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RESUMO

No processamento industrial da manga, os subprodutos, caro¢co e casca sdo, normalmente, descartados sem ¢
devido aproveitamento. O objetivo deste trabalho foi investigar as caracteristicas fisico-quimicas e funcionais dos
amidos nativo e acidificado do caroco (améndoa) de manga, da variesaay Atkins, pesquisando uma nova
fonte de amido e formas de melhora-la e contribuir para a utilizacéo de residuos da indistria aliseattda:
doas foram retiradas manualmente dos caro¢cos de manga e procedeu-se a extracdo do amido. O amido nativo foi
acidificado, sendo o agente promotor da modificacdo o acido clorithiécilicou-se a composicao quimica do
amido nativo. Determinaram-se também as propriedades funcionais e de pasta do amido nativo e do acidificado.
Para a composicao centesimal, o amido nativo apresentou 71,56% de amido, 7,30% de lipideos e 5,6% de protei-
nas. Os amidos nativo e acidificado demonstraram baixa resisténcia a elevacédo da temperatura, com intumescimento
maximo a 75°C, sendo seus valores 9,395 e 6,861 g/g, respectivandentdubilidade mostrou-se crescente, a
medida que houve elevacao da temperatura, sendo seu valor maximo 48,03% para o amido acidificado. O amido
nativo exp6s maior capacidade de absorcédo de agua, 6leo e claridade da pasta. O referido amido ainda apresentot
maior pico de viscosidade, viscosidade minima, quebra de viscosidade, viscosidade final, retrogradacéo e tempera-
tura de pasta do que os do amido acidificado. O amido nativo pode ser indicado para compor sopas desidratadas e
produtos carneos, enquanto o acidificado pode ser usado em alimentos congelados e refrigerados e na indastria de
balas.

Palavras chave amido modificado, viscosidade\VR.

ABSTRACT

Effect of acidification on the physicochemical and functional properties of mango seed starch
(Mangiferaindica L.), TommyAtkins Variety

The industrial processing of mango generates by-products such as kernel and peel that are usually discarded
without proper utilization. The objective of this study was to investigate the physicochemical and functional properties
of native and acidified starch separated from mango kernels of vaoietynyAtkins, searching for a new source of
starch, ways to improve it and contribute to the utilization of residues from the food in#iestrgls were removed
manually and starch was extracted. The native starch was acidified with hydrochloric acid and its chemical composition
was —determined. Functional and paste properties of native and acidified starch was also determined. The chemical
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composition of the native starch consisted of 71.56% starch, 7.30% lipids and 5.6% protein. Native and acidified
starches showed low resistance to high temperature, with maximum swellingCabf79.395 and 6.861 g/g,
respectivelyThe solubility increased with temperature achieving the maximum of 48.03% for acidified $tegch.

native starch had greater capacity to absorb water and oil and greater pastdt@d#siayshowed the highest peak
viscosity hold on, breakdown, final viscosjtgetback and paste temperature than the acidified stremative

starch can be indicated to make dehydrated soups and meat products, while the acidified starch can be used in frozen
and chilled food and candy industry

Key words: modified starch, viscosityRVA.

INTRODUCAO Pode-se dizede forma geral, que amidos modifica-
dos por &cidos sao aqueles que foram suspensos em uma

A manga Mangifera indicans L.) pertence a familia s .
. ; o .solucdo &cida, em temperatura abaixo de seu ponto de
Anacardiaceae e figura entre as frutas tropicais de mai- . s
~ O o gelatlnlzagao (\Whg & Wang, 2003). Esta modificacdo
or expressdo econdbmica nos mercados brasileiros e In-

. . . ode ser controlada pela concentracdo do acido, tempo
ternacionais (Brandae al., 2003). Dependendo da va-p P ¢ P

. N N de reacao e temperaturadliget al., 2003).
riedade, as améndoas de seus caro¢os contém cerca d . " . "
amido modificado por acido, como nao apresenta

