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Resumo

Este trabalho teve por objetivo avaliar as propriedades
estruturais, térmicas e morfolégicas do amido de
mangarito sob tratamento por Heat-moisture treatment
(HMT). O mangarito foi adquirido em Joinvile (SC) e seu
amido apresentou padréo cristalino tipo A e entalpia de
gelatinizacdo em torno de 78°C, ambos para todos os
tratamentos. Em relacdo a morfologia houve diferencas,
no amido nativo os granulos apresentaram superficies
mais lisas e apds o tratamento observou-se
protuberancias. Sendo assim é necessario mais analises
para verificar a aplicagéo tecnolégica deste amido.

Introducao

O amido é um carboidrato facilmente encontrado em
inomeras espécies vegetais servindo-os de reserva
energética, porém em sua forma nativa possui
aplicabilidade restrita devido as condigbes de
temperatura e pH, por conta disso pode-se utilizar o
HMT com o intuito de modificar suas propriedades
estruturais, térmicas e morfolégicas, diversificando a
aplicacdo dos amidos. Com tem-se buscado novas
fontes de amido, o amido de mangarito pode ser uma
fonte promissora e ainda pouco explorada.

Material e Metodos

O Mangarito foi adquirido de Joinville (SC, Brasil). Foram
lavados em agua corrente para a remocao de sujidades
grosseiras e entéo triturados com a casca. O amido foi
isolado de acordo com o método proposto por Shodhi e
Singh, (2003). Amostras de 5 g de amido passaram pelo
tratamento térmico HMT a 110 °C por 8h com 20% de
umidade. Utilizou-se para as propriedades térmicas o
DSC — 60 Shimadzu, o equipamento difratbmetro de
raios Lab XRD — 6000 Shimadzu para a andlise de
difratometria de raios-X (DRX) e o microscopio eletrénico
de emissao de campo (FEG) MIRA 3 para a analise de
microscopia eletrénico de emissdo de campo (MEV-
FEG).

Resultados e Discussao

As entalpias de gelatinizacdo, em aproximadamente 78
°C, sofreram um decréscimo de valor ao serem tratadas
sendo que a maior diferenca foi observada entre a
amostra nativa e a tratada por acido citrico + HMT (14,5
e 8,2 J g, respectivamente). De acordo com a andlise
de DRX, as amostras de amido nativo e as modificadas
apresentaram padréo tipo A, logo o HMT nao evidenciou
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alteracdo no padrédo cristalino do granulo. Observa-se
valores baixos de cristalinidade relativa o que aponta
uma instabilidade granular. Na andlise de MEV-FEG, os
granulos de amido nativo apresentaram superficie lisa,
sem porosidade superficial, com formato circular, porém
com irregularidades, ap6s o HMT houve pequenas
alteragdes, os granulos ficaram mais irregulares e com
porosidade na superficie, sendo a amostra tratada com
acido tartéarico a mais danificada.

Figura 1. Padrao de difracdo de raios X do amido nativo (N), heat
moisture treatment: com agua (H20), com Acito tartarico (AT), com
acido lactico (AL), com &cido citrico (AC).
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A gelatinizagdo ocorreu, para todas as amostras, em
aproximadamente 78 °C, mas o tratamento diminuiu a
energia requerida ao processo. ApoOs a realizagdo dos
tratamentos por HMT, verificou-se reducdo da
cristalinidade relativa. Porém, ndo se observou mudanca
de padrao de origem botanica. Através da analise de
morfologia, verificou-se que o0s amidos tratados
apresentaram algumas protuberancias na superficie.

Conclusodes

Foi possivel verificar que o HMT alterou a estrutura
granular e caracterizagdes complementares sédo
necessarias para sugerir aplicacdes tecnolégicas.
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