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O amido é amplamente produzido no mercado nacional. O setor de alimentos é um grande 

consumidor de amido, tanto na forma nativa como na modificada, onde tem sido utilizado em uma 

grande variedade de produtos previamente processados e/ou congelados e prontos para o consumo. 

A evolução do setor faz com que pesquisas visem à identificação de novos amidos naturais, que 

podem ser utilizados sem a necessidade da sua modificação. O mangarito (Xanthosoma mafaffa 

Schott) é originário da região centro-americana, sendo que no Brasil de maior comercio são em São 

Paulo e no Paraná, são pouco atrativos para a culinária, sendo assim, assim, a extração e utilização 

do seu amido, que pode ser aplicado em produtos processados ou em embalagens biodegradáveis 

e/ou coberturas comestíveis, pode ajudar na utilização dessa cultura e posterior aumento da mesma. 

Nesse contexto, objetiva-se com este trabalho, extrair amido de mangarito, e caracterizá-lo quanto 

as suas propriedades morfológicas (Difratometria de Raio X e Microscopia Eletrônica de 

Varredura), teor de umidade, reologia e Calorimetria Diferencial de Varredura e indica-lo para 

futuras aplicações. A microscopia eletrônica de varredura mostrou grânulos arrendodandos com 

extremidades características e nenhuma outra partícula aparente, senão o próprio amido, indicando 

eficiência na extração. A Difratometria de Raio X mostrou picos intensos entre entre 15 e 20°. A 

propriedade de pasta do amido de mangarito apresentou uma menor retrogradação quando 

comparado ao amido de mandioca. Tanto o amido quanto as fibras obtidas serão utilizadas em 

novas aplicações em alimentos e embalagens. 
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