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Grânulos de amido são insolúveis em água fria, mas quando aquecidos, ocorre um inchamento irreversível destes, produzindo uma pasta viscosa. Este fenômeno é conhecido como gelatinização do amido, e depende dentre outros fatores da fonte do amido, da concentração e da temperatura de aquecimento. A temperatura inicial de gelatinização depende do método de medida e relação amido-água, do tipo de grânulo e heterogeneidade dentro do grânulo. O objetivo do presente trabalho foi determinar a temperatura de gelatinização e caracterizar microscopicamente o amido extraído das sementes de jaca. Foi montado um experimento em delineamento inteiramente casualizado com três repetições. Para determinação da temperatura de gelatinização, dispersões a concentração de 50 g/L de amido de semente de jaca foram tratadas termicamente em uma placa aquecedora, numa faixa de temperatura de 40ºC a 90ºC. A cada 5ºC, as amostras tratadas foram diluídas em 1:10, a fim de obter uma solução de concentração igual a 5g/L, e então caracterizadas em microscópio óptico. Observou-se que o aumento de temperatura resultou no maior inchamento dos grânulos de amido de jaca, sendo que o máximo inchamento foi obtido entre as temperaturas de 75º e 80ºC, com perda de organização estrutural dos grânulos de amido previamente existente. Este intervalo foi determinado como a temperatura de gelatinização do amido de jaca, considerada alta quando comparada a de outras fontes botânicas amiláceas como milho, trigo, batata e mandioca. Os grânulos de amido presentes na semente de jaca são simples, têm forma tetraédrica e predominantemente hemisférica, com tamanho médio de 7,22(m, diâmetro menor que de outras fontes botânicas, como trigo, banana, inhame e batata.
