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INTRODUCAO

Amidos modificados sdo utilizados como substitutos de gordura por seu baixo custo,
insipidez, e textura cremosa. Sdo usados como agentes de espessamento para evitar a
separacdo de fases durante o armazenamento. Amidos nativos sdo restritos
funcionalmente para aplicagdes em alimentos devido a sua fragilidade estrutural,
tornando-se necessario sua modificacdo. Do ponto de vista da seguranca alimentar, a
modificac¢do fisica é considerada o melhor método, pois ndo produz residuos quimicos
ou enzimaticos. O annealing é um tratamento fisico que melhora a estabilidade do
amido e prolonga seu tempo de armazenamento. O amido de aveia modificado por
annealing amplia ainda mais esta estabilidade e o tempo de armazenamento, pois os
géis de amidos de aveia apresentam melhor textura e maior estabilidade do que
amidos de outros cereais, por apresentarem menor retrogradacdo. O objetivo deste
trabalho foi avaliar o efeito da incorporacdo do amido de aveia modificado por
annealing na estabilidade de emulsdes do tipo maionese.

DESENVOLVIMENTO:

O amido foi extraido de graos de aveia da cultivar UPFA Gaudéria, segundo o método
de Wang; Wang (2004) e a modificacdo annealing foi realizada conforme Jacobs et al.,
(1998). Para o desenvolvimento das maioneses, uma formulacdo com teor de lipidios
equivalente a maionese light comercial foi escolhida como padrdo. A partir desta,
foram elaboradas duas outras formulagdes com teor de lipidios reduzido, substituindo
parte do 6leo vegetal pela propor¢do amido/agua de 0,21 (Tabela 1). As maioneses
foram analisadas no tempo inicial (zero), e armazenadas em refrigerador a
temperatura de 4,0 °C. Foram analisadas, quanto a estabilidade (MUN et al., 2009),
viscosidade pelo método Jal0-87 (AOCS, 2009), e textura (firmeza, adesividade e
coesividade), a cada sete dias, durante quatro semanas de armazenamento. Os dados
foram expressos como média + desvio padrdo (DP). Os resultados foram submetidos a
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prevenc: Y lescéncia das gotas de 6leo, de floculacdo e formacdo de creme. Em
relag esu 5 obtidos para viscosidade (Tabela 3), houve aumento para as
maiofieses com substltwgao de 50%, e reducdo para as maioneses com substituicdo de
75%j em relacdo a formulagdo tradicional. As moléculas de amido sobrepéem-se entre
elas, induzindo um aumento das forcas intermoleculares, ocasionando maior
viscosidade. Houve abrandamento do movimento das goticulas que contribui para a
estabilidade do produto a longo prazo. Nos tempos de armazenamento avaliados
houve reducgdo significativa para o parametro firmeza (Tabela 4), nas maioneses
tradicional e 50%, enquanto que para as maioneses de 75% houve redugdo
significativa. Isto se deve a maior concentra¢do de amido, que previne a coalescéncia e
a formacgdo de creme, pelo aumento da extensdo da rede de gel formada entre as
proteinas e o amido, como mencionado na estabilidade.

CONSIDERAGOE S FINAIS:

A incorporacdo do amido de aveia nativo e modificado por annealing na maionese,
pode ser utilizada para reduzir o conteddo de 6leo e melhorar a estabilidade das
maioneses, mantendo alguns aspectos tecnoldgicos e funcionais e obtendo, assim,
alimentos saudaveis e com menor valor calérico.
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Tabela 1- Formulagoes utilizadas na elaboracdo de maionese.
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Ingredientes Porcentagem de substituicio de gordura
FT FSON F50M F75N F75M

Oléo de soja (%) 70,00 35,00 35,00 16,50 16,50

Vinagre (%) 6.00 6,00 6,00 6.00 6.00
Ovo em pé (%) 9.00 0,00 0,00 9.00 9.00
Aciicar (%) 0.60 0.60 0.60 0.60 0.60
Sal (%) 1.20 1,20 1,20 1,20 1.20
Agua (%) 11,40 38,40 38,40 52,80 52.80
Sorbato de potissio (%0) 0.10 0,10 0,10 0.10 0.10

Suco de Limao 1,70 1,70 1,70 1,70 1,70
Amido de aveia nativo - 8.00 - 11.1 -
Amido de aveia modificado (%) - - 8,00 - 11,1

**FT — formulagio tradicional sem adigio de amido, F30N - formulagio com 30 % de substitui¢io de dleo por amido nativo,
em relacio a formulagio FT. F50M- formulacio com 30 % de substituigio de dleo por amido modificado em relagio a
formulacio FT. F73N - formulacio com 73 % de substituicio de dleo por amido nativo em relacio a formulacio FT. F75M-
formulagio com 75 % de substituigio de dleo por amido modificado em relagio 4 formulagio FT.

