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RESUMO: O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de manga e a maior
parte da producdo destina-se para a industria de sucos, onde a variedade Uba se
destaca. Neste processamento é gerado um volume elevado de residuos, composto
por cascas e sementes, que podem ser aproveitados agregando valores ao
agronegocio. Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi modificar
quimicamente o amido extraido da améndoa da semente da manga através da
reacdo de esterificacdo com o anidro octenil-succinico (OSA). Inicialmente, foi
determinada a composicdo centesimal da farinha da améndoa da manga, e em
seguida, a extracdo do amido com bissulfito de sédio (0,16 %) obtendo-se um
rendimento de 45 % em massa, com teor de amido de 99,27 %. O amido extraido
foi submetido a reacdo de modificacdo com rendimento de 77,74 %. O grau de
substituicdo foi de 0,04, valor esse similar a amidos comerciais modificados.
Portanto, o amido extraido do residuo da manga apresenta grande potencial de
aplicacdo como biopolimero.

1. INTRODUCAO

Atualmente, grande parte dos residuos agroindustriais do processamento de frutas para a
obtencdo de sucos € descartada no solo sem qualquer tratamento prévio. Estas toneladas de
subprodutos desperdicados podem ter valor agregado, através de investigacdo cientifica e
tecnoldgica (VIEIRA, 2007). O aproveitamento destes residuos como ingredientes para
incorporacdo em alimentos alternativos ou na aplicacdo em novas tecnologias consiste em
uma alternativa bem sucedida para a industria de alimentos.

A manga é um fruto largamente consumido nos paises de clima tropical, sendo o Brasil
um dos maiores produtores mundiais destinando grande parte de sua producdo para a industria
de sucos, onde a cultivar Ubéa se destaca. Entretanto, neste processamento cerca de 40 e 60 %
da matéria-prima constituem-se de residuos, sendo de aproximadamente 12 a 15 % de cascas
e de 15 a 20 % de sementes (RAMOS et al, 2005).

O amido é certamente um dos materiais mais versateis para uso potencial em
polimeros. Ele pode ser usado na producdo de polimeros sintéticos, na producdo de
biopolimeros através de processos fermentativos ou ainda ser hidrolisado e empregado como
mondmero ou oligbmero (BRITO, 2011). Em relacao aos biopolimeros, os plasticos de amido
sdo atualmente os mais importantes no mercado, onde a maioria é usada no setor de
embalagens, incluindo filmes sollGveis para embalagens industriais e filmes para sacos. As
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aplicacdes emergentes sdo no setor automobilistico, em eletrénicos e eletrodomésticos e em
outras aplicagbes duraveis (SHEN et al., 2009). Dessa forma, o objetivo do presente trabalho
foi modificar quimicamente o amido extraido da améndoa da semente da manga através da
reacdo de esterificagdo com o anidro octenil-succinico (OSA).

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Extracao do amido da farinha da améndoa da semente da manga

As mangas (Mangifera indica L.) Var. Uba foram adquiridas em mercado local na
cidade de Vigosa (MG), sendo posteriormente descascadas e despolpadas para a retirada da
semente. Para prensagem da casca da semente foi utilizado um torno mecanico de bancada
(Motomil®), resultando na obtencdo da améndoa sendo esta posteriormente cominuida em um
moinho de facas tipo Willye (Tecnal TE -680).

O fluxograma do processo de extracdo do amido foi ilustrado na Figura 1. A
metodologia adotado foi feita segundo o procedimento descrito por Guraya et al. (2004) com
modificacdes.
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Figura 1 — Fluxograma da metodologia de extracéo.
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O rendimento da extracdo do amido foi calculado segundo a Equacéo 1.

Rendimento = Massa final x100 1)

Massa inicial

Uma das modificacGes realizadas foi o desengraxe de parte da matéria prima usando um
extrator de Soxhlet e hexano como solvente por 16 horas a 75 °C. A segunda modificacédo esta
em centrifugar todo o passante apds repouso de 1 hora sem retirar o sobrenadante.

2.2. Composigéo centesimal da améndoa da manga

A andlise fisico-quimica da composicdo centesimal da farinha da améndoa da manga
bruta foi feita pelo Laboratorio de Bromatologia da Faculdade de Farméacia da UFRJ usando
0s métodos descritos em Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005) e Official
Methods of Analysis of AOAC International (1995). Os seguintes parametros foram
determinados: teor de amido, de lipidios, de cinzas, de proteinas, de carboidratos totais
(Nifext) e de umidade.

