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As modificagbes em amidos por tratamento térmico a
seco (DHT) melhoram suas propriedades mecanicas e
térmicas, ampliando suas aplicagbes tecnoldgicas. Neste
estudo, o amido de feijao foi modificado a 130 °C por 5,
10, 15 e 20 h, resultando numa significativa reducéo da
tendéncia a retrogradagao. O padrado de difragao tipo C
foi mantido. Morfologicamente, o tratamento formou
saliéncias nos granulos, evidentes nas amostras
CDHT-15 e CDHT-20, mostrando a eficacia do DHT.

Introducgao

O aumento do uso de plasticos e a baixa reciclagem séo
problemas globais. No Brasil, a industria alimenticia
impulsiona o mercado de embalagens. A troca do
plastico por materiais biodegradaveis é uma solugdo
promissora. O pais, sendo grande produtor de feijao,
especialmente no Parana, tem potencial para
desenvolver novos biopolimeros.

Materiais e Métodos

A modificacdo do amido de feijao se baseou na
utilizacdo de calor seco (Zhou et al., 2021). Amido
(umidade <10%) foi submetido a aquecimento em estufa
com circulagdo de ar forgada (Tecnal, TE 394/1,
Piracicaba, SP, Brasil) por 5 (CDHT5), 10 (CDHT10), 15
(CDHT15),e 20 (CDHT20) h sob 130 °C e posterior
resfriamento (25 °C/ 1 h).

Os filmes foram produzidos no Rapid Visco Analyser
(RVA-4, Newport Scientific, Australia) e a técnica de
casting, conforme modificado de Fan et al. (2016).
Foram empregados 1,96 g de amido, 0,84 g de glicerol e
25,20 mL de agua deionizada. A suspenséo foi aquecida
a 95 °C, com agitacdo mecanica de 160 rpm durante 13
min. Foram realizadas caracterizagdes no amido de
feijdo, incluindo Microscopia Eletrénica de Varredura
(MEV), Difracdo de Raios X (DRX) e analises de
viscosidade. Para os filmes, as caracterizagdes incluiram
umidade, solubilidade, propriedades mecanicas e
termogravimetria (TG).

Resultados e Discussao

A figura 1 ilustra uma amostra do filme obtido a partir do
amido de feijao.
Figura 1. Fotografia do filme obtido com amido de feijao.
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Com a analise de RVA, foi possivel observar redugao
nos valores de setback para as amostras tratadas com
DHT, em comparagdo com o amido nativo. Os
difratogramas apresentaram padrao C para todas as
amostras e a cristalinidade relativa ndo apresentou
diferenca estatistica entre as amostras. A microscopia
ndao apresentou nenhuma variagdo morfolégica
importante. O perfil de TG foi semelhante a todas as
amostras. Com relagdo aos resultados das propriedades
mecanicas, nota-se melhora em todos os parametros
analisados ap6s o tratamento até 20 h (CDHT-20).

Conclusao ou Conclusoes

Os resultados mostram que o tratamento térmico foi
eficaz para a amostra CDHT-20 onde aumentou a rigidez
do filme de amido de feijao (Modulo de Young) e
influenciou a resisténcia a tragdo e a elongagdo na
ruptura. Esses efeitos podem ser atribuidos a
reorganizagao das cadeias de amido e a recristalizagao
induzida pelo calor, que tornaram os filmes mais rigidos,
mas também impactaram sua flexibilidade e resisténcia
mecanica. Os filmes produzidos com o0 amido modificado
apresentaram melhora quando comparado ao amido
nativo.
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