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INTRODUCAO

O Brasil € um grande produtor de mandioca e sed@aélargamente utilizado
em varios processos industriais, principalmentseator alimenticio.

Entretanto, o amido, na sua forma nativa, nem serppssui propriedades
fisico-quimicas adequadas a determinados tiposrdeegsamento. Deste modo, amidos
modificados sé&o largamente utilizados na fabricaig@limentos preparados (BEMILLER,
1997). A producado de amidos modificados é umaretera que vem sendo desenvolvida hi
algum tempo com o objetivo de superar uma ou nraisacdes dos amidos nativos e, assim,
aumentar a utilidade deste polimero nas aplicap@estriais (WURZBURG, 1986).

As maltodextrinas sdo biopolimeros originados dadtise parcial do amido e
tém extensa utilizacdo como ingrediente por prdpoes caracteristicas desejaveis a
alimentos processados. Maltodextrinas sao claaddis pelo seu grau de hidrélise, expresso
em dextrose equivalente (DE), que € a porcentagemcdcares redutores calculados como
glicose em relagcao ao peso seco do amido.

O objetivo deste trabalho foi estudar o processprdducao de maltodextrinas
por hidrolise enzimatica em amidos originarios dadioca, avaliando a influéncia de alguns
parametros operacionais, como o tempo de hidrGisa agitacdo, sobre a dextrose

equivalente, o teor de glicose e a solubilidaderdduto obtido.

MATERIAIS E METODOS

Para o desenvolvimento desta pesquisa utilizoawsedo de mandioca

fornecido pela Empresa Amidos Pasquini — J.A. Has§.Cia Ltda, Nova Esperanca, PR.
As maltodextrinas foram elaboradas no Laboratdeo

Processos do CERAT/UNESP, de acordo com a metadottieyMcPherson e Seib (1997),
com pequenas modificacdes. Nos ensaios para prodiagdmaltodextrinas foram preparadas
suspensdes de amido a 30% contendo 200ppm de ¢&dechlmnato de calcio), utilizando a
enzimao-amilase (Termamyl 120L) na dosagem de 0,5 unidagdematica (KNU) para



hidrolisar 4,0g de amido (p/p). O sistema reacidoalrealizado em reator a 90°C com
diferentes niveis de agitacdo (20 a 50 rpm) e tentgeo hidrélise (10 a 25 min.). Apds a
hidrolise, o pH da disperséao foi ajustado para @®+tom acido cloridrico 3 M resfriando a
60°C para a inativacao da enzima. O pH foi ajustata 6,5+0,5 com hidroxido de sédio 3
M. As maltodextrinas foram filtradas a vacuo emilfude Buchner para a remoc¢édo de
impurezas. Em seguida, foram secas em secadordgray-dryer’ e analisadas quanto a
dextrose equivalente (NELSON, 1944), solubilidadA$TMAN; MOORE, 1984) e teor de
glicose determinado por glicose oxidase. Para erm@iacdo de glicose as amostras foram
diluidas a concentracdo de 10% euPdoram pipetadas em tubos de ensaio acrescenhdo
pL do reativo de trabalho e 2 mL de agua destil@tatubos foram colocados em banho a
37°C por 10 minutos e em seguida, foram feitasristem espectrofotbmetro a 505 nm.

O processo de producdo de maltodextrinas de weandbi estudado conforme
planejamento experimental fatorial complefoc@m duas variaveis independentes (tempo de
hidrélise e rotagdo no processo de agitacdo). @esddos ensaios foram tratados num
programa computacional SAS 8.2 para gerar o madieleegressao e a analise de variancia

(ANOVA), sendo a significancia do modelo avaliadanéel de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados experimentais para dextrose equival@ig, teor de glicose e
solubilidade em agua apds o processo de hidrohgéndtica do amido de mandioca e
secagem dos hidrolisados, de acordo com o planejanegperimental proposto, encontram-
se na Tabela 1.