6,0% de proteinas,1% de lipideos, 77% de Carbmdra'mudangas significativas na sua forma granulem
0 1 0, i
:)est:,oz(/zoedis E?rgz eoﬁr/o geK(;Z:E, ;c())rggt))j;ﬁneer:tje:\ pBﬁPefringéncia similar e a mesma insolubilidade em agua
goury ’ '~ fria que as do amido nativo. No entanto, apresenta me-

manga variedadéommyAtkins é a mais produzida e a . . . . :
nor viscosidade de pasta quente, maior relagéo viscosi-

que apresenta mam_r pgruupaqao no volume Com%rclaclfade fria/viscosidade a quente (poder de geleificacao),
zado no mundo, principalmente por sua coloracéo in- . . A
~ . 0ou seja, menor inchamento dos granulos durante a
tensa, producdes elevadas e resisténcia ao transporte tinizach . ) : L
A gelatinizacao em a4gua quente, menor viscosidade intrin-

longas distancias (Costa & Santos, 2004).

) . _ seca, alteracdo da solubilidade em agua a temperaturas
De acordo com Beemiller &Vistler (2009), 0 ami- jqteriores a de gelatinizagdo e maior temperatura de
do é constituinte da maioria das plantas superiores, S%@]atinizagéo (Zambrano & Camargo, 2001) .
do acumulado transitoriamente nos cloroplastos, duran- pa..iizou-se. neste trabalho. a investigacdo da com-

te o dia, quando a fotossintese excede a demanda d&@gjcs0 centesimal do amido nativo extraido da amén-
similacdo pela planta, e transladado, duranteanQite, PRI do caroco (semente) de manga, variedademy
outras partes da planta, na forma de agtcares. Orgaosflgns. observaram-se, também, as propriedades funci-
reserva da planta, como sementes, raizes e frutos, Mafsis ¢ de pasta desse amido nativo e de seu derivado
tém o amido armazenado para ser consumido na gergificado com o intuito de se estudar uma nova fonte
nacdo e desenvolvimento de uma nova planta. Nas inddgs hotencial de amido e maneiras de aperfeicoa-la, bem

trias agroalimentares, os amidos e derivados sao utilizg;,q para contribuir ecologicamente para o aproveita-
dos como ingredientes, componentes basicos Ybntg de residuos da inddstria alimenticia.
aditivos, adicionados em baixas quantidades, para me-

lhorar a fabricagdo, apresentacdo ou conservacao (SefA TERIAL E METODOS

rano & Franco, 2005) . L. . . . .
_ ) ) ) A matéria-prima alvo desta pesquisa foi 0 amido ex-
Entretanto, muitos amidos, em sua forma nativa, aPB3ido de améndoas, retirado dos carocos de manga

sen_tam I_imitagﬁes qu_e 0s tornam m(_anos adequados p@ﬁ%ngiferaindicans L.), da variedade ‘GmmyAtkins”.
a diversidade de aplicacdes requeridas. Por esta raZRQ’mangas foram adquiridas na Empresa Paraibana de

algumas vezes o amido, utilizado como alimento ou paga . <o cimento e Servicégricolas (EMRSA), na ci-
outros fins industriais, tem que ser modificado (quimic-laoIe de Jodo Pessoa. PB ’

ca, fisica, enzimaticamente) antes de sua utilizacdo, com

o objetivo de melhorar e aperfeicoar as propriedadExtracéo do amido

fisicas do polimero, em consonancia com a sua aplica- As améndoas dos carogos de manga foram retiradas
¢do especifica (Bertolini, 2010). manualmente e a seguir procedeu-se a extra¢do do ami-

Rev CeresVicosa, v62, n.3, p. 225-232, mai-jun, 2015



Efeito da acidificacdo nas propriedades fisico-quimicas e funcionais do amido de semente227

do, segundo o método descrito por Lebsl. (1981). valores de temperatura de pasta, viscosidade maxima,
O amido obtido foi acondicionado em um recipienteninima e final, quebra de viscosidade (diferenca entre
hermeticamente fechado, sob refrigeracao, até o momenviscosidade maxima e a minima) e tendéncia a
to de realizacdo das analises, que ocorreram no periosdtrogradacao (diferenca entre a viscosidade final e
de seis meses. minima).