Tabela 2 — Estabilidade das maioneses durante o periodo de armazenamento

Estabilidade (%)
Formulacdes Tempo 0 Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4
FT 80,49%A+ 1,95 74,678+ 0,47 | 74,108C+ 0,17 | 73,38BC£ 0,76  70,70¢+ 0,06
FSON 06,33%4£ 0,90  92,06P4B+ (0,79 | 90,70°BC+ 0,40 | 80,60°C+ 1,64 86,91+ 0,84
FS50M 06,5824+ 0,09 | 01,88%B+ 0,53 | 00,04¥B+ 10,05 /90,935B+0,00  89,33bC+ 0,44
F75N 08,08%4B+ 0,06 9§,322ABL(,03 | 07,8234BL (0,60 | 98,6324+ 0,15 96,978+ 0,25
F75M 08,0224+ (0,82 08,2324+ 0,36 07,6424+ 0,63 08,5124+0,02 096,78 + 0,57

** Letras mimisculas diferentes, na mesma coluna diferem estatisticamente (p<0,03), entre as formulacdes. Letras maiisculas
diferentes, na mesma linha, diferem estatisticamente (p<<0.03), na mesma formulacio em diferentes tempos.

**% BT — formulagio tradicional sem adigio de amido, F30N - formulagio com 30 % de substitui¢io de éleo por amido
nativo, em relagio a formulagio FT. F50M- formulagio com 50 % de substituicio de dleo por amido modificado em relagio
a formulacio FT. F75N - formulacio com 75 % de substituicio de oleo por amido nativo em relagio a formulacio FT.
F75M- formulagio com 75 % de substitui¢io de dleo por amido modificado em relagio 4 formulagio FT.

Tabela 3 — Viscosidade das maioneses durante o tempo de armazenamento.

Viscosidade ao longo do tempo de armaznamento (cP)
Formulacoes Tempo 0 Semana 1 Semana 2 | Semana3 | Semana 4
FT 3260 3520 4210 4512 7770
F50N 5540 6320 7400 6620 5380
FS0M 3700 4380 5540 4420 5360
F75N 2530 2840 3760 3120 2440
F75M 2240 2300 2660 2300 1584

*%% FT — formulacio tradicional sem adi¢io de amido, F50N - formulagio com 50 % de substitui¢io de dleo por amido
nativo, em relacio a formulacio FT. F30M- formulagio com 50 % de substitui¢io de 6leo por amido modificado em relagio
a formulagio FT. F75N - formulagio com 75 % de substituicio de dleo por amido nativo em relagio a formulagio FT.
F75M- formulagio com 75 % de substituigio de 6leo por amido modificado em relacio 4 formulagio FT.
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Tabela 4 — Pardmetros de textura das maioneses produzidas comamido de aveia nativo e modificado.
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Parimetros Tempo
(2 Tempo 0 Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4
Firmeza 14149754 £ 163 | 117,758 £ 3,19 118,518 =132 | 109,87EC + (0,16 | 103,63+ 1,13
FT | Adgsividade | -747.300P =195 | -38585€ +£ 0,61 | -512,71F £19.35 | -460,40%4 £ 9,05 | -425354+ 5728
Coesividade 0,933 + 0,01 0.880348 + 0,00 0,87 = 0,01 0,825 + 0,01 0,780 = 0,00
Firmeza 41,44%D + 0,30 30,250 + 0,30 44,64¥C + 0,70 50,03%E £ 0,55 56,0604 £ 0,41
F350N | Adesividade & -202,05F =141 | -166,3044 = 1,18 | -204,67%8 £ 737 | -220,724<C £2 51 | -234 804C + 0,18
Coesividade 0,774+ 0,01 0.70°B = 0,01 0,74%4B + 0,00 0.74%48 + 0,01 0,735%48 + 0,00
. Firmeza 35,33C £ 0,62 28,350 + 0,08 42,22v4 4 0,08 40,68%4E + 0,30 30,75 £ 0,31
| F50M Adestvidade | -186,31C =507 | 127764000 | -158 78R + 124 | -18375%C £ 125 ¢ -177.00C+ 184
Coesividade 0,734+ 0,01 0,66 = 0,01 0,694+ 0,02 0,72b<A = 0,00 0,734 + 0,04
Firmeza 37,04b4 + 132 18,83 + 0,16 22,24 + 0,78 24,11 + 0,16 3232444226
F75N | Adesividade 0, 7404+ 0,01 0,64¢C = 0,00 0.66EC = 0,01 0.669EC + 0,00 0.67%E + 0,00
Coesividade 0,74%<A + 0,01 0,644¢C £ 0,00 0.66€C = 0,01 0.669EC + 0,00 0.675E + 0,00
Firmeza 22,734A £ 0,70 15,4148 = 0,47 17,7248 + 0,16 23,124A+ 0,31 22,024 £ 0,94
F75M | Adgsividade | -92,97P =026 -33,20%4 + 0,80 -31,16% + 3,35 -83,92¢D + 2 61 | -76,86% = 35,57
Coesividade 0,724 + 0,01 0,659EC + 0,00 0,678 + 0,01 0.70=4 = 0,00 0.63°C = 0,00
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*#% Letras minusculas diferentes, na mesma coluna diferem estatisticamente (p<0,03), para cada formulagio no mesmo tempo,

€ letras mainisculas diferentes, na mesma linha, diferem estatisticamente (p<(0.03), para cada tempo, na mesma formulagio.
*##% FT — formulagdo tradicional sem adigdo de amido, F50N - formulagio com 30 % de substituigio de oleo por amido
native, em relagdo a formulagdo FT. F30M- formulagdo com 30 % de substituigdo de dleo por amido modificado em relagdo
a formulagio FT. F75N - formulagdo com 75 % de substituigio de dleo por amido nativo em relagio a formulagio FT.

F75M- formulacio com 75 % de substituicio de dleo por amido modificado em relacdo a formulacdo FT.
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