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1. INTRODUCAO

A castanha portuguesa (Castanea Sativa Mill) possui Vvarios nutrientes,
sendo o amido o seu componente principal. Além do amido, a castanha é rica em
acucares livres, proteinas que apresentam bom perfil de aminoacidos, lipidios com
destaque para &cidos graxos monoinsaturados e acidos graxos poliinsaturados,
fibras, vitaminas e minerais que sdo importantes para a saude. Por ser um fruto que
apresenta elevada atividade de agua, a castanha possui uma vida Gtil muito curta,
entdo, a extracdo de amido pode ser feita para agregar valor a estes frutos que
seriam desperdicados. (Demiate et al, 2001).

O amido de castanha ja vem sido estudado e caracterizado nos ultimos anos
(Demiate et al, 2001), entretanto, sabe-se que os amidos em sua forma nativa nem
sempre apresentam as caracteristicas desejadas para determinadas aplicacées,
assim, uma alternativa para aumentar a gama de usos € a modificagdo (PERONI,
2003).

Modificacdes quimicas sao frequentemente realizadas nos amidos para
alterar suas propriedades naturais a fim de que eles possam ser utilizados em
aplicacbes alimenticias ou industriais. O amido esterificado pelo emprego do
reagente anidrido octenil succinico (OSA) possui grupos hidrofébicos, o que
propicia as moléculas do amido um carater anfifilico (LIN et al., 2017) e o torna um
excelente emulsificante com propriedades para estabilizar emulsdes. (CHANAMAI;
MCCLEMENTS, 2002). Diante do exposto, 0 objetivo desse estudo foi modificar
amido de castanha portuguesa com diferentes concentragdes de anidrido octenil
succinico, bem como verificar a capacidade de absorcéao de agua e de Oleo destes
amidos modificados visando expandir a gama de uso dos mesmos.

2. METODOLOGIA

O amido da castanha foi extraido de acordo com metodologia proposta por
PERONI, (2003) e os demais reagentes utilizados foram de padr&o analitico.

O amido foi modificado de acordo com a metodologia proposta por Liu, et al
(2008) empregando 2, 4 e 8% anidrido octenil succinico o processo de modificacao
esta brevemente descrito na Figura 1.
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100g de amido nativo + 300ml de agua
n
Ajuste do pH para 8,0 com NaOH

p

Adicao de OSA (2, 4 e 8%) em alcool (na proporcéo de 1:5)

p

1h de reacéo

p

Ajuste do pH 6,5 (HCI 1,0M)

p

Centrifugacéo

p

Lavagem com agua 2x

p

Lavagem com alcool 70% 1x

nN
Secagem em estufa com circulacao de ar por 24h

Figura 1. Fluxograma da modificacdo do amido.

O grau de substituicdo foi determinado por titulometria de acordo com a
metodologia proposta por Liu et al (2008). Uma aliquota de amido OSA (5 g, b.s.)
foi dispersa por agitacdo durante 30 min em 25 ml de solucédo de HCI 2,5 M em
alcool isopropilico. Em seguida foi adicionado 100 mL de alcool isopropilico 90% e
a suspensao foi agitada levemente por 10 minutos. Em seguida a amostra foi
filtrada através de um filtro de papel e o residuo lavado com solucdo a 90% de
alcool isopropilico até que todo Cl- fosse completamente removido. O amido foi
novamente disperso em 300 ml de agua destilada, ap6s a dispersao foi submetida
a gelatinizacdo em banho de agua fervente durante 20 min. A solugcéo de amido foi
titulada com uma solucdo padrédo de NaOH 0,1 M, usando fenolftaleina como
indicador e o grau de substitui¢ao foi calculado.