Composicao centesimal Analise estatistica

O extrato amilaceo nativo (bruto) foi avaliado quan- Aos dados da composicao centesimal e das proprie-
to a umidade, cinzas, lipideos, proteinas e teor de ardades funcionais, foi aplicada a estatistica descritiva com
do. Os métodos foram descritos pelo Instititiolfo  observacao das médias e dos desvios-padrédo de trés re-
Lutz (2008). peticdes. As propriedades funcionais aplicou-se a anali-
se de variancia (ANQA) e o teste ddukey, a 5% de
significancia, para comparacdo entre as médias obtidas.

O tratamento acido empregado nesta pesquisa fojAg analises foram realizadas pelo programa estatistico
mesmo usado por Lawal &debowale (2005). Dilui- SigmaStat 3.5.
ram-se 100 g de amido nativo em 500 ml de acido clori-
drico a 0,15 M, agitou-se a solugéo por oito horas, maRESULTADOS
tendo-se a temperatura em 50 °C. Em seguida, filtrou-
se 0 amido modificado, sendo este lavado quatro vezes
com agua destilada, e secado em estufa com CirculagéoNa Tabela 1, apresentam-se os resultados referentes
de ar a 45 °C, por 24 hora8pds isso, 0 amido obtido a composicdo centesimal do amido extraido do carogo
foi tamisado (200 mesh) e armazenado em recipierf@Mmente) de manga, vaommyAtkins
fechado, sob refrigeracéo.

Tratamento acido

Composicao centesimal do amido

Propriedades funcionais

Poder de intumescimento e solubilidade Na Tabela 2, observam-se os resultados referentes

. . . ag poder de intumescimento (Pl) e a solubilidade (S),
Foram determinados o poder de intumescimento e a . S .
. ~ conforme a temperaturApoés a acidificacéo, as propri-
solubilidade em funcédo da temperatura e do pH, dos _ :
. . o ~ edades do amido mostraram-se alteradas. Pode-se veri-
amidos nativo e acidificado. Em funcdo da temperatu

ra, , :
. : ﬁcar que, apos a temperatura de°@5o0s amidos mos-
essas variaveis foram determinadas conforme metodo- S ;
. . traram diminuicdo do PI, porém os valores de S eleva-
logia descrita por Leacét al. (1959). R . .
ram-se a medida que aumentou a temperatura. O maior
Capacidade de absorcdo de agua e 6leo PI foi detectado no amido nativo, af5(9,395 + 0,396
Para esta determinacéo, foi usado o método §9) € amaiorS, no amido acidificado, #048,03 +

Beuchat (1977), adicionando-se 10 ml de 4gua (desti%'—075%)' i . .
Os valores para capacidade de absor¢cdo de agua

da) ou do dleo (6leo de soja Soya, Bunge — Industria

Brasileira) a 1 g da amostra, sendo esta analise realizéﬁé‘i‘A) e oleo (CAO).esta_o. expostos na. F'gur"’.‘ 1. Por
nos amidos nativo e acidificado meio deles, pode-se identificar que o amido nativo mos-

trou maior valortanto para a CA&omo para a CAO.
Transparéncia da past Quanto a transparéncia da pasta, seus valores podem
L . . ser observados na Figura 2. O amido acidificado apre-
A transparéncia da pasta foi determinada, para ambos . :
. A sentou menor valor de claridade da pasta do que o amido
os amidos, por transmitancia (%T) a 650 nm, com 0

método descrito por Craig al. (1989). hativo.

