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Resumo  

A manga é uma das frutas tropicais mais consumidas no 
mundo. Estima-se que 60% da massa do caroço da 
manga seja composta por amido. Amido é o produto 
amiláceo extraído das partes aéreas comestíveis dos 
vegetais. O objetivo foi caracterizar este amido a partir 
de análise térmica e físico-química após sua modificação 
por irradiação ultrassônica. 

Introdução 

O Brasil é um grande produtor de manga, com destaque 
a região Nordeste. O caroço de manga constitui uma 
fonte potencial de produtos de valor agregado a extração 
de polissacarídeos (GARCIA et al., 2020). 40 a 60% de 
resíduos são gerados durante o processamento de 
mangas, 15 a 20%, de caroços (endocarpos) (KAUR et 
al., 2004).  

Materiais e Métodos 

A extração do amido foi realizada de forma aquosa com 
modificações. A modificação física por ultrassom foi 
realizada nas amplitudes de vibração 100% e 75% por 
30 minutos. A análise fisico-química foi realizada 
seguindo metodologia oficial (AOAC). Foram realizadas 
análise por (DSC), (TG) e morfologia em um microscópio 
eletrônico de varredura. 

Resultados e Discussão 

O amido apresentou umidade de 7,05±0,010%, cinzas: 
0,43±0,001%, lipídeos: 15,45± 0,570%, proteínas 
4,74±0,060% e Carboidratos+fibras: 72,30±0,730%. O 
amido nativo da amêndoa do caroço da manga 
apresentou alto teor de lipídios quando comparado com 
o amido do endocarpo da manga (SANTOS, 2015) que 
apresentou (7,32%). 
Na análise por TGA. Ocorreu uma acentuada perda de 
massa, o que indica a presença 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 T0 Tp Tc ΔH 

Nativo 
   

 

Amido 
75% 

    

Amido 
100% 

   

 

p <0,01 <0,001 <0,05 <0,001 

O amido nativo apresentou maior 𝑇0 e menor ∆𝐻𝑔𝑒𝑙 
comparado com amido de arroz obtido após extração 

alcalina rápida (55,85 °C e 10 𝐽𝑔−1 ) (DE SOUZA et al., 
2016). 
O amido da amêndoa do caroço da manga apresentou 
grânulos elípticos e alguns grânulos esféricos. 
Figura 1. Microimagens obtidas no FEG para as amostras de: (a) 
amido nativo, (b) amido modificado 75% (c) amido modificado 100% 

 

Conclusão ou Conclusões 

Este amido pode ser uma boa alternativa de amidos não 
convencionais para a indústria de alimentos. 
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