2.3. Quantificacdo do amido na farinha da améndoa da manga e das amostras de amido
extraido

A quantificacdo do amido da farinha da améndoa bruta e do amido extraido foi feita
pelo Laboratério de Bromatologia da Faculdade de Farmécia da UFRJ segundo o método
descrito pela AOAC (Official Methods of Analysis of AOAC International, 1995).

2.4. Modificacdo quimica do amido extraido

A succinilacdo do amido foi feita em meio basico segundo o procedimento descrito por
Song et al. (2006). 7g do amido extraido da améndoa da manga foram suspensos em agua
destilada numa proporcdo de 35% (p/p) com agitacdo e pH 8,5. Uma quantidade de 3% (p/p
com base no amido) do Amido de milho OSA comercial - Capsul® (OSA Corn Products
International, Inc., Illinois, Estados Unidos da América), foi diluida 3 vezes em alcool etilico
absoluto e adicionada lentamente. A reacdo durou no total 4h e foi conduzida a 35 °C em um
banho-maria com agitacdo utilizando HCI 3% (p/p) para parar a reacdo. A mistura foi
centrifugada a 1575 g por 10 minutos e lavada por 2 vezes com agua destilada e alcool etilico
70%. O residuo foi seco em uma estufa a 35°C.

2.4. Determinacédo do grau de substituicéo (GS)

O grau de substituicdo foi realizado por uma titulagéo alcalina, segundo o procedimento
de Kweon et al. (2001). Primeiramente, 1 g de amido foi disperso em 25 mL de uma solucéo
2,5M HCI / élcool isopropilico e agitado por 30 minutos. A dispersdo foi filtrada em um funil
de separacdo a vacuo e o residuo lavado com 100 mL de alcool isopropilico. O retentado foi
em seguida disperso em 300 mL de agua deionizada e aquecido em um banho-maria com
agua fervendo por 20 minutos para a gelatinizacdo do granulo de amido. A disperséo foi entdo
titulada com uma solucdo de 0,1 M de NaOH. O GS foi determinado de acordo com a
Equacéo 2.

Area tematica: Engenharia e Tecnologia de Alimentos


http://pt.wikipedia.org/wiki/Illinois

‘C@EQ 19 a 22 de outubro de 2014

Congresso Brasileiro de Florianopolis/SC
Engenharia Quimica

AXN

GS = ZxN (2)

N 1—[0,101>< -

0,162X%

em que: A = volume de NaOH usado na titulagdo, N = normalidade da solucdo de NaOH e P
= peso do amido seco.

Durante a titulagdo, o amido é passivel de sofrer alguma degradacdo durante o
tratamento, assim ha a necessidade de obter um valor branco pela titulagdo do amido néo
substituido (SWEEDMANA et al., 2013). A titulacdo foi realizada (em triplicada) nas
seguintes amostras de amido de manga nativo e modificado e de amido de milho comercial
(Maizena®) e amido OSA comercial (Capsul®) para comparag&o.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Composigéo centesimal da farinha da améndoa da manga

Inicialmente, foi realizada a determinacdo da composicdo centesimal e teor de amido
da farinha da améndoa da manga. O resultado esta apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 - Composic¢do centesimal da farinha da améndoa bruta.

Componente (%)
Amido 78,42 (+0,00)
Umidade 4,26 (+0,08)
Lipidios 10,78 (+0,16)
Cinzas 1,96 (+0,05)
Proteina 4,57 (x0,61)
Carboidratos totais (Nifext) 78,43

Mendes et. al (2012), encontraram em amostras de farinha da améndoa da manga
variedade Tommy Atkins, cerca de 71% de amido. Os resultados obtidos mostram que a
améndoa da manga variedade Ubéa apresenta um alto teor de amido quando comparado com
outras variedades de manga. Provavelmente, o acumulo de amido nas sementes esta
relacionado as diferencas de genotipo de cada variedade, fatores climético e de solo as quais
cada uma séo submetidas.