Caracteristicas das pastas de amido Tabela 1 Composig&o centesimal do amido nativo extraido das

A determinacéo das propriedades de pasta ocorréiéndoas das sementes de manga
para os amidos nativo e acidificado, em equipamevo R Constituintes Quantidades (g/100g)
- RapidViscoAnalyser (Newport Scientific). Amido 7156+ 1,03

As amostras, na concentracdo de 10%, foram Submidade 10,30 +0,01
metidas & temperatura de 30, por 1 minuto e, de- Lipideos 7,30+ 0,20
pois, aquecida até 98, em uma taxa de°€/min, per- Proteinas (N x 6,25) 5,60+0,25
manecendo nessa temperatura por 5 minutos. Em §#zas 0,40+0,17
guida, resfriaram-se as amostras atéGaGambém em Outros componentes (por diferenca) 4,84

uma taxa de 8C/min. Nessa analise, foram obtidos o$ Cada valor representa a média e o desvio-padréo de trés determinagoes.
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Caracteristicas das pastas de amido De acordo com Bertolini (2010), o amido bruto é
Na Tabela 3, podem-se verificar os valores de pr&onstituido de carboidratos, bem como por substancias

priedades de pasta avaliados para os dois amidos d&§@0 lipideos, proteinas e cinzasquantidade destes
estudo. Observa-se que o amido nativo apresentou nfg@hstituintes dependera da composicéo da planta e dos
ores valores para todos os parametros de propriedaf&iodos de extracéo e de purificaciem forte influ-

de pasta avaliados (letras diferentes entre coluna§ficia também a parte da planta da qual o amido foi extra-
exceto para a temperatura de pasta, que n3o apresefiu

diferenca significativa entre as duas amostras (letras O Poder de intumescimento e a solubilidade s&o de-
iguais entre colunas). Por isto, o amido nativo apresei§/minados em temperaturas elevadas, promovendo a

tou maior pico de viscosidade, porém o amido acidifﬂ_uebra de pontes de hidrogénio, ocorrendo 0 Intumes-
cado mostrou uma menor retrogradagao. cimento dos granulos e o aumento da solubilidade do

amido.Ambos contribuem para importantes caracteris-
DISCUSSAO ticas Qa maioria dos produtos ricos em amido, E:o.mo as

propriedades de pasta e o comportamento reologico du-

O valor de amido encontrado foi inferior ao enconrante o aquecimento em excesso de agoagdang,

trado por Rengsutthi & Charoenrein (2901(99,65 g/ 2008).
100 g), estudando amido de sementes de jaca. Batista Com relacdo a temperatura, os amidos nativo e
al. (2010) encontraram valores de 86,97 a 86,62 g/1@@idificado analisados alcangaram valores de intumes-
g para carboidratos em amidos convencionais de millsimento maximo a 78C. Apoés isto, seus valores de Pl
e trigo, respectivamente. Os primeiros autores encoiniciaram um declinio. Isto pode demonstrar que os gra-
traram ainda, para amido da semente de jaca, valoresnddéos desses amidos tém uma baixa resisténcia a eleva-
proteinas (0,09 g/100 g) e lipideos (0,03 g/100 g) begdio da temperatura, ocorrendo, muito provavelmente, seu
inferiores aos detectados no amido deste trabalho, pompimento com a elevacdo da mesma, contribuindo este
rém obtiveram o mesmo valor de cinzas (0,04 g/100 fgto também para o aumento da solubilidade. Haghim
deste estudo. al. (1992) justificam este fato dizendo que, na faixa de

Tabela 2:Poder de intumescimento (PI) e solubilidade (S), conforme a temperatura e o pH, do amido nativo e acidificado da améndoa
do caroco de manga