A capacidade de absorcéao de agua e de 6leo foi medida segundo o método
descrito por Okezie e Bello (1988). Uma suspensdo com 1g de amostra e 50mL de
agua ou de Oleo foi preparada em tubos de centrifuga, homogeneizada em agitador
de tubos por 1 minuto e centrifugada a 4500rpm por 15 minutos, desprezando-se 0
sobrenadante. A diferenca entre o peso da amostra, antes e ap0s absorc¢éo de agua
ou de dleo, foi tomada como a quantidade de agua ou de 6leo absorvida. A
capacidade de absorcdo de agua ou de Oleo foi expressa como a quantidade de
agua ou de Oleo absorvida por 100g de amostra. O grau de substituicdo foi
calculado de acordo com a equacao abaixo:

(VolumegastodeNaOHnatitulagdoxmolariadadedoNaOH)
0,162x

Pesodaamostra
_ 0,209x(VolumegastodeNaOHnatitulagioxmolariadadedoNaOH)
Pesodaamostra

Graudesubstituicio =
1
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As andlises foram realizadas em triplicata. Os resultados foram submetidos
a andlise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey com
nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 est4 apresentado o grau de substituicdo do amido de castanha
modificado com diferentes concentracdes de OSA.

Tabela 1. Grau de substituicdo de amido de castanha modificado com diferentes
teores de anidrido octenil succinico.

Concentracdo de OSA (%) Grau de substituicao (%)
2 0,0086+0,0005 ¢
4 0,0194+0,0006 b
8 0,0240+0,0001 a

*Valores acompanhados por letra mindscula na mesma coluna diferem estatisticamente (p <0,05)

O aumento na concentracdo de OSA durante o processo de modificacéo
proporcionou a obtencdo de amidos com diferentes graus de substituicdo, sendo
que quanto maior foi a concentragcdo de OSA utilizada, maior foi o grau de
substituicdo obtido (p <0,05). Segundo Hui, et al., (2009) o grau de substituicdo
permitido para aplicacdo em produtos alimenticios deve ser igual ou inferior a 0,02,
confirmando entdo, que a modificacdo empregada neste estudo possibilita que o
mesmo possa ser empregado na industria alimenticia.

A Figura 2(a) apresenta a capacidade de absorcdo de agua do amido de
castanha nativo e modificado com diferentes concentracdes de OSA. A capacidade
de absorcao de agua é dada pela quantidade de agua que se liga as moléculas
constituintes do amido apds serem submetidas a centrifugacdo. A capacidade de
absorcdo aumentou com o processo de modificacdo, mas ndo houve diferenca
significativa (p <0,05) entre os amidos modificados com 4% e 8%. A capacidade de
absorcdo de 4gua do amido nativo apresentou valor préximo ao encontrado por
Ribeiro (2011), o qual obteve 75,57 g/100g para o amido de mandioca. Entretanto,
o valor foi menor do que o Mendes (2011), que encontrou 98,58 g/100g, para o
amido de améndoas de sementes de manga.
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Figura 2. Capacidade de absorcéo de agua (a), e de 6leo (b) de amido de

castanha nativo e modificado com diferentes concentracoes de OSA. *Valores
acompanhados por letra mindscula diferem estatisticamente (p <0,05).
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A Figura 2(b) apresenta a capacidade de absorcdo de 6leo do amido de
castanha nativo e modificado com diferentes concentracdes de OSA. A capacidade
de absorcéo de 6leo diminuiu com o processo de modificacdo (p <0,05) sendo os
menores valores encontrados nos tratamentos modificados com 2 e 4 % de OSA.
Lawal (2004), estudando o amido de milho hibrido, observou que a capacidade de
absorcdo de dgua aumentou apdés a succinilacdo e a capacidade de absor¢céo de
oleo diminuiu. Para tal, justificou que as cadeias longas do grupo substituinte, por
exemplo, o succinil, pode provavelmente ter prejudicado a absorgéo do 6leo. Araujo
(2008) observou o0 mesmo comportamento ao pesquisar amido succinilado de
batata-doce, explicando que durante o processo de modificacdo as ligacdes de
hidrogénio entre as moléculas de amido se tornam mais humerosas e mais fortes,
desta forma reduzindo as superficies disponiveis para tais ligacdes com moléculas
de oOleo.

4. CONCLUSAO

O aumento da concentracao de anidrico octenil succinico na modificacdo do
amido de castanha propiciou amidos com diferentes graus de substituicdo. A
capacidade de absorcdo de agua apresentou tendéncia de aumento com o
aumento do grau de substituicdo, todavia a capacidade de absorcédo de 6leo obteve
a maior absorcdo no amido nativo. Outros estudos serdo feitos para analisar as
caracteristicas das propriedades fisicas, quimicas e tecnoldgicas desses amidos,
para que entdo, possa destina-los a fins industriais.
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