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RESUMO

O Brasil € um pais com enorme biodiversidade, que é muito pouco explorada. A goma do
tamboril (Enterolobium contortisiliquum) é obtida a partir da exsudagdo que ocorre no
tronco da arvore. Desta goma obtém-se um polissacarideo que apresenta alto potencial
industrial devido as suas propriedades fisico-quimicas, como gelificacdo, emulsificacdo
e capacidade adesiva. Tais caracteristicas tém relacdo com a composicdo mineral do
produto, uma vez que a reologia pode estar associada aos minerais que compdem
determinada matriz. Diante do exposto, 0 objetivo deste estudo foi avaliar o teor de célcio
e magnésio na goma purificada de tamboril. As amostras foram abertas com &cido nitrico
e acido perclorico na proporgdo de 2:1. A analise dos minerais calcio e magnésio foi
determinada por espectrometria de absorc¢ao atbmica de chama, método direto de chama
ar-acetileno (MALAVOLTA et al.,, 1997). Na goma foram encontrados, em média,
164,53 mg /100g de célcio e 39,86 mg /100g de magnésio. A viscosidade de solucBes
pode aumentar com o0 incremento da concentracdo de determinados ions, como por
exemplo a adicdo de célcio. Estas alteracdes, quando em solu¢des de hidréxido de célcio,
estdo associadas a capacidade de reticulacdo destas matrizes. O médulo de elasticidade
G’ também pode aumentar com o aumento da concentracdo de ions calcio, sugerindo
fortalecimento da estrutura dos géis. Por outro lado, o aumento na concentracdo de
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magnésio pode diminuir a viscosidade. fons de magnésio podem atuar como um agente
bloqueador da gelificacdo da pectina. Ou seja, a presenca de calcio e magnésio na goma
de tamboril determinam algumas de suas propriedades reoldgicas, podendo também
altera-las na base onde esta goma for adicionada. A goma de Enterolobium
contortisiliquum, apesar de pouco explorada, tem elevado potencial tecnolégico. Além da
capacidade de alterar viscosidade e elasticidade, esta possui caracteristicas nutricionais
interessantes, além da potencial capacidade de produzir nanoesferas carreadoras de
farmacos.

Palavras-Chave: Reologia, minerais, gomas vegetais.

ABSTRACT

Brazil is a country with enormous biodiversity, which is very little exploited. The starch
of the tamboril (Enterolobium contortisiliquum) is obtained from the exudation that
occurs in the trunk of the tree. From this gum a polysaccharide is obtained that presents
a high industrial potential due to its physical-chemical properties, such as gelling,
emulsification and adhesive capacity. Such characteristics are related to the mineral
composition of the product, since the rheology may be associated with the minerals that
compose a given matrix. Given the above, the objective of this study was to evaluate the
calcium and magnesium content in purified monkfish gum. The samples were opened
with nitric acid and perchloric acid in a 2:1 ratio. The analysis of the minerals calcium
and magnesium was determined by flame atomic absorption spectrometry, direct air-
acetylene flame method (MALAVOLTA et al., 1997). In the gum, an average of 164.53
mg/100g of calcium and 39.86 mg/100g of magnesium were found. The viscosity of
solutions can increase with the increase in concentration of certain ions, such as the
addition of calcium. These changes, when in calcium hydroxide solutions, are associated
with the crosslinking ability of these matrices. The modulus of elasticity G’ can also
increase with increasing calcium ion concentration, suggesting strengthening of the
structure of the gels. On the other hand, increasing magnesium concentration may
decrease viscosity. Magnesium ions may act as a blocking agent for pectin gelation. In
other words, the presence of calcium and magnesium in monkfish gum determine some
of its rheological properties, and may also change them in the base where this gum is
added. The Enterolobium contortisiliquum gum, although little explored, has a high
technological potential. Besides the ability to change viscosity and elasticity, it has
interesting nutritional characteristics, besides the potential ability to produce drug
carrying nanospheres.
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