Conforme as condi¢des utilizadas no processameatandltodextrina, a
dextrose equivalente (DE) variou de 5,54 a 11,28a&s dos resultados obtidos foi possivel
determinar os coeficientes de regressao e reaiadNOVA para a DE. A equacdo do modelo

total ajustado de 22 ordem para a DE da maltodextte mandioca esta descrita na equacao

(1).

DE = 85981+ 0,925% + 0,0118A - 0,026%° — 0,0608A* + 0,4525 A (1)

onde: DE = dextrose equivalenté;= tempo de hidrélise, minA = agitacao, rpm.

Pela andlise da ANOVA, o modelo de regressdoaddondo foi significativo

(p>0,05) para este parametro. Dentre os fatorexoupdem o modelo somente o tempo de



hidrélise mostrou efeito significativo sobre a OE .coeficiente de determinacdo®{Roi de
75,22%. Observa-se que os valores de dextroseaguig (DE) aumentam com o aumento
do tempo de hidrélise (Tabela 1).

Tabela 1 Valores experimentais das varidveis dependergepdstas) para as maltodextrinas
produzidas por amido de mandioca.

Variaveis independentes Variaveis dependentes
T 'I;]e_mp(_) de Agitacao Glicose Sol.

drolise  otacgo, rom) PF k) (%)

(min.) '
1 15 (-1) 30 (-1) 9,00 0,28 95,21
2 15 (-1) 40 (+1) 5,96 0,16 95,39
3 20 (+1) 30 (-1) 9,67 0,29 95,17
4 20 (+1) 40 (+1) 8,44 0,34 95,41
5 10 (-1,41) 35 (0) 5,54 0,21 95,04
6 25 (+1,41) 35 (0) 11,28 0,36 94,42
7 17 (0) 20 (-1,41) 7,35 0,23 95,86
8 17 (0) 50 (+1,41) 8,86 0,27 94,44
9 17 (0) 35 (0) 8,44 0,28 95,39
10 17 (0) 35 (0) 9,32 0,29 95,41
11 17 (0) 35 (0) 8,79 0,21 95,24

Onde: T = tratamentos; DE = dextrose equivalemtie=ssolubilidade em agua.

A porcentagem de glicose nas maltodextrinas de memd/ariou de 0,16 a
0,36 de acordo com as condi¢des de hidrolise erapee@s coeficientes de regressdo podem
ser observados através da equacdo do modelo josdéhdo de 22 ordem, como mostra a
equacao (2).

%gli cose = 0,2632+ 0,0291t + 0,0023A +0,0025:* —0,0014A% +0,0425 A (2)

onde:t =tempo de hidrdlise, minA = agitacdo, rpm.

Dentre os fatores que compdem o modelo apenaspmtdenhidrélise mostrou
efeito significativo sobre a porcentagem de glico®e coeficiente de determinacéo foi
78,54%. Através da ANOVA observou-se que o modedoregressdo adotado nao foi
significativo (p>0,05). Com o aumento do tempo deérdlise ocorreu um aumento na
porcentagem de glicose das maltodextrinas de meadio

A solubilidade em agua é uma propriedade muito mapte em alimentos. A

solubilidade das maltodextrinas de mandioca vaiti®84,42 a 95,86%.



Através da ANOVA notou-se que o modelo de regressimtado nao foi
significativo (p>0,05). Dentre os fatores que coempd® modelo, como mostra a equacao (3),
somente a agitacdo mostrou efeito significativoresol solubilidade. O coeficiente de
determinacao (B foi de 75,96%.

Sol =953683-0,0854t — 0,1745A - 0,0704t* — 0,02374A* +0,0150t A 3)

onde: Sol = solubilidade, %t = tempo de hidrélise, minA = agitacdo, rpm.

Observa-se que a solubilidade diminuiu com o aumdatrotacdo no processo

de agitacao.

CONCLUSAO
A andlise das variaveis do processo indicou gtempo de hidrolise exerceu
maior influéncia na dextrose equivalente (DE) e percentagem de glicose das
maltodextrinas de mandioca, sendo que com o aunasentempo de hidrolise aumentam os
valores de DE e a porcentagem de glicose. Ja hikddule das maltodextrinas de mandioca

foi influenciada negativamente com a agitacéo.
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