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Resumo

O gengibre (Zingiber officinale) € uma planta, onde encontra-se uma larga utilizacao
em industrias farmacéutica e alimenticias devido ao seu sabor diferenciado. O seu
principal carboidrato € o amido, apresentando propriedades distintas, como reduc¢éo
do indice de inchamento e formacdo de um gel firme e viscoso apods hidratacéo
seguido de resfriamento.

Para aprimorar suas propriedades foi realizado o processo de anelamento, uma
modificacao fisica utilizando temperaturas baixas em uma dispersdo de amido em
excesso de agua, com diferentes condi¢cdes de temperaturas e hidratacdo. Foram
analisadas as propriedades térmicas, morfoldgicas, e de pasta dos amidos
modificados, através de técnicas analiticas e instrumentais.

Introducao

A industria de alimentos vem ganhando complexidade. Um dos principais insumos
utilizados é o amido, sendo uma das fontes primarias de alimento na dieta humana.
(SUKHIJA, SINGH e RIAR, 2016).

O gengibre (Zingiber officinale) € uma planta herbacea de larga utilizacdo na
industria alimenticia e de bebidas, devido seu sabor diferenciado (SIVASOTHY et
al., 2011).

O principal carboidrato do gengibre € o amido, constituindo cerca de 40 a 60%. O
amido de gengibre apresenta resisténcia a certos tratamentos térmicos, apresenta
um indice de inchamento pequeno e forma um gel firme e viscoso apos
resfriamento.(TETCHI et. al, 2007).

Para aprimorar as caracteristicas do amido faz-se o uso de modificacdes, variando
de modificac¢des fisicas, quimicas ou biol6gicas.

Uma das modificacdes fisicas € o anelamento (ANN), um processo que, utilizando
aquecimento brando e excesso de umidade, altera-se as propriedades fisico-
guimicas do amido. O processo visa aprimorar a estrutura cristalina do amido devido
a uma reorganizagado molecular (TESTER e DEBON, 2000).

Materiais e Métodos

Obtencéo da Matéria Prima:As amostras de gengibre foram coletadas na cidade de
Ponta Grossa-PR.

Extracdo do Amido: O preparo das amostras foi feito a partir da lavagem, o
descascamento e logo depois o corte. Em seguida, foi realizado o procedimento de
extracdo aquosa, onde o objetivo desse processo foi manter as caracteristicas
originais do mesmo, para que de fato seja considerado como amido nativo. Foi
realizada a mistura da matéria prima e de 4gua deionizada, em uma proporgéo, em
massa, 1:2 de agua. A matéria prima foi triturada, a solucdo formada foi tamisada
em peneira com mesh 150. O material retido na peneira foi misturado novamente
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para aumentar o rendimento, logo apoés foi filtrada em peneira de mesh 260. A
solucéo formada foi levada a centrifuga a fim de decantar o amido e facilitar a sua
extracdo, apOs esse procedimento, 0 sobrenadante foi descartado e a camada
superior decantada foi retirada. O restante do material foi colocado em recipiente e
condicionado em estufa com circulacédo de ar a 40°C por 24 horas, e posteriormente
armazenado em um dessecador, obtendo assim os amidos de gengibre.

L

Modificagdo por Annealing (ANN): Foi pesado aproximadamente 5 gramas de amido,
e adicionado agua destilada, em uma proporcdo, em massa 1:2 e 1:4 de agua. A
disperséo foi levada para o banho maria com temperatura de 50 e 60 °C e deixada
por 24 e 48 horas, conforme a Tabela 1:

Tabela 1 — Condicdes de ANN utilizadas.
Amostras 1 2 3 4 5 6 I 8
Temperatura (°C) 60 60 60 60 50 50 50 50
Hidratacdo (m/v) 1:2 1:4 1:2 1:4 1:2 1:4 1:2 1:4
Tempo (h) 24 24 48 48 24 24 48 48
Apoés esse procedimento, as amostras foram levadas para secagem em estufa a
40°C por 24 horas, e posteriormente armazenadas em um dessecador.

Analises Instrumentais: Apds a obtencdo do material, foram realizadas as analises
instrumentais a fim de determinar as propriedades do amido de gengibre modificado.

Termogravimetria (TG) foi usada para determinar perda de massa e as
temperaturas de cada evento térmico. A termogravimetria derivada (DTG), um
recurso matematico da curva TG, com o intuito de auxiliar na determinacdo das
perdas de massa.

A curva de calorimetria exploratéria diferencial (DSC) foi utlizada para
determinar as temperaturas e entalpias envolvidas nos eventos térmicos de
gelatinizacéo do amido.

Microscopia Eletronica de Varredura (MEV) teve como objetivo caracterizar a
superficie do granulo das amostras de amido, a fim de determinar o tamanho,
formato e caracteristicas do mesmo.

As propriedades de pasta dos géis de amido (RVA) foi usada para observar o
comportamento das propriedades de pasta de uma solugéo entre 4gua e amido.

