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RESUMO

Acafrao preto (Curcuma caesia R.), pertence a familia Zingiberaceae. O
rizoma amildceo é proveniente dos paises do leste asidtico, muito
utilizado como medicamento tradicional para doencas do estdbmago, do
sangue, dentre outras. O rizoma é rico em curcumindides (60%) e amido,
carboidrato importante para indUstria de alimentos. O mercado de amidos
vem se expandindo e se aperfeicoando, levando a busca de produtos com
caracteristicas especificas que atendam as exigéncias da industria e dos
consumidores. Deste modo, modificacdes quimicas e fisicas sao
largamente realizadas para que estes amidos se tornem mais adequados
a fabricacdo de alimentos. A fosfatacdo consiste na introducao de grupos
fosfato na cadeia do amido. Esses grupos causam o aumento do poder de
inchamento, maior solubilizacdo dos granulos e diminui a retrogradacao
se comparado com o amido nativo. Também ha o aumento de viscosidade
do gel, caracteristica que é de suma importancia para fabricacdo de
filmes comestiveis. Portanto, o objetivo do presente estudo foi
desenvolver filmes comestiveis utilizando amido de acafrdo preto
modificado por fosfatacdo com tripolifosfato de sédio e sorbitol. Um
delineamento composto central 22, com trés repeticdes do ponto central,
foi utilizado para estudar o efeito de diferentes concentracées de amido e
sorbitol nas propriedades do filme. Os filmes de amido de acafrao preto,
modificados por fosfatacao, foram analisados quanto a atividade de agua,
permeabilidade a vapor d’'agua, forca de ruptura, e solubilidade em agua.
Todos os filmes de amido modificado apresentaram superficie homogénea
com auséncia de bolhas ou particulas insollveis. A atividade de dgua dos
filmes variou de 0,48 a 0,55, mas nao foi afetada significativamente pelo
amido e o sorbitol. Para a permeabilidade ao vapor de &gua, houve
interacdo significativa (p<0,05) entre o amido e sorbitol, indicando que os
dois afetaram a permeabilidade dos filmes, onde estes variaram de 2,02
% a 1,05 %. A varidvel solubilidade foi afetada significativamente
(p<0,05) pelo amido, aumentando a solubilidade com o aumento da
concentracdao de amido fosfatado no filme, variando de 54,39 a 72,44 %.
A concentracdo de amido fosfatado e sorbitol afetaram a forca maxima de
ruptura do filme, com interacdo significativa (p<0,05). Quanto maior a
concentracao de amido e sorbitol, maior foi forca do filme (7,18 a 27,20
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N). E possivel concluir que é possivel a utilizacdo de amido de acafrdo
preto fosfatado para producao de filmes comestiveis, podendo ser
eficiente para aplicacdo em produtos pés colheita, garantindo-lhes
integridade até a chegada ao consumidor final.
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