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ABSTRACT

Starch was extracted from the kemel of *mitda de Ub4", a Brazilian variety of mango. The mango
kernel used in this work was obtained from the production of mango nectar. After processing the
Kernel, a dark colour starch was obtained. Absolute density, intrinsic viscosity and amylose content
were determined 10 be 1.24, 1.14 and 28.69 %, respectively. The relatively high amylose content
resulted in increased water absorption for temperatures above 70°C. The addition of some
breadmaking ingredients, such as gluten, emuisifier and enzyme reduced the viscosity of the starch
paste. The emulsifier increased considerably the set-back value. Sugar, salt and soybean oil had
almost no effect on the starch paste viscosity.
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INTRODUGAO

A produgéio de manga no Brasil atinge grande volume, ocupando o terceiro lugar na produgao
mundial, superada apenas pela india e Paquistéo, apesar da cultura ser pouco explorada entre nés
(1,2). A possibilidade de exportagao e 0 aumento do seu consumo interno tem concorrido para que a
cultura venha merecendo atengao especial.

0 fruto pode ser utiizado de diversas formas, variando desde consumo da polpa in natura, bem
como sua industrializagdo para produgo de suco concentrado (néctar) e bebidas alcodlicas. A
améndoa de manga pode ser utiizada na alimentagdo humana e animal @ também como fonte de
amido (3).

Para elaboragdo do néctar, a manga soffe aquecimento 4 temperatura de 80°C para faciitar a
remogao do carogo e casca, bem como prevenir a deterioragao (4). No Brasil, o carogo ¢ considerado
residuo e por isso descartado.

A composigao da améndoa de manga revela fica fonte de proteina (8,5%), gordura (8-12%),
carboidrato (79,2%), minerais (2,6%), fibras (2%), calcio (0,21%) e fesforo (0,2%). Os contetdos de
gerdura e célcio sdo mais elevados que dos cereals, mas o teor de proteina menor do que o trigo e
o, mas comparével ao do arroz (5).

ratain reaiizado no Departamento de Tecnologia de Almentos da Universidade Federal de Vigosa.
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A améndoa é uma boa fonte de amido. Estima-se que 140000 tons anuais de amido sao obtidos
somente pela India, junto com tanino e gorduras como subprodutos. O amido ¢ utiizado em larga
escala nas indstrias téxteis, juta, papel e outras (5.6).

O presente trabalho teve como objetivo quantificar e caracterizar o amido de manga, proveniente
do descarte do carogo, para potencial uso na alimentagéo humana.

MATERIAIS E METODOS

Obtengéo da semente

Os carogos de manga da variedade ubé, foram obtidos do processamento de doce em pasta.

Apts o processamento, os carogos foram secos em camara de secagem por cerca de 18 horas,
na temperatura de 45°C, quebrados posteriormente e obtendo-se as améndoas (endosperma e
embrizo).
Extragéo do amido

As améndoas foram trituradas em agua, por 10 minutos em liquidificador industrial INCAL modelo
JAA 67 B. A suspenso foi peneirada em peneira de Smm, descartando-se o retido. O material
resultante foi passado em peneira fina de 56 mesh e deixado decantar por 24 horas. Apbs esse
periodo, o sobrenadante foi eliminado. O material depositado foi novamente passado em peneira (56
mesh) e centrifugado por 10 minutos a 2500 rpm. Este recebeu um tratamento com 4lcool etifico na
proporgao 1:5 de 4gua, com o propésito de reduzir o excesso de gordura presente na améndoa,
sendo novamente centrifugado. Foram necessarias varias centrifugagdes para se obter o amido.

O amido obtido foi seco em estufa com circulagdo a 45°C até atingir 15,5% de umidade, e em
seguida triturado e peneirado.
‘Tamanho e forma dos granulos

s granulos de amido foram com e sem
aumento de 250 400 vezes. Os granulos em suspensdo, com 4gua destilada, e também em agua
glicerinada foram examinados sob  microscopio. Os granulos foram medidos na fotografia,
encontrando-se o didmetro e as formas predominantes.

