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INTRODUCAO

A relacdo do consumo de gordura a doencas cardwa®ss provocou O
interesse em produtos alimenticios com menor teogatdura (ou mesmo gordura zero),
dentro da industria de alimento e entre o publinageral. Atualmente se observa uma intensa
competicdo entre os setores de desenvolvimentoodieljos nas industrias, para oferecer aos
consumidores alimentos com baixo teor de gordures@; 1992).

Segundo Jones (1996), produzir variantes de predoton baixo teor de
gordura (low-fat) com caracteristicas sensoriais spiassemelham aos produtos padrao (full-
fat), com os quais 0os consumidores ja estao hatlufj@ um desafio. A industria de alimento
durante os ultimos 10 a 15 anos investe recuresfoeco consideraveis nessa tarefa.

A maioria dos ingredientes que promovem a subgftuparcial ou total da
gordura nos alimentos pode ser classificada enptidsipais categorias: substitutos a base de
proteinas, substitutos a base gorduras (compostdéties) e substitutos a base de
carboidratos. Eastman (1994) afirma que os derwaim amido de varios tipos tém-se
mostrado 0s mais promissores substitutos de gardura

Derivados de amidos podem sofrer varias modificagiien a finalidade de
serem usados como substitutos de gordura: hidsolideidas e/ou enzimaticas ou
modificagbes quimicas, incluindo ligacdes cruzaxasbstituicbes (Giese, 1996).

Segundo Ying Ma el al (2005), os amidos de granfihms podem agir como
substitutos de gordura proporcionando uma sensagéal semelhante. Daniel e Whistler
(1990) relatam que amidos com granulos pequenags, di@metro de 2um, poderiam ser
utilizados como substituto de gordura.

O objetivo desse estudo foi hidrolisar o granuloadedo em particulas finas
para seu uso como substitutos de gordura, reduzintlimanho dos granulos na regiao
amorfa através da agéo controlada de enzimas &mdsl



MATERIAL E METODOS

Como substrato utilizou-se fécula de mandioca comlerdo tipo 1. As
enzimas utilizadas foram comerciais e de grau aliitie: a-amilase Termamyl 120L,
amiloglucosidase AMG 300, Dextrozyme (75% de AM® 3025% de Pululanase) e amilase
STARGEN 01. Amostras dessas enzimas foram anafisgolra determinacdo da
concentracdo de nitrogénio pelo método Kjeldahl.

Suspensbes aquosas com 30% de amido foram prepasadaluplicata e
submetidas a hidrolise enzimatica durante 6 e X&shsob temperatura de 30°C e agitacao
constante a 100 rpm. Utilizou-se trés quantidadesetites de cada enzimail35ul e 15,
ajustando-se o pH para 6 nos frascos com as enm+aaslase e STARGEN, enquanto para
as outras o ajuste foi para pH 4,5. As quantida@éesnzimas utilizadas foram determinadas
com base no teor de nitrogénio de cada uma delas.

Apoés a hidrdlise, as enzimas foram inativadas eomdicdo de NaOH a
solucdo até pH=9. As fases sobrenadantes das asidsteam submetidas a andlise para
verificar a concentracdo de carbono em ppm quesposnente foi convertida a equivalente
de amido.

As determinacdes de carbono organico total foratasfem um Analisador de
Carbono TOC 5000A — Shimadzu com catalisador dsilsédade normal. Este equipamento
mede a quantidade de CT e Cl da amostra. O COte mla subtracdo de CT e Cl. Para a
determinacdo de carbono total, a amostra injetackrréada para um tubo de combustédo a
680°C contendo platina suportada em alumina e sgfdacao catalitica a CO2.

Os amidos foram submetidos a microscopia de luz.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de nitrogénio de cada enzima pode ser cidenva tabela 1.

Tabela 1- Teor de nitrogénio de amostras das esazittiiizadas nos ensaios.

Enzima Nitrogénio (%)
a- amilose 0,27
AMG 2,41
Dextrozyme 1,82

STARGEN 2,92




A porcentagem de amidos hidrolisados nos ensaibddxa e pode ser

observada na tabela 2. Os resultados dos ens#inseapostos nos gréaficos da figura 1.

Tabela 2- Valores da concentracdo de amidos hsdiadis verificados nas amostras.

Amido hidrolisado (%

ENZIMA Quantidade (ul) 6 horas 16 horas
AMG 3 0.43 8.08
AMG 5 2.62 9.5¢
AMG 15 5.37 16.21

a-amilast 3 0.9t 1.7¢C

a-amilast 5 2.43 2.68

a-amilast 15 9.0C 6.7

Dextrozyme 3 4.39 6.17

Dextrozyme 5 5.57 7.94

Dextrozym: 15 9.9: 12.6¢

STARGEN 3 0.81 2.12
STARGEN 5 1.2C 2.2¢
STARGEN 15 1.54 3.62
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Nesse estudo, as enzimas amiloglucosidase e dgxteoge mostraram mais

eficazes sob as condi¢cdes submetidas. Com 6 herdsddolise, a enzima dextrozayme

apresentou maior eficiéncia com 9,93% dos carbdmdsolisados. Com 16 horas de

hidrélise, a enzima amiloglucosidase apresentowmeiciéncia com 16,21% dos carbonos

hidrolisados.

Andlises microscopicas mostraram que a acdo dardgwte produziu maior

fragmentacao nos granulos de amidos no tempo terbs enquanto que a amiluglucosidase

produziu uma maior dextrinizacao.



CONCLUSOES
A baixa porcentagem de amidos hidrolisados encdograneste estudo
preliminar com aplicacdo da hidrolise enzimaticaadeédo de mandioca para producdo de
substituto de gordura, indicaram a necessidad@uknaidade dos estudos utilizando outros
parametros de processamento tais como tempertmpg, agitacéo, etc.
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