem ser esterilizados
(TETCHI et al.,, 2007). Este trabalho teve como objetivo estudar o amido de
diferentes variedades de gengibre, a fim de verificar diferencas e possiveis
aplicacOes tecnoldgicas do mesmo.

Materiais e Métodos

Obtencéo da Matéria-Prima:

Foi coletado trés amostras de gengibre da cidade de Ponta Grossa, de diferentes
tipos, denominados: Gengibre Doce (a), Gengibre Forte (b), Gengibre Comercial (c).

Extracdo do Amido:

O preparo foi feito a partir da lavagem, o descascamento e o corte das amostras. A
extragdo do amido foi realizada utilizando o protocolo descrito por Mastugama
(2006). Seguiu-se com o condicionamento das amostras em estufa de circulacdo de



ar, a 40°C.

O procedimento de extracdo foi diferente para amostra (c), onde foi realizado um
processo anterior a extracdo, uma secagem da matéria-prima, a fim de estender a
vida util do material.

Andlises Instrumentais:

Termogravimetria (TG): foi utilizado o sistema de analise térmica TGA-50 (Shimadzu,
Japao), onde as amostras foram submetidas a aquecimento de 35 °C até 650 °C,
utilizando cadinho de a-alumina aberto com aproximadamente 7,0 mg de amostra,
sob um fluxo de ar sintético com vazdo de 150 mL min?t, a uma razdo de
aquecimento de 10 °C mint.

Calorimetria exploratéria diferencial (DSC): a gelatinizagcdo do amido foi obtida no
equipamento DSC-Q200 (TA Instruments, EUA), foi pesado aproximadamente 2,0
mg de amostra, misturados com agua com uma proporcao 1:3 de agua, seguido de
uma homogeneizacdo no cadinho. A curva foi realizada nas temperaturas de 20 até
100 °C a uma razéo de aquecimento de 10 °C min, utilizando cadinho de aluminio
selado e ar sintético com vazao de 50 mL min't como gas de purga (DENARI, 2012).
Microscopia Eletrénica de Varredura Microscopia Eletrénica de Varredura (MEV): A
morfologia dos granulos foi verificada utilizando o equipamento VEJA 3 — TESCAN
(Republica Tcheca). As amostras foram recobertas com ouro e examinadas no
microscépio sob uma voltagem e aceleracao de 25 kV e magnificacédo de 1k x e 5k x.
A area dos granulos foi calculada utilizando o software ImageJ 1,47 para Windows.
Difragdo de Raios-X (DRX): O difratograma foi obtido utilizando um difratbmetro de
raios-X modelo Ultima-4 (Rigaku, Japado), empregando radiagdao de Cu K a (A =
1,5418 A) e parametros de 40 kV e 20 mA. A regido espalhada foi detectada no
alcance angular de 5°-50° (2©), com velocidade angular de 8° min! (20) e com step
de 0,06° (20). Para determinar a cristalinidade relativa foi feito a razéo entre a area
dos picos do difratograma pela area total do mesmo.

Rapid Visco Analyzer (RVA): foi utilizado o equipamento Rapid Visco-Analyzer RVA-
4 (Newport Scientific, Australia). Usou um programa de aquecimento e resfriamento,
em que as amostras foram submetidas a aquecimento até 50°C por 2 minutos, em
seguida de 50 até 95°C, com uma taxa de aquecimento de 6°C min, permanecendo
em 95°C por 5 min. Posteriormente, as amostras foram resfriadas até 50°C com uma
taxa de 6 °C min1, permanecendo nesta temperatura por 2 minutos.

Resultados e Discusséo

Com a realizacao da analise térmica, foi possivel observar o comportamento térmico
das amostras em diferentes situacdes. E possivel extrair dos resultados da TG,
mostrados na tabela 1, os trés principais eventos de perda de massa do amido:
perda de agua, decomposicdo da matéria organica e oxidacao, respectivamente,
além de uma elevada estabilidade térmica dos mesmos, cerca de 170°C.

Os resultados extraidos das curvas de DSC, encontrados na tabela 2, descrevem os
parametros do fenbmeno de gelatinizacdo do amido, uma importante propriedade
tecnologica, especialmente para sua aplicacdo na industria de alimentos (TETCHI, et
al., 2007). Para as trés amostras a To apresenta um valor elevado, superior a 70 °C,
sendo associado a uma coesividade estrutural dos granulos de amido (MADENENI
et al, 2011).