T o) Pl (g/g) S(%)
Amido nativo Amido acidificado Amido nativo Amido acidificado
55 1,286 + 0,08 1,321 + 0,048 1,43 + 0,006 1,37 £0,01%
65 1,480 + 0,032 1,670 £ 0,042 2,40 £ 0,02¢r 1,97 +0,028
75 9,395 +0,39¢ 6,861 +0,50% 3,87+ 0,01 8,13+ 0,03%
85 7,853 + 0,544 4,085+ 0,245 5,47 + 0,057 38,57 £ 0,09
95 4,955 + 0,49% 0,899 +0,018¢ 33,90+ 0,555 48,03+0,07%

* Cada valor representa a média e o desvio-padrao de trés determinacdes.
Diferenca significativa entre colunas para uma mesma propriedade — letras maiusculas diferentes.
Diferenca significativa entre linhas para uma mesma propriedade — letras minusculas diferentes.
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Figura 1: Capacidade de absor¢ao de agua e 6leo dos amidos nativo e acidificado das améndoas dos carogos de manga.
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temperatura de gelatinizacdo, o granulo de amido teanciar o grau de inchamento e a solubilidade deste ami-
um limitado intumescimento, em que apenas uma pée (Anggrainiet al., 2009).
guena quantidade desse polimero € solubilizada, mas, em O amido acidificado do caro¢go de manga de forma
temperaturas superiores, uma grande quantidade de ageiral mostrou valores de Pl menores do que 0 nativo.
do é lixiviada dos granulos. Singhet al. (2011), estudando tratamentos acidos em
Verifica-se que 0 amido nativo mostrou valor de PAmido de sorgo, observaram que, a medida que se au-
menor do que a maioria dos amidos nativos de outragntava a molaridade da solucdo de acido cloridrico,
origens, relatados na literatura. K&tial. (2004), estu- usada na acidificagéo, ocorria diminuicdo dessa propri-
dando amido do carogo de cinco variedades de mareg@ade, sendo também verificado que o amido de sorgo
indianas, observaram valores de PI entre 18,0 e 19,7agidificado tinha sempre menor Pl que o nativo, inde-
superiores, portanto, aos desta pesquisa. Os mesmpeadentemente da concentracdo da solucéo acida usada.
autores destacam, ainda, que o baixo Pl pode ser atri@s referidos autores encontraram valor de Pl variando
ido a presenca de lipideos no amido, que formam cosmtre 8,6 g/g (HCI 1M) e 10,6 g/g (HCI 0,1M).
plexo com a amilose. Osundahunsi & Mueller 201 Com relagéo a solubilidade, & medida que ocorreu
pesquisando propriedades de amido de duas variedademento da temperatura, a solubilidade dos amidos ava-
de mandioca, encontraram amidos nativos com Pl de 2lig@glos também aumentou, sendo que o amido acidificado
e 29,6 g/g. No entantédebowaleet al. (2005) encon- apresentou maior solubilidade do que o nativo. Kaur
traram, para o amido de fruta-pao, Pl de 6,40 g/g°@€80 al. (2004), estudando amido do caroc¢o de cinco varie-
Tem sido reportado que o Pl depende da capacidadeddeles de mangas indianas, encontraram valores de so-
retencao de agua das moléculas de amido por pontedudslidade, a 98C, menores do que o encontrado para
hidrogénio.As pontes de hidrogénio estabilizam as dus amido nativo desta pesquisa. Bello-Péetal.
plas hélices das estruturas cristalinas dos granulos (@906), analisando amido de pinhdo, observaram que
amido. Estas sdo quebradas durante a gelatinizacao e gas solubilidade aumentava conforme a temperatura,
sam a ter ligacdes de hidrogénio com a agua, sendo ccPin variacdo de 5 a 20%. J4 Osundahunsi & Mueller
regulado pela cristalinidade do amié¢éém disso, o grau (2011) obtiveram 3,34% de solubilidade para o amido
de ramificacdo da cadeia amilacea também pode infloativo de mandioca.

