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Obtencao e caracterizacdo do amido do endocarpo da manga Tommy Atkins
proveniente do residuo agroindustrial*

Preparation and characterization of starch endocarp Tommy Atkins mango from the
agro-industrial residue

Eliane Alves Onias®"; Mdnica Tejo Cavalcanti’

RESUMO - A agroindustria da manga é uma atividade em expansdo e produz grande volume de residuos que ndo séo
reaproveitados, mas descartados de forma inadequada. O objetivo deste trabalho é obter e caracterizar o amido da améndoa do
endocarpo da manga, variedade Tommy Atkins, proveniente dos residuos agroindustriais para que esse possa ser usado na
formulagdo de novos produtos na indistria alimenticia. A améndoa e o amido foram caracterizados através de analises fisico-
quimicas. A améndoa da manga Tommy Atkins apesentou umidade de 59,00%, cinza de 1,16%, teor de lipidio de 4,17%,
proteina de 3,79% e quase 50% de carboidratos totais. No processo de extracdo do amido variando a concentragdo da solucao
de extragdo e o tempo de trituracdo da améndoa, de acordo com planejamento experimental, observou-se rendimento de
extracdo variando de 18,28 a 27,11%. A qualidade do amido é influenciada pela concentracdo dos outros componentes
presentes, sendo assim, o amido extraido apresentou boa qualidade com teor de umidade de 10,4%, proteina de 2,49%, cinzas
de 0,07% e lipidios de 4,6%. O amido apresentou caracteristicas desejaveis podendo ser largamente utilizado na industria de
alimentos.

Palavras - Chaves: Agroindustria, residuo e amido

ABSTRACT - The agribusiness sleeve is an activity in expansion and produces large volumes of waste that is not recycled but
disposed of improperly. The objective is to obtain and characterize the starch of the kernel from the endocarp of the sleeve,
Tommy Atkins variety, from the agro-industrial waste so that it can be used in the formulation of new products in the food
industry. Almond and starch were characterized by physico-chemical analysis. Almond sleeve Tommy Atkins apesentou
moisture 59.00%, ash 1.16%, lipid content of 4.17%, 3.79% protein and almost 50% of total carbohydrates. In Starch
extraction process by varying the concentration of the extraction solution and almond grinding time, according to experimental
design, extraction efficiency was observed ranging from 18.28 to 27.11%. The quality of the starch is influenced by the
concentration of the other components present, so the extracted starch had good quality with a moisture content of 10.4%,
protein 2.49%, ash 0.07% and lipids 4, 6%. The starch showed desirable characteristics can be widely used in the food
industry.
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INTRODUCAO

A agroindustria da manga é uma atividade em
expansao e produz grande volume de residuos. Na industria
alimenticia o maior emprego da fruta se da na forma de polpa,
que constitui a matéria-prima para a elaboracdo de outros
produtos. No beneficiamento dos frutos hd o descarte do
carogo, que junto com a casca, compde o residuo
correspondente a 28-43% do peso total da fruta (AZEVEDO
et al., 2008).

As améndoas dos carogos de manga sdo ricas em
carboidratos, gorduras, proteinas e minerais, sendo que 0s
mesmos em base seca possuem em média cerca de 58% de
amido, 2,9% de acucares redutores, 5,7 de proteinas, 0,8 de
pectina, 9,3% de lipideos e 1,1% de tanino (GARG;
TANDON, 1997).

O amido é a mais abundante reserva de carboidratos
nas plantas é encontrado em sementes, frutos, tubérculos e
raizes, sendo utilizado como fonte de energia na dieta humana
e animal (JOBLING, 2004).

O objetivo deste trabalho é obter e caracterizar o
amido da améndoa do endocarpo da manga, variedade Tommy
Atkins, proveniente dos residuos agroindustriais para que esse
possa ser usado na formulagéo de novos produtos na inddstria
alimenticia.

MATERIAL E METODOS

Matéria prima

Os experimentos foram  desenvolvidos no
Laboratério de Tecnologia Grdos e Cereais na Unidade
Académica de Tecnologia de Alimentos, pertencente ao
Centro de Ciéncia e Tecnologia Agroalimentar, Universidade
Federal de Campina Grande, Campus Pombal. A matéria-
prima utilizada nessa pesquisa foram as améndoas contidas no
endocarpo da manga, residuo gerado na Agroinddstria de
polpa de fruta Fonte do Sabor da Associacdo Comunitéria dos
Agropecuaristas do Sdo Jodo, Pombal, Paraiba, Brasil.

