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INTRODUCAO

O amido é um carboidrato de reserva vegetal encontrado em abundéncia na
natureza em forma de granulos, com suas caracteristicas morfolégicas, fisico-quimicas e
funcionais sendo dependentes da fonte boténica e das proporcGes de amilose (fragéo
linear do amido) e amilopectina (fracdo ramificada). Este biopolimero possui importancia
em diversos setores industriais, principalmente na area de alimentos, onde é utilizado em
formulacGes para facilitar o processamento, fornecer textura, servir como espessante e
dentre outras utilidades (Rocha, et al., 2008). As fontes de amidos ndo-convencionais
oriundas de carogos de frutos estdo sendo estudadas para verificar sua aplicabilidade em
alimentos, produtos farmacéuticos e para ser alternativa de fontes de amido de menor
custo (Madruga et al., 2014). Além disso, 0s carocos sao coprodutos provenientes do
processamento agroindustrial de frutas. Diante disso, o presente trabalho teve por objetivo
extrair e caracterizar o amido do carogo de abacate, visando potenciais aplicacdes e
diminuir os impactos ambientais.

MATERIAL E METODOS OU METODOLOGIA

Os abacates foram obtidos em uma propriedade rural na cidade de S&o Sebastido
do Passé. O amido foi extraido com base no método utilizado por Macena e colaboradores
(2020), com algumas modificagdes. Foram determinados: umidade, cinzas, segundo
Adolfo Lutz (2008); densidade absoluta de acordo com Schoch e Leach (1964); ciclo de
congelamento e descongelamento de acordo com Lee e Yoo (2011); poder de inchamento
de acordo com Adebowale, Afolabi & Lawal (2002); indice de solubilidade (Leach,
McCowen e Schoch, 1959); capacidade de absorcdo de &gua e 6leo de acordo com
Beuchat (1977), com modificacdes; analise termogravimétrica; analise morfologica por
microscopia eletrdnica de varredura.



RESULTADOS E/OU DISCUSSAO

O rendimento da extracdo do amido foi baixo, 8,56%. Possivelmente a presenca
de abacates em estdgio de maturacdo mais avancado nos lotes levaram a menos
quantidade de amido. No entanto, estd proximo ao rendimento obtido por Macena et al.
(2020), de 10,67%. O amido apresentou teor de umidade de 11,16%, ficando dentro dos
limites estabelecidos pela legislacdo brasileira (abaixo 15%) e teor de teor de cinzas de
0,83%, ficando proximo a média sugerida por Lorente-Ayza et al., 2016 que € abaixo de
1%. A densidade absoluta encontra-se semelhante ao presente na literatura, um valor
médio de 1,44 g/mL.

A taxa de sinérese foi de 31,86%. A sinérese é causada pelo aumento das
associagdes moleculares entre as cadeias de amido, resultando na remocéo de agua a partir
daestrutura do gel formado (Costa et al., 2014). Portanto, amidos com alta sinérese, como
o0 de caroco de abacate aqui estudado, nao sdo recomendados para produtos submetidos a
refrigeracdo e congelamento. Martins et al. (2022) obtiveram ap6s 3 ciclos com uma taxa
de 68,47% de sinérese.

N&o houve grande variacdo no poder de inchamento (PI) entre 50 °C (1,83 g/g) e
60 °C (1,88 g/g). Entretanto, a partir de 70 °C (5,67 g/g), apresentou um aumento
significativo e progressivo com o aumento da temperatura, conforme Figura 1. Na
temperatura de 90 °C, o amido apresentou um valor de Pl de 10,46 g/g. O aumento da
capacidade de intumescimento dos granulos contribui, por exemplo, para 0 aumento do
volume final e da qualidade dos produtos de panificacdo (Jia et al., 2023). Em relacdo ao
indice de solubilidade, o amido apresentou uma porcentagem de 5,43% a 90 °C, valor
préximo ao encontrado por Santos et al. (2016), também a 90 °C, para o0 amido de caroco
de abacate (7,86%).

Figura 1. Poder de inchamento (PI) e indice de solubilidade (I1S) do amido estudado.
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A capacidade de absorcéo de 6leo (CAO) foi de 1,22 g/g, maior que a de absorcao
da 4dgua (1,17 g/g). A CAO esté relacionada ao melhoramento de textura e retencdo de



Massa (%)

sabor (Massola e Bianchini, 2017). Dessa forma, é recomendada em formulacdes de
panificagdo e molhos em geral (Chandi e Sogi, 2006).

A degradacdo térmica (Figura 2) ocorreu em dois principais estagios de perda de
massa. O primeiro relacionado a evaporacdo da é&gua (30-130 °C); jo segundo a
degradacdo da amilose e da amilopectina (230-430 °C), com taxa méaxima de degradacéo
em 311,6 °C.

Conforme Figura 3 o amido apresentou formatos arredondados e ovais, com
dimensbes entre 8,53-21,29 um e predominancia de superficies lisas. Resultados
semelhantes foram encontrados por Martins et al. (2022).

Figura 2. Curvas termogravimétricas (TG) e termogravimétricas derivadas (DTG)
(esquerda) e Figura 3. Micrografia do amido de carogo de abacate (direita)
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CONSIDERACOES FINAIS

E de grande importancia a utilizagio de coprodutos industriais como o carogo de
abacate, visando ndo sé a diminuicdo de impactos ambientais, mas também a agregacéo
de valor desta parte do fruto. De acordo com os resultados obtidos, apesar do baixo
rendimento de extracdo, pode-se afirmar que o amido extraido do caroco de abacate
possui bom potencial de uso como matéria-prima amilacea ndo convencional. O amido
apresentou granulos integros e arredondados, teor de umidade dentro do preconizado pela
legislacdo e densidade absoluta dentro da normalidade. O aumento progressivo do poder
de inchamento com a temperatura e sua maior capacidade de absorcdo de 6leo, sugerem
potencial para alimentos como produtos de panificacdo e molhos. Entretanto, devido a
alta taxa de sinérese, ndo é recomendado para alimentos mantidos a baixas temperaturas.
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