16

13,45

14

12

10

Transmitancia (%)

2,95

Nativo Acidificado
Figura 2: Transparéncia da pasta dos amidos nativo e acidificado das améndoas dos caro¢os de manga (% transmitancia a 650 nm).

Tabela 3 Propriedades de pasta p&#Rdos amidos nativo e acidificado do caro¢o de manga

Parametros Amido nativo Amido acidificado
Pico de viscosidade (cP) 1.939,00 + 152, 273,00+ 4,32
Viscosidade minima (cP) 809,00 + 161,22 51+2,33
Quebra de viscosidade (cP) 1.130,00 + 8,48 222+10,18
Viscosidade final (cP) 1.545,00 + 200,82 90,00 £ 6,76
Retrogradacéo (cP) 736,00 + 39,59 39,00+ 3,38
Temperatura de past&| 76,72 +0,08 76,32 +0,75

* Cada valor representa a média e o desvio-padréo de trés determinacdes.
Diferenca significativa entre colunas para uma mesma propriedade — letras maiusculas diferentes.
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Isto ocorre porque durante o processo de acidific& Rakshit (2003) relatam, ainda, que fatores como a
¢do, os ions hidroxonios (B") ligam-se aos atomos presenca de fibras, lipideos e pigmentos pode diminuir
de oxigénio das ligacdes glicosidicas, hidrolisanda transparéncia das pastas de amido.
essas ligagbes. O acido, entdo, gradualmente degradaOs perfis viscoamilograficos dos amidos avaliados
as superficies dos granulos de amido, antes de entrawstraram alteracfes, destacando-se que o amido
em seu interiorEle quebra preferencialmente a regidacidificado apresentou menores valores para todos os
amorfa, uma vez que a regido cristalina néo é livremeparametros avaliados.
te acessivel para ele, e isto faz que ela permanecaConforme Leonett al. (2005), a temperatura na qual
intacta. Como resultado, o percentual de cristalinidaas granulos comecam a inchar € denominada de tempe-
relativa aumenta com a acidificacdo. Esse aumento @dura de pasta e, para esta variavel, os amidos nativos e
cristalinidade é o provavel responséavel pelo aumen&eidificados ndo mostraram diferencas significatias.
da solubilidade e reduc&o do intumescimento (Lawalscosidades maximas (picos de viscosidade) dos ami-
& Adebowale, 2005). dos nativo e acidificado foram de 2047(tP6,46 R/U)

Com relacdo a capacidade de absorcao de agua 873,00 (23,53 R).
0leo, o amido nativo apresentou maior valor para ambas. Espinosa-Solist al. (2009) encontraram, para o
Kaur at al. (2004) obtiveram valores de CAA, de ami-amido nativo da polpa de manga, variedddenmy
dos nativos de carocos de manga, bem proximos aos Agkins, e de banana “de vez” (em estado de maturagéo
sultados encontrado$orruco-Uco &BetancuAncona fisioldgica), valores de pico de viscosidade maiores que
(2007) encontraram, em amido nativo do tubérculo makas do amido nativo desta pesquisa, sendo estes, respec-
(Xanthosoma yucatanensis), uma CAA de 19,2 g/100 tivamente, 194,1 RU e 215,8 U. Rengsutthi &
g, resultado inferior ao do amido do caro¢o de mang@haroenrein (2Q1) verificaram para o amido nativo do
Lawal & Adebowale (2005) expuseram valores de CA&aroco de jaca pico de viscosidade de 255\58.HEI-
e CAO do amido nativo de “jack bean” bem menores dgaiedet al. (1979) afirmam que a proteina pode atuar
que os encontrados para o amido nativo desta pesquigano barreira fisica para o intumescimento do amido,
nao chegando nenhum dos dois valores a 3 g/100 g. uma vez que os granulos de amido sdo encaixados na

