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Resumo

A manga é uma das frutas tropicais mais consumidas no
mundo. Estima-se que 60% da massa do caroco da
manga seja composta por amido. Amido é o produto
amilaceo extraido das partes aéreas comestiveis dos
vegetais. O objetivo foi caracterizar este amido a partir
de andlise térmica e fisico-quimica apds sua modificacdo
por irradia¢éo ultrassonica.

Introducao

O Brasil € um grande produtor de manga, com destaque
a regido Nordeste. O caroco de manga constitui uma
fonte potencial de produtos de valor agregado a extragéo
de polissacarideos (GARCIA et al., 2020). 40 a 60% de
residuos sédo gerados durante o processamento de
mangas, 15 a 20%, de carocos (endocarpos) (KAUR et
al., 2004).

Materiais e Métodos

A extrag8o do amido foi realizada de forma aquosa com
modificacdes. A modificagdo fisica por ultrassom foi
realizada nas amplitudes de vibracdo 100% e 75% por
30 minutos. A anadlise fisico-quimica foi realizada
seguindo metodologia oficial (AOAC). Foram realizadas
analise por (DSC), (TG) e morfologia em um microscépio
eletrbnico de varredura.

Resultados e Discussao

O amido apresentou umidade de 7,05+£0,010%, cinzas:
0,43+0,001%, lipideos: 15,45+ 0,570%, proteinas
4,74+0,060% e Carboidratos+fibras: 72,30+0,730%. O
amido nativo da améndoa do carogco da manga
apresentou alto teor de lipidios quando comparado com
o amido do endocarpo da manga (SANTOS, 2015) que
apresentou (7,32%).

Na analise por TGA. Ocorreu uma acentuada perda de
massa, o que indica a presenga de grandes quantidades
de compostos com propriedades térmicas semelhantes.
A Tabela 1 apresenta os resultados do DSC do amido

nativo e modificados.
Tabela 1. DSC do amido nativo e modificado

Amostra TO Tp Tc AH
Nativo 69,22+40,10% 72,96+0,09% 78.35+0.40% 4:55t0:02b
Amido ab b b b
75% 68,26+0,35% 7T212+001° 7752010 4 9640 34
Amido b b sb s
100% 67,19+0,64° 71.89+014° 778840197 B 6340 327

p <0,01 <0,001 <0,05 <0,001
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O amido nativo apresentou maior TO e menor AHgel
comparado com amido de arroz obtido apés extracéo
alcalina rapida (55,85 °C e 10 jg-1 ) (DE SOUZA et al.,
2016).

O amido da améndoa do caro¢o da manga apresentou

granulos elipticos e alguns granulos esféricos.
Figura 1. Microimagens obtidas no FEG para as amostras de: (a)
amido nativo, (b) amido modificado 75% (c) amido modificado 100%

s )
Fonte: O autor (2023).

Conclusao ou Conclusdes

Este amido pode ser uma boa alternativa de amidos ndo
convencionais para a industria de alimentos.
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