Determinagéo de umidade

Usou-se medidor de umidade LUMI Infravermelho, ajustado para luminosidade de 75% durante 20

minutos.
Teor de amilose

Utiizou-se 0 método colorimétrico descrito por WILLIANS et alli (7).
Viscosidade intrinseca

Determinou-se a viscosidade intrinseca de acordo com metodologia descrita por LEACH (8).
Poder de inchamento e indice de solubilizagao

Foram determinados seguindo metodologia descrita por LEACH et alii (9) empregando-se as
temperaturas ambiente, 50°, 60°, 70°C e de ebuligao.
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Densidade absoluta

A densidade absoluta dos grénulos de amido foi determinada pelo método do picnometro, em
temperatura de 30°C, segundo SCHOCH & LEACH (10).
Deformagao do gel

Foram preparados géis nas seguintes concentragdes (piv): 6, 8, 10 e 12 %, por meio de
aquecimento das suspensdes até obtengao de adequada viscosidade por processo visual. O gel foi
distribuido em copos plésticos de 50ml, com os seguintes diametros internos: 3,2cm de fundo e 4,3cm
de superficie, sendo mantidos sob refrigeragao na temperatura de 10°C. Procedeu-se leituras nos
tempos 2, 24 ¢ 48 horas através de Penetrometro Universal com célula de carga de 100g, fazendo-se
metro da menor superficie do gel por 10 segundos.

comprimir sobre uma chapa com o mesmo.

Essa anlise foi realizada de acordo com a técnica descrita pela AA.C.C. (11), sendo testadas
varias concentragdes de amido (% piv): 6, 8,9 e 10 %.
Efeito de alguns sobre as i

Escolheu-se a concentragao de 8% de amico em 4gua, afim de que se pudesse visualizar as
provaveis variagdes sofridas pela viscosidade de pasta quando da adigdo de agicar refinado
comercial na concentragdo de 10 a 20%, sal refinado iodado comercial a 1,5 ¢ 3%, Sleo de soja
comercial a 2 e 4%, gliten seco a § e 10%, emuisificante a 0,3 e 0,6% de estearoil 2 lacti lactato de
célcio em peso de amido e enzima didstase a 0,56%, adiges estas todas em peso de amido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Obtengao do amido

Do peso total de ameéndoa obteve-se 6,8% de amido, rendimento bem abaixo dos cereais,
tubérculos e raizes normaimente utiizados para extragao comercial de amido.

Devido aos altos teores de proteina, gordura, fibra e tanino houve dificuidade na extragéo do
amido, sendo que a presenga de tanino contribuiu para o escurecimento do amido.
Tamanho e forma dos granulos

De acordo com a Figura 1, 0 amido de manga apresentou granlos com tamanho variando de 7 a
30 um, com formato oval ou eliptico. Esta faixa de tamanho é similar & encontrada por SILVA (12),
s2nc0 pouco maior que a do amido de arroz (4 a 8 um) e muito menor que a do amido de batata (15 a
100 um) (13).




- Fotomicrografia do amido da semente de Mangz sob Luz Polarizada (A) com aumento de
400x ¢ nao polarizada com aumento de 250 (B

Poder de inchamento

dice de solubilizagao
De acordo com a Tabela 1 e Figura 2 verifica-se baix

éncia do amido de manga a0
inchamento nas temperaturas abaixo daquela de ebuligao, o que indica uma estrutura micelar forte,
provavelmente devido ao arranjo molecular de amilose e amilopectina; como consequéncia necessita
de maior concentragdo de amido para atingir a mesma viscosidade de amidos, como do chuchu e da
mandioca (14)
Densidade absoluta

A determinagéo da densidade absoluta & importante primariar

de engenharia (10). O valor obtido da densidade absoluta para o

dos valores encontrados para outros amidos (14)

TABELA 1- Poder de inchamento e indice de solubilizagao em diferentes temperaturas

Temperaturas (-C) Poder de Inchamento(g/g) indice de Solubiizagao (%)
26 0917 0554

50 1,133 1,36

60 0,946 1,74

70 1,269 131

100 21,015 10,07
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FIGURA 2 - Efeito da Temperatura sobre o Poder de Inchamento e ndice de Solubilizago de Amido
langa.

Teor de amilose

O teor de amilose obtido
(14).
Viscosidade intrinseca

le 28,69%, valor acima da maioria das fontes convencionais de amido

Conforme LEACH (8) a viscosidade intrinseca ¢ medida da fricgao intena ou resisténcia ao
deslocamento de moléculas de alto peso molecular em uma solugao; portanto & um excelente critério
de medida do tamanho molecular.

Houve necessidade de se aumentar o nimero de rotagdes bem como o tempo da centrifugagao
devido presenga de compostos diferentes do amido. A viscosidade intrinseca foi 1,14, Esse resultado
fol menor ao referido por ABD-ALLAH et alli (15) que encontrou 1,72 para o amido de améndoa de
manga. Essa diferenca de viscosidade pode ser explicada pela origem do material, pois AMANTE
(1), trabalhando com caracterizagao de amido de batata-doce, constatou resultados divergentes em
plantas da mesma espécie.