Beneficiamento da matéria prima

Os endocarpos das mangas (Mangifera indica L.) da
variedade Tommy Atkins passaram pela fase de
beneficiamento, onde foram separados de contaminantes e
impurezas, sanitizados em &gua clorada (100 ppm) por 15
minutos e quebrados manualmente com auxilio de uma faca
de inox, obtendo-se assim, a améndoa do endocarpo da
manga utilizada para extragdo do amido.

A améndoa da manga Tommy Atkins foi avaliada
guanto a umidade através da perda de massa por secagem
direta em estufa a 105 °C até peso constante (IAL, 012/1V), a

determinacdo de cinzas foi feita por forno mufla a 550 °C
(1AL, 2008; método 018/1V), o pH verificado pelo processo
potenciométrico em pHametro (Tecnal,) (IAL, 2008;
método 07/1V). As analises de lipidios foi feito pelo método
da extracdo direta em soxhlet, onde as amostras foram
submetidas a uma extragdo continua por 8 horas (IAL, 2008;
método 032/1V). A determinagdo de proteinas foi efetuada
pelo método de Kjeldahl, onde as amostras foram submetidas
a aquecimento com acido sulfdrico para a digestdo até que o
carbono e o hidrogénio sejam oxidados. O material digerido
foi destilado com NaOH e recepcionado em erlenmeyer
contendo acido boérico e subsequentemente titulado com &cido
cloridrico (IAL, 2008; método 036/IV). Os carboidratos
foram determinados por diferenca.

Extracdo do amido

O amido foi obtido pelo método descrito por
ADEBOWALE et al. (2005), com modifica¢fes, utilizando
solucdo de bissulfito de s6dio no processo de extracdo
segundo planejamento fatorial experimental 2% com 3 pontos
centrais, tendo como varidveis de entrada a concentracdo do
bissulfito de s6dio e o tempo de trituracdo da améndoa
(Tabela 1 e 2). O amido obtido foi estocado em sacos de
polietileno.

Para realizacdo do controle de qualidade do amido
obtido foram realizadas as analises fisico-quimicas de
umidade, cinzas, lipidios, proteinas, teor de amido e
carboidratos segundo a metodologia do IAL (BRASIL, 2008).
O pH foi determinado segundo AOAC (1995).

A quantificagdo do amido foi realizada de acordo com o
método de antrona (MORAES; CHAVES, 1988), em que se
baseia na determinacdo espectrofotométrica a 620 nm do
composto colorido formado pela reagdo entre a antrona e a
glicose, proveniente da hidrélise do amido.

Analise estatistica

Os resultados obtidos a partir do planejamento fatorial
experimental foram analisados através da ANOVA (analise
de variancia) utilizando o programa estatistico
STATISTICA® versdo 5.0 (2004).

Tabela 1 - Valores reais e codificados das varidveis de
entrada para o rendimento de extra¢do do amido da améndoa
da manga

o Niveis
Variaveis g 0 1
X3 — Concentragéo (%) 02 1,0 1,8
X, - Tempo (segundos) 10 20 30

Tabela 2 - Matriz do planejamento fatorial 22 + 3 pontos centrais para o rendimento de extragdo do amido

Varidveis
Experimentos Concentracéo (%) Tempo (segundos)
Xl X2
1 (-1)0,2 (-1) 10
2 (+1)1,8 (-1) 10
3 (-1)0,2 (+1) 30
4 (+1) 1,8 (+1) 30
5 0)1,0 0) 20
6 0)1,0 (0) 20
7 (0)1,0 (0) 20
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para a determinacdo do
rendimento de extracdo do amido da améndoa da manga

Tommy Atkins com a solucdo de bissulfito de s6dio em
diferentes concentracGes em relacdo ao tempo de trituragcdo
das améndoas estdo descritos na Tabela 3.

Tabela 3 - Rendimento de extragdo do amido contido na améndoa dos carogos da manga Tommy Atkins extraido com solucéo
de bissulfito de sédio, seguindo o planejamento fatorial experimental.