Com relagdo & composicdo de proteina e lipidios, o resultado obtido foi similar ao
obtido por Vieira et al. (2009) que analisou a mesma variedade da farinha da améndoa da
manga, encontrando 3,87 % e 12,18 %, respectivamente. A quantidade de cinzas obtida foi
igual a composicédo obtida por esses autores, 1,96 % de célcio, fosforo e compostos minerais.
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3.2. Extragéo do amido

Para o inicio do procedimento de extracdo do amido, as amostras de farinha de
améndoa, com desengraxe e sem desengraxe, foram suspensas em solu¢do de NaHSO; (0,16
%), em triplicata. O rendimento em massa de cada extracdo pode ser encontrado na Tabela 2.
N&o houve diferencas significativas em relacdo ao rendimento final dos quatro tipos de
amostras, confirmados pelo teste estatistico de Fischer. Assim, as etapas de desengraxe e
repouso podem ser subtraidas da metodologia de extracéo.

Tabela 2 — Rendimento da extracdo de amido para os quatro tipos de amostra de
farinha de améndoa de manga, variedade “Ub4, na auséncia ou presenca das
etapas de desengraxe e repouso.

Amostra Massa final (g) Rendimento (%)
Com desengraxe e com repouso 8,04 40,20%
Com desengraxe e sem repouso 8,59 42,95%
Sem desengraxe e com repouso 1,72 38,60%
Sem desengraxe e sem repouso 8,53 42,571%

O teor de amido encontrado nos quatro tipos de amostra pode ser encontrado na Tabela
3. Observa-se um elevado teor de amido, mostrando que as 3 lavagens com agua realizadas
durante a extracdo foram suficientes para purificar o amido.

Tabela 3 - Teor de amido para os quatro tipos de amostra de farinha de améndoa de manga,
variedade “Ub4, na auséncia ou presenca das etapas de desengraxe e repouso apos a extracéo

Amostra Teor de amido (%) Coeficiente de variagao (%)
Sem desengraxe e com repouso 96,11 (£1,97) 2,05
Sem desengraxe e sem repouso 99,27 (£0,10) 0,10
Com desengraxe e com repouso 96,93 (£0,10) 0,10
Com desengraxe e sem repouso 97,85 (£2,00) 2,04

Os resultados encontrados mostraram que o0 amido extraido das amostras
desengraxadas ndo apresentou um grau de pureza maior que as provenientes das amostras nao
desengraxadas, assim as etapas de desengraxe e repouso foram eliminadas da metodologia de
extragcdo. Com essas modificacGes a metodologia ficou mais limpa, devido a ndo utilizacdo de
solventes organicos, e de maneira continua, ou seja, com maior facilidade de ser
implementada industrialmente. A amostra sem desengraxe e sem repouso foi escolhida para
dar continuidade ao trabalho sendo submetida a modificagdo quimica.

3.3. Modificacdo quimica do amido
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O amido extraido da manga foi modificado pela esterificacdo das hidroxilas do amido
com o0 &cido octenilsuccinato anidro resultando, com isso, em um amido hidrofobicamente
modificado. As reagdes de succiniliacdo foram realizadas em triplicata. O rendimento médio
das reac0es foi de 77,74 % (x0,04).

A eficiéncia da reacdo € geralmente calculada usando-se o grau de substituicdo,
calculado através de uma titulacdo, obtendo valores médios de 0,4. Esse valor foi similar ao
GS encontrado no amido modificado comercial, Capsul®. O GS depende do contetdo de
amilose e das condi¢des de reacdo, assim ha uma grande variacdo de resultados encontrados
na literatura. Song et al. (2006) encontraram o grau de substituicdo de 0,018 utilizando as
mesmas condi¢des de reacdo, porém usando a matéria prima amido de arroz. Han e Lim
(2012) encontraram GS de 0,025 na reacdo feita em condicdes similares também utilizando o
amido de arroz.

4. CONCLUSAO

A composicdo centesimal da farinha da améndoa da manga variedade Ub& obteve
resultados similares aos encontrados na literatura. A extracdo do amido utilizando o bissulfito
de sddio (0,16 %) resultou em um rendimento de 45 % em massa, com teor de amido de 99,27
%. O amido extraido foi submetido a reacdo de modificacdo com rendimento de 77,74 %. O
grau de substituicdo foi de 0,04, valor esse similar a amidos comerciais modificados. Portanto,
0 amido extraido do residuo da manga apresenta grande potencial de aplicacdo como
biopolimero. Novos estudos sdo necessarios a fim de otimizar a metodologia de extracdo do
amido.
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