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Resumo

Conhecida como “Maravilha”, a Mirabilis jalapa € uma
planta originaria da América Latina. Contém uma grande
guantidade de amido em sua semente, que se apresenta
como pequenos granulos. Sendo assim, o objetivo deste
estudo foi caracterizar este amido modificado fisicamente
por ultrassom a partir de analise térmica e fisico-quimica.
Para a extracdo do amido foi usado o método aquoso.
Apés modificacdo, houve um aumento da energia para
gelatinizacdo, sem alteracdo morfolégica dos granulos.

Introducao

A Mirabilis jalapa € uma planta rdstica e de facil cultivo.
Suas sementes sdo ovais, enrugadas, tém entre 6 e 8
mm, de cor verde amarelada quando imaturas, tornando-
se totalmente negras quando maduras. Raizes e
sementes da planta apresentam uma quantidade
consideravel de amido que se apresenta como granulos
pequenos e pode ter utilidade na indUstria de cosméticos
e alimenticia. Como amidos nativos possuem alta
tendéncia a retrogradar e a sinérese, comprometendo a
textura dos alimentos e consequentemente reduzindo
sua vida util, a modificagé@o torna-se necessaria.

Material e Métodos

A extracdo do amido foi realizada de forma aquosa com
modifica¢cbes. Foram analisadas cinco amostras. Foi
realizada andlise fisico-quimica, térmica e morfolégica.

Resultados e Discussao

O amido de Mirabilis jalapa apresentou umidade de
8,45+0,041%, cinzas: 0,83+0,010%, lipideos: 0,990+
0,004% e proteinas 3,06+0,003%. O teor de umidade foi
menor quando comparado ao amido de gengibre
(9,34%) e de inhame (11,89%). J& o teor de lipideos foi
superior (gengibre 0,19% e inhame branco < 0,1%)
(OLIVEIRA et al.,2019).

Os grénulos apresentaram formato arredondado, com
superficies lisas, didmetros regulares. Estas imagens
comparadas com imagens de outros amidos revelam
gue estes granulos apresentam aparéncia homogénea
(ANDRADE et al., 2014; OLIVEIRA et al., 2014).

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos por DSC em
gue o amido nativo sofreu reducdo na temperatura de
inicio de gelatinizacdo e aumento da entalpia apds a
modificacdo fisica, com excecdo do tratamento por 30
min e 75% de amplitude de vibragdo. A amplitude de
100% resultou nos valores mais altos de energia para
gelatinizacdo podendo ter interferido nas ligacdes das
cadeias de amilopectina e amilose.
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Tabela 1. Andlise por DSC

Amostras | To/°C Tp/°C Te/°C AHge/J g*

Nativo 71,50+ |77,97+3, | 84,0510, |5,98+0,04
0,08 3E-5 12

15min 71,12+ | 77,6040, |83,48+0, |6,77+0,06

100% 0,05 00 03

15min 70,42+ | 77,9740, |83,28+0, | 6,38+0,11

75% 0,04 81 21

30min 69,80+ | 77,2040, |82,88+0, |7,21+0,17

100% 0,09 72 14

30min 71,58+ | 78,060, |82,50+0, |4,81+0,09

75% 0,08 05 06

To,, Temperatura onset; T,, temperatura de pico, T, temperatura de
concluséo, AHge, entalpia de gelatinizagao.

Conclusao

Percebeu-se que o amido de Mirabilis jalapa apresenta
caracteristicas promissoras, como baixa entalpia de
gelatinizacdo e pequeno didametro, podendo ser uma
alternativa interessante como amido ndo convencional
para a industria de alimentos.
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