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As aplicacbes de amido em sistemas alimentares sdo geridas, principalmente, pela
solubilidade, gelatinizagdo, viscosidade da pasta, digestibilidadee sua retrogradagdo. Essas
propriedades resultam de caracteristicas, tais como o tamanho e forma dos granulos, os
contetdos de amilose e amilopectina, a distribuicdo de cadeias de polimero, o grau de
cristalinidade e de residuos de extracdo. No que diz respeito as leguminosas, o teor de amido
em base de matéria seca é compreendido entre 45 e 60%. A proposta deste estudo foi avaliar a
estrutura dos granulos de amido de feijdo-caupi (Vigna unguiculata) nas formas crua e cozida,
utilizando microscopia 6ptica (MO) e microscopia eletronica de varredura (MEV). Por MO o0s
autores observaram o modelo tipico de birrefrigéncia conhecido como “Cruz-de-Malta” na
amostra crua e, a perda dessa estrutura na amostra cozida, devido a ocorréncia do fenémeno
de gelatinizacdo. Por MEV, foi observada a forma esférica de granulos, com cerca de 20 a 40
mm de comprimento e 15 a 30 mm de largura, na amostra cozida, e foi confirmada perda da
estrutura na amostra cozida.
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