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INTRODUCAO
O amido € encontrado em uma grande concentracaonatareza, e estao

principalmente em plantas como os graos de cerédi®rculos, raizes e leguminosas
(LEONEL & CEREDA, 2002). O amido é um carboidratomposto de dois biopolimeros de
grande peso molecular, a amilose e amilopectinas@oefacilmente hidrolisadas no trato
gastrointestinaha forma de carboidratos de baixo peso moleculsp (¥G, 1995).

As propriedades reolégicas de pastas de amidondesan seu melhor uso em
processo alimenticio, e este depende da espédéiritet Em geral, as raizes e os amidos dos
tubérculos apresentam forcas intragranulares orési Eles gelatinizam em temperaturas
relativamente baixas, com inchamento rapido e umiéo de granulos, e exibe uma
viscosidade alta e um perfil de claridade de pastis alta comparada aos amidos de cereal,
embora eles retrogradam facilmente (CRAt@l., 1989).

O amido resistente € aquele que resiste a hidréfiganatica, e pode ser definido
como aquele que nédo é absorvido/ digerido no intestelgado de individuos saudaveis,
podendo ser fermentado no intestino grosso (JAC@BBELCOUR, 1998). O amido
resistente possui efeitos fisioldgicos, onde o amdio digerido ao chegar ao coélon é
utilizado por diversas bactérias intestinais, ppaktnente as anaerobias estritas (bacteroides,
eubactérias, bifidosbactériasgCostridium) que constituem 99% da flora intestinal humana,
sendo assim considerado um agente prebidtico (TOERE CLIFTON, 2001). O objeto
deste trabalho foi verificar as caracteristicasogsaficas do amido e também a concentragéo

de amido resistente.

MATERIAIS E METODOS
Para a pesquisa foram utilizados os amidos de meediriginario das variedades

Fécula Branca, Cascuda, IAC Capora e IAC 576/70 ictade de 16 meses. Os amidos de
mandioca foram extraidos no Laboratério de Prooesst de Matérias-Primas do CERAT/

UNESP em Botucatu, a partir de raizes recém castdd cultivos préprios.



Todos os amidos foram secados em estufa a 35°Qimoperiodo de 24h, e em
seguida foram passados em moinho de faca e pddesz

As amostras em triplicata foram submetidas a amligsscograficas em viscosimetros
marca Rapid Visco Analyser RVA, série 4.0 no prataaNewport Scientific Std 2, onde
foram pesadas em torno de 2,5g de matéria secang 86 agua destilada, de acordo com
suas respectivas umidades (ISSUED MARCH,1998).

Para a analise do conteudo de amidos resistergesmmmdos de mandioca foi utilizada
a metodologia proposta por Gomt al (1996), onde as condi¢cdes fisiologicas de

digestibilidade do estbmago e intestinais sdo sidad.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos encontram-se na tabela 1:

Tabela 1. Parametros viscoamilograficos médioglobthos ensaios das amostras de amido.

Féculas Viscosidade Quebra de Viscosidade Tendéncia Tempo Temp.
Méaxima Viscosidade Final Retrogradacéo Pico Gelatinizagéo
(RVA) ()
F.B. 287.2 179.9 199.5 93.5 5.83 66.97
Cascuda 202 128.1 115.8 41.3 5.15 66.35
Capora 206.2 129 115.3 47.2 5.51 67.05
576/70 487.3 309.7 245.4 94.5 5.39 65.96

1 RVU= 12 cPoisi.

Os resultados obtidos no aparelho de RVA, pédesséoar que a fécula com valores
discrepantes foi originada da variedade IAC 576/K@0 € possivel concluir este aspecto no
trabalho. Essa caracteristica também foi verificadaquebra de viscosidade, superior as

demais variedades.

Tabela 2. Concentragcédo de amido resistentatfo) de amido de quatro variedades de
mandioca.

Féculas Amido Resistente (%)
Fécula Branca 6,45
Cascuda 12,08
IAC Capora 12,43
IAC 576/70 13,05

Na tabela 2, podemos verificar que as amostrasri@o de mandioca das variedades
Cascuda, IAC Capora e IAC 576/70 obtiveram umaguegem de Amido Resistente (AR)

significativa, pois de acordo com Lobo e Silva (208 porcentagem de AR realizadovitro



fica em torno de 11 a 13%. O Unico amido que fiabaixo desses valores foi a variedade
Fécula branca.

Estudos indicam que o AR tem uma grande imporépara a saude humana, pois o
amido que ndo € digerido pelo intestino, principaite o delgado € fermentando e assim
produz o &cio butirico e outros &acidos importames a producdo da mucosa intestinal,
evitando assim o cancer de coélon e entre outrascdsegastrointestinais (Salgadoal,
2005).

CONCLUSOES
Os amidos de mandioca obtiveram caracteristic®graficas normais, com excecao
do da variedade IAC 576/70, que mostrou um resulthfitrente das demais; em relacdo a
viscosidade maxima e quebra de viscosidade.
A analise de Amido Resistente apresentou resutadelhante em relacéo a literatura
sendo que somente o originado da variedade Féanadapresentou valor inferior
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