Singhet al. (2009) observaram que, assim como nesnatriz de proteina. Logo, o alto teor de proteina do ami-
te trabalho, o amido acidificado de “water chesnut” moslo nativo do caro¢o de manga (5,60 g/100 g) pode justi-
trou reducao tanto da CAA quanto da CAO, em comparfear a baixa viscosidade de pico, comparada a de outras
¢do com seu amido nativo. Muhammetdal. (2010) fontes amilaceas.
explicam que a hidrélise acida basicamente reduz as ca-O amido nativo mostrou viscosidade minima de 809
pacidades de absorcédo de agua e 6leo, porque reduzRe quebra de viscosidade dE30 cP Espinosa-Solis
regides amorfas dos granulos do amido, diminuindo, aat-al. (2009) expuseram, tanto para o amido de polpa de
sim, 0 numero de sitios de ligacao para agua e 6leo maga como para o de banana, valores de quebra de vis-
molécula de amido. cosidade menores do que 0s encontrados para o amido

Segundo Contet al. (2011), a transparéncia da pas-nativo deste trabalho, sendo estes 5P B 33,5 R/U,
ta pode variar de clara a opaca. Esta propriedade esgpectivamente. Rengsutthi & Charoenrein {304-
relacionada com a disperséo da luz resultante da assoifiearam para o amido nativo do caroco de jaca viscosi-
acao da amilose e de outros componentes dentro dide minima de 215,92/R e quebra de 39,67\RJ,
amido.Apés o cozimento da suspenséo de amido, os ggendo o primeiro valor maior e 0 segundo menor do que
nulos intumescem e perdem a birrefringéncia, permds observados nesta pesquisa. No entanto, &oalg
tindo a passagem de luz, sendo possivel, desta forr(@010), estudando propriedades viscoamilograficas de
detectar a sua transparéncia. amido de milho, por YRA, obtiveram viscosidade mini-

Nesta pesquisa, o amido nativo apresentou maiora de 1201 ce quebra de viscosidade de 3246 @P
transmitancia do que os demais amidos analisados. Is&a, apesar de a viscosidade minima do amido analisado
pode ser explicado pelo fato de que os amidos modifier estes autores ter sido um pouco superior a deste
cados apresentavam alteragdo em sua coloracao cestudo, sua quebra de viscosidade foi bem superior a do
relacdo a do amido nativo, variando de verde a amareéonido nativo do caroco de manga, demonstrando maior
escura. Singlet al. (2007) verificaram, em diferentesfragilidade deste amido, quando cozido em 4gua, que a
variedades de arroz, que a transmitancia da claridadediaamido nativo desta pesquisa.
pasta variou entre 1,5 e 33,2%. Estes autores relataramEspinosa-Soliset al. (2009) e Rengsutthi &
gue as pastas de amidos podem ser menos translici@isroenrein (20l encontraram, ainda, valores de vis-
por causa da presenca de lipideos complexados a amilossidade final maiores que os do amido nativo deste es-
e resquicios de granulos de amidos intumescilosra tudo. Logo, um produto elaborado com o amido nativo
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desta pesquisa sera um produto menos viscoso do gieeabsorcdo de agua e 6leo. Foi o amido que apresen-
os elaborados com os demais. tou o menor pico de viscosidade, resisténcia a agita-
Espinosa-Soligt al. (2009) encontraram, em seus;do mecanica (quebra) e tendéncia a retrogréacae

amidos, valores de retrogradacéo de 9% R de 141,7 amido pode ser utilizado em alimentos congelados e
RVU. Rengsutthi & Charoenrein (20)lobservaram, para refrigerados, por essa baixa tendéncia em retrogradar
o0 amido do caroco de jaca, retrogradacdo de 148,84 indUstria de balas, por sua baixa viscosidade e
RVU. Estes trabalhos exp8em valores maiores do queetrogradacdo, e em sopas desidratadas (baixa tempe-
obtido para o amido nativo desta pesquisa. Isto indicatura de formacgé&o do gel).
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