Manga Tommy Atkins

Concentrac6es de bissulfito
de sédio (%)

Experimentos

Tempo de trituracao (s)

Rendimento (%)

) X2
1 (-1) 0,2 (-1) 10 24,24
2 (+1)1,8 (-1) 10 19,54
3 (-1)0,2 (+1) 30 27,11
4 (+1) 1,8 (+1) 30 26,01
5 (0) 1,0 (0) 20 19,45
6 (0) 1,0 (0) 20 18,47
7 (0) 1,0 (0) 20 18,28

A extracdo do amido da améndoa da manga Tommy
Atkins com a solucdo de extracdo bissufito de sodio,
apresentou rendimentos variando de 18,28 a 27,11%, com
amidos de coloracdo branca e caracteristicas desejaveis. Os
resultados foram analisados através da andlise de variancia,
onde o modelo ndo se apresentou estatisticamente

significativo para o tratamento realizado. Porém observa-se
que o experimento 3, onde utilizou-se a concentracdo de
bissulfito de s6dio de 0,2% com o tempo de trituragdo de 30
segundos foi 0 que apresentou maior rendimento de extracéo.
As analises realizadas na améndoa da manga e no amido
extraido neste processo se encontram na Tabela 4.

Tabela 4 — Avaliacéo fisico-quimica da améndoa e amido da manga Tommy Atkins.

Analises fisico-quimica

Parametros Avaliados

Améndoa Amido

Umidade (%) 59,00 + 0,80 10,40+ 0,14
Cinzas (%) 1,16 £ 0,22 0,07 +0,03
Lipidios (%) 4,17 + 0,09 4,60 +1,60
Proteinas (N x 6,25) 3,79+0,57 2,49 +0,38
Carboidratos* 48,04 -

pH 5,566 +0,11 6,70 + 0,02
Teor de amido 46,20 £ 3,29 68,34 + 5,28

Médias das analises realizadas em triplicata seguidas dos seus respectivos desvios padrdes (+desvio padrao). *valor de carboidratos por diferenga - 100 menos

a soma dos demais componentes (umidade, cinzas, proteinas e lipidios).

A améndoa da manga Tommy Atkins apresentou teor
de umidade de 59,00%, A alta umidade pode ser provocada
pelo fato da matéria-prima ndo ter passado por um processo
de secagem prévio. Com relagdo aos outros componentes
avaliados, a améndoa da manga apresentou valores de lipidios
e proteinas de, respectivamente, 4,17% e 3,79%, com
destaque para o teor de carboidratos totais de 48,04%.

Segundo Zein et al., (2005), dependendo da
variedade, as améndoas contidas nos carocos de manga
contém 6,0% de proteina, 11% de gordura, 77% de
carboidrato, 2,0 % de fibra bruta e 2,0 % de cinzas com base
no peso seco médio.

O amido da manga Tommy Atkins apresentou teor de
umidade de 10,4 % valor aproximado ao encontrado por
Mendes et al (2011) que encontrou 10,3% em estudo
semelhante.

O resultado da composicdo centesimal do amido esta
dentro do exigido pela Legislacdo Brasileira (1978) quanto a
umidade, pois se determina um valor maximo de 14,00 %p/p
e cinzas, valor maximo de 0,50 %p/p, exceto o teor de
proteina bruta que de acordo com a legislagdo deve ser no
maximo de 1,5% p/p e nessa pesquisa encontramos teores de

2,49 % para o amido da manga Tommy Atkins. O teor de
lipidios também se encontrou um pouco acima do que
geralmente se encontra para amidos.

A partir dessas analises podemos observar a
viabilidade de extragdo do amido da améndoa da manga com
solugdo de bissulfito de s6dio com uma concentragdo bem
baixa, de 0,2%, e tempo de trituracdo reduzido, de 30
segundos para obtencdo de um bom rendimento e
caracteristicas do amido.

CONCLUSAO

A partir da extragdo do amido da améndoa da manga
Tommy Atkins, concluiu-se que a concentracdo da solucdo de
extracdo e o tempo de trituracdo da matéria-prima utilizada
para a sua extracdo, influenciam diretamente no rendimento
de amido obtido. O amido apresentou caracteristicas
desejaveis, com baixa concentracdo de outros nutrientes,
podendo ser considerado como uma alternativa para a
elaboragdo de produtos alimenticios, necessitando de maiores
andlises para determinacdo de suas propriedades funcionais e
nutricionais.
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