Resultados e Discusséo

Com a utilizacdo da técnica de (TG), foi possivel a obtencdo de: perdas de massa
das amostras e temperaturas em que ocorreram as perdas. Nesse periodo
ocorreram 3 perdas: (1?) perda de agua, (2% decomposi¢do e (3% oxidacdo da
matéria organica, como mostra a tabela 2.

Na tabela os resultados obtidos a partir da andlise de TG, quando comparadas as
amostras modificadas com o amido nativo, percebe-se que houve uma maior perda
de massa na segunda etapa.

Tabela 2: Resultados obtidos da andlise de TG dos amidos modificados por
anneling.

1° perda 2° perda 3° perda
Amostra AT/°C Am/% AT/°C Am/% AT/°C Am/%
1 30-170 9,54 285-430 70,1 430-610 16,7
2 30-177 10,15 288-435 70,33 435-604 15,6
3 30-180 10.2 281-456 72 456-611 12.3
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4 30-163 10,5 292-423 69 423-602 17
5 30-132 10,86 289-368 72,88 510-572 16,60
6 30-133 9,59 294-375 70,92 523-572 15,25
7 30-138 8,60 299-377 72,01 516-583 16,30
8 30-133 9,74 297-372 72,67 525-580 15,83

AT variagéo de temperatura, Am variagao de perda de massa.

Na sequéncia podemos observar as temperaturas em que ocorreram 0s eventos de
gelatinizacdo das amostras estudadas. As temperaturas de pico e de conclusdo das
amostras nao apresentaram variacdo entre elas, jA as temperaturas de inicio
variaram conforme o grau de hidratacdo e temperatura de modificacao.

Tabela 3: Resultados referentes ao evento de gelatinizacdo, obtidos por DSC, das
amostras de gengibre modificado por anelamento.

Amostra To/°C Tp/°C Tc/°C AHgel /) g-1
1 78,22 84,58 90,17 10,96
2 79,42 84,90 89,90 10,47
3 79,37 85,40 90,38 11,60
4 80,16 84,70 91,05 10,92
5 77,44 84,93 90,24 10,63
6 76,68 83,17 89,60 12,10
7 75,22 82,91 89,18 12,80
8 77,24 84,96 90,72 12,26

TO temperatura de inicio do evento, Tp temperatura de pico, Tc temperatura de conclusédo do evento,
AHgel entalpia de gelatinizagéo.

Em seguida pode-se observar as microimagens obtidas através da Microscopia
Eletrénica de Varredura (MEV), onde podemos observar a superficie dos granulos
de amido modificados em um aumento de 2.500 x.

Nota-se que os granulos apresentaram formato oval, com poucas imperfeicdes, nao
se destacando nenhuma em relagcéo a tamanho, entende-se que a modificacao fisica
por ANN no amido de gengibre ndo alterou a sua morfologia.

Figura 1: Microimagens dos amidos de gengibre modificados por ANN, com aumento
de 2.500x

Logo apos foi possivel observar que as temperaturas de empastamento puderam ser
equiparadas as temperaturas de inicio de gelatinizagédo, obtidas através da analise
de DSC. Aléem de que também observamos que as amostras modificadas em
temperatura de 50 °C apresentaram maiores picos de viscosidade e menores
temperaturas de empastamento, corroborando com os dados obtidos pelo DSC.
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Se comparadas a amostra nativa, com relacdo ao pico de viscosidade nota-se que
os valores para as amostras modificadas tenderam a uma diminuicdo. Com relagéao
a retrogradacdo e quebra, para as amostras modificadas a 50 °C estes valores
aumentaram.

Tabela 4: Resultados das propriedades de pasta para os amidos de gengibre

modificados por ANN.

Tempo
Amostra Temperatura Viscosidade Retrogradacdo/ Quebra Viscosidade de
de Pasta/ °C  de pico/ cps cps /cps Final/ cps pico/
min
1 87,70 1203 698 1 1900 13,00
2 88,15 1141 742 -1 1884 12,93
3 88,45 1112 599 -4 1715 13,00
4 88,50 1256 775 0 2031 13,00
5 85,55 1653 1082 3 2732 12,80
6 85,20 1563 1335 19 2879 12,53
7 86,10 1533 1124 35 2622 12,67
8 85,55 1460 1201 26 2635 11,13
Conclusdes

Através das perdas de massa, obtidas através da TG, entendeu-se que a
modificacao fisica por ANN causou mudancas estruturais no amido de gengibre, ja
gue a segunda perda de massa aumentou se comparado ao amido nativo.

Com relacdo a gelatinizacdo dos amidos, observou-se que os valores de entalpia de
gelatinizacdo sofreram um aumento apos a modificacdo fisica. E no aspecto da
morfologia dos granulos, notou-se que esta modificagdo ndo causou alteracdes tanto
no formato quanto no tamanho dos granulos.

Por fim, as propriedades de pasta dos amidos indicaram que apds a modificacdo os
picos de viscosidade tenderam a diminuir, e a quebra e retrogradacédo aumentaram.
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