Realizou-se DRX nas amostras, descrito na tabela 2, a fim de relacionar a
cristalinidade das amostras com suas propriedades térmicas. Relatou-se valores



elevados, especialmente para a amostra (c). Pelo difratograma, também, foi possivel
identificar o padrdo de difracdo das amostras, mostrando diferencas entre as
amostras.

Descritos na tabela 2 e na figura 1, a MEV foi utilizada para elucidar a estrutura
granular das amostras. O tamanho dos granulos teve uma elevada variabilidade,
especialmente no caso da amostra (a), apresentando um formato alongado.
Estruturalmente, assume-se uma similaridade entre as amostras (b) e (c).

Afim de mimicar uma situacdo de cozimento do material, realizou-se RVA.
Pelos resultados descritos na tabela 3, observa-se um comportamento similar entre
as amostras, com excec¢do da amostra (a), em que os valores de viscosidade de
pasta sao mais elevados. Assume-se que essas diferengcas se dao pela estrutura
diferenciada dos granulos da amostra (a), descritos por MEV. Os resultados de RVA
podem ser relacionados com a gelatinizacdo por DSC, com certa variagdo entre as
técnicas. A amostra (c) apresentou a maior diferenca entre temperaturas de
gelatinizag&o. Pelos resultados de viscosidade de quebra, infere-se que o amido de
gengibre, nos casos das amostras b e c, podem encontrar um uso em que
condi¢Oes severas sao empregadas (MADENENI et al, 2011).

Tabela 1 — Resultados obtidos da anélise de TG das amostras de gengibre doce
(a), gengibre forte (b) e gengibre comercial (c).
Primeira Perda Estabilidade Segunda Perda Terceira Perda

Am/% Ti/°C T#°C Til°C Ti/°C Am/% Ti/°C Ti/°C Am/% Ti/°C Ti°C

(@ 12,7 196 1824 1824 26455 38,2 264,55 4190 10,2 419,0 583,0
(b) 12,1 446 237,2 2109 2372 57,8 237,2 403,0 13,7 403,0 564,2
(c) 9,7 31,0 1675 1675 2502 635 250,2 408,1 20,9 408,1 583,0

*Ti, temperatura inicial; Tr, temperatura final; Am, variacdo de massa.

Tabela 2 — Resultados referentes ao evento de gelatinizacéo, obtidos por DSC,
Cristalinidade Relativa (Cr) e Padréo de Difracdo por DRX e tamanho das
amostras por MEV, das amostras de gengibre doce (a), gengibre forte (b) e
gengibre comercial (c).
DSC DRX MEV
To/°C Tp/°C Tc/°C  AHget /Jg?! Cr/% PD Tamanho/ um
(a) 69.6+0.2 7558+0.1 81.21+0.3 10.64+0.89 27,3+07 A 39,72 +6,6
(b) 80.14+0.2 87.85+0.1 92.15+0.1 1551+0.82 249+09 C 23,14 £ 4,6
(c) 77.49+0.2 83.11+0.1 88.06+0.2 9.01+0.21 361+15 A 17,64 + 4,5

Tabela 3 — Propriedades de pasta do gel de amido de gengibre x (a), gengibre y (b)
e gengibre z (c), obtidos por RVA.
Amostras Tpasta/°C  Vpico/cPs Quebra/cPS Vginal/cPs Retrogradagdo/cPs

(a) 76,8 1639 348 2996 1357
(b) 85,7 1258 45 2056 798
(c) 88,4 1249 18 2005 756

*Trasta, temperatura de pasta; Vrico, Viscosidade de pico; Viinal, Viscosidade final.



Figura 1 — Imagens de MEV dos amidos gengibre de doce (A), forte (B) e comercial (C). Figuras
com simbolo 1 representam um aumento de 1.000x e figuras com simbolo 2, descrevem um aumento
5.000x.

Conclusdes

Observou-se que o amido de gengibre pode ser utilizado em processos que se
utilizam elevadas temperaturas, e também processos que necessitam de aditivos
com elevada viscosidade, tal como espessante para produtos que sofrem tratamento
térmico, devido sua elevada temperatura de gelatinizacdo. Diante de suas
propriedades distintas, o gengibre tem espaco nas industrias e nos mercados. O
amido de gengibre tipo doce foi o qual apresentou caracteristicas diferentes dos
demais, em relacdo ao formato do granulo observado pelo MEV.
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