Formagéo do gel

O gel formado pelo amido de manga foi bastante resistente &s condigdes do trabalho como se
verifica no Tabela 2 e Figura 3. Observou-se no tempo de 48 hs, em que houve refrigeragio, um
grande endurecimento, bem como exsudagdo de umidade e aparecimento de rachaduras na
superficie daqueles geis com concentragéo de amido: 10 e 12%, o que indica consideravel efeito da
retrgradagdo do amido (17).

Caracteristicas viscoamilogréficas

Comparando-se a Figura 4 com o trabalho de CRUZ & EL-DASH (14), verifica-se a mesma

#endéncia 4 retrogradagao que o amido de chuchu apesar de requerer maior concentragao de amido.
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Efeito de bre as

O efeito da adigao de ingredientes nas propriedades viscoamilogrficas esté exposto na Tabela 3.
Quanto & adigao de aglcar houve um pequeno aumento da viscosidade em ambas as concentragdes
testadas, nao alterando a viscosidade inicial de gelatinizago,

dicativo de que para os teores de
sacarose testados, nZo deve ter ocorrido competigao do aglear pela 4gua livie (17), ao contrério,
houve incremento da viscosidade.

Nas concentragdes de sal testadas ndo se percebeu competigdo de dgua fivie pelo sal, mas
aumento de inchamento dos granulos de amido e colaboragéo do sal para manutengao da integridade
da estrutura do amido, facilmente percebido pela elevagao da temperatura inicial de pasta.

A adigao de 6leo na concentragéo de 2%, exerceu diminuigio da temperatura inicial de pasta
(Tabela 3), pois deve ter enfraquecido a forga de manutengso da integridade do granulo; com 4% de
leo nao h . Aviscosidade e viscosidade final f

TABELA 3- Efeito de diversos ingredientes sabre as propriedades viscoamilogréficas do amido de
manga

amido 9% piv TIP(°C) Vmax. TVM(C)  VMin.  VF(UA) "Setback"
(UA) (UA) LA)

sem aditivo 76,0 620 950 580 750 170
agticar 10% 76,0 660 94,0 620 890 270
agucar 20% 76,0 660 95,0 620 860 240
sal 1,5% 768 640 950 600 820 220
sal 3,0% 775 660 950 570 790 220
6leo 2% 745 670 925 650 850 200
6leo 4% 76,0 650 89,5 620 840 220
gliten 5% 76,0 420 950 470 760 290
gliten 10% 775 380 95,0 420 700 280
emulsificante 0,3% 76,0 310 94,8 370 650 280

i 76,0 260 94,8 350 760 410
enzima (didstase) 0,5% 76,8 450 95,0 500 740 240
TIP - Temperatura o pasta

al d
VMax - Viscosidade méaxima
TVM Temperatura de wscosmade méxima
VMin - Viscosidade minir

VF - Viscosidade final

O uso de gliten reduziu a viscosidade da pasta em ambas as concentragdes testadas,

em it ©oamido pela agua.

O efeito do emulsificante foi reduzir a viscosidade, notado principalmente na viscosidade méxima.
De acordo com ROACH & HOSENEY (18), os emulsificantes formam compostos insoliveis com o
amido, que haja absorgao de dgua

O efeito de enzima (diastase) sobre o amido foi bem notado, pois houve ~decréscimo na

Viscosidade méxima, indicando sua atuagdo sobre os granulos de amido, enfraquecendo sua
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TABELA 2 - Deformagzo do gel - Leitura em 1/10 mm

‘tempo (horas)

% de amido pv 2 24 a8
6 - 108,75 99,25
8 250,75 7925 63,00
10 84,00 49,25 3425
12 51,25 3150 2375
(0 sem leitura devido a exirema falta de consisténcia do gel
0
O sxamidopy
e o s%omidopy
A 10%amido pv
= O 12samcopy
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100 L —"
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FIGURA 3 - Deformagéo do gel em 1/10 mm.
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FIGURA 4 - Efeito da Concentragao de Amido de Manga nas Propriedades Viscoamilograficas.
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estrutura, devido a agdo sobre as ligagdes glicosidicas que formam a cadeia, diminuindo a capacidade
de absorgao de 4gua a temperaturas crescentes, baixando a viscosidade.
Notou-se que todos os ingredientes i para incremento da
talvez por atuarem na estrutura do granulo que, danificado, liberou amilose para o meio.
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