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Amido

Estrutura granular, semi-cristalina, amilose/amilopectina

Polissacarideos

- homopolissacarideos: amido, celulose, etc.

- heteropolissacarideos: gomas, pectina, hemicelulose, etc.

milose

cadeia essencialmente linear, menor massa molar,
forma complexos (lipidios, i0do), retrograda rapidamente,
forma filmes fortes

Amilopectina
cadeia ramificada (~4-5 % ramificagdes), elevada massa

molar, retrograda lentamente, filmes fracos, reagdo
negativa com iodo
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Disponivel em: https://sites.google.com/a/aisr.org/mun-ib/biology/molecular-biology/top:
carbohydrates-and-lipids
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FIGURA 4 - Viscoamilogramas de amidos de milho ceroso nativo
(23) e modificados (2. 3. 4. 6. 7)

ilva et al. (2006)
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FIGURA 3 - Viscoamilogramas de amidos de mandioca nativos
(19 e 25) e modificados (8, 9, 10, 11, 16)

Fonte: Silva et al. (2006)
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FIGURA 5 - Viscoamilogramas de amidos de milho regular nativos
(20, 24) e modificados (12, 21)

Fonte: Silva et al. (2006)

03/10/2016



03/10/2016

TABELA 4 - Valores obtidos para a resisténcia a ciclos de conge-
lamento/descongelamento

% de agua liberada
1° Ciclo 2° Ciclo 3° Ciclo
27,80 42,44
0,00 X 0,00
0.00 X 23,84
0,00 1 0,00
0.00 43,42
0,00 ; 31,30
37,28 3 35,24
0,00 X 0.00
0,00 1 0,00
0.00 X 0.00
0,00 . 6,00
67,94

Amostra

FIGURA 6 — Pastas obtidas das amostras 3. 10, 14 e 19, respec-

tivamente, em trés momentos, no inicio (0), 5 e 10 min apos
0 empastamento

19 - mandioca
20 - milho re

Fonte: Silva et al. (2006) 23 - milho cero
24 - milho
25 - mandioca
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Gelatinizacao

- perda da birrefringéncia

EX

En

- endoterma de gelatinizagao —
calorimetria exploratoria diferencial (DSC)
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Mandioca: To =59,2; T p = 66,4; Tc=74,3 °C; AH=15,5J/g
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Milho ceroso:

Empastamento

Coccao sob agitacdo ultrapassando a temperatura
de gelatinizacao

Gelificacao

Resfriamento da pasta — rearranjo das cadeias
macromoleculares - pode haver formagao de gel

ey T iy [ 2007 i
Milho regular: To = 64,0; Tp = 69,5; Tc=77,2 °C; AH=13,0J/g

| = Efﬁpastamentg ou propriedade de pasta

Aquecimento de suspensdo de granulos em
excesso de dgua

Agitacao rotacional controlada e continua

Granulos incham/intumescem e ha aumento de
viscosidade — depende mais da amilopectina

Viscoamilografo Brabender ou Rapid Visco-
Analyzer
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de de pasta . Géliﬁcagﬁo (formagao de gel)

Solu¢do gelatinizada concentrada (~5-15 %

Rogid Visce Auslyser  Mirre Visco- Amlogragh : ' Granulos intumescem até preencherem completamente o
volume

Se deformam e tomam o formato do frasco/molde

Amilose e amilopectina interagem e retém umidade,
devido a formagao de uma rede

Uma fina camada de amilose promove a adesao dos
granulos

ay-lin Jane (Professor at lowa State University)

Gelificacao (formagao de gel) . Retrogradacio

Reversdo de um estado amorfo, disperso, solvatado para

- uma condicao insoluvel, agregada ou cristalina

Condigdes favoraveis ao fendmeno:

* Baixas temperaturas - 0 — 5 °C;

* Elevadas concentragoes de amido;

* Cadeias lineares;

* Cadeias com DP ~ 100;

» Congelamento lento;

* Ciclos repetidos de congelamento/descongelamento —
retrogradagdo irreversivel , principalemnte da amilose.




Gomas e hidr oides alimenticios (ndo amilaceos)

- Usados como espessantes/estavbilizantes em alimentos em
baixas concentragdes (geralmente 0,05-0,

- Origem vegetal, animal ou microt
- Neutras ou carregadas

- Geralmente mais caras que o amido

Locusta
* Goma guar produz elevada viscosidade
* Ambas sdo usadas em combinagdo com outras em lacteos e

outros alimentos (sorvetes, molhos para salada, queijos,
misturas para sopas e produtos carneos)

 Tipicamente sdo usada em alimentos em concentragdes de
0,05-0,25%.
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Locusta

* Sdo galactomananas (neutras), com uma cadeia principal
de unidades f-D-mannopyranosyl ligadas em (1-4) e
unidades a-D-galactopyranosyl em O-6 das unidades de
manose

a-D-Gal o-D-Gal

B-D-ManP (1—4) B-D-ManP (1—4) B-D-ManP (1—4)

» Goma locusta pode interagir com carragena ou xantana
e formar géis estruturados — efeito sinergistico na
viscosidade e for¢a do gel ‘

5 8 8

% total gum

Gel strength units

N
S

% total gum
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xantana

* Produzida pela bactéria Xanthomonas campestris
(fermentacao)

* Esqueleto parecido com celulose com um trissacarideo
como cadeia lateral ligado a toda outra unidade de
glucose da cadeia principal

* Massa molar de ~2 milhdes Da, viscosidade
relacionada ao namero de grupos piruvatos existentes

" Goma xantana ~  Goma xantana

Xanthan

* Propriedades:

Le-4) ﬂ(}}lc (1—= 4) BGlc (1—=4) &glc (1—4) BGlc (1—

Molécula rigida e com elevada viscosidade em ampla
faixa de temperatura (0-100 °C) e pH (acido e alcalino)

Interage com goma locusta apresentando efeitos
sinérgicos na viscosidade




©  Carragena

Grupo de galactanas sulfatadas extraidas de algas
vermelhas (Rhodophyceae, “musgo irlandés”) por
solucdo diluida de NaOH (a quente) com producdo de
sais sodicos de misturas de kappa-, iota- e lambda-
carragenas

~ Carragena

0,50 Be N
CH,0H o
e}
/ OH
OH

kappa-Carragena -Camageenan
Tem poucos grupos sulfato

Forma duplas ou triplas hélices e géis fortes na presenga
de ions K*

~ Carragena

©  Carragena

* Cadeias lineares de unidades D-galactopyranosyl com
ligagdes alternadas (1-3)-a-D- e (1-4)-B-D

* A maior parte das unidades de agucar tem um ou dois
grupos sulfato no C-2 ou C-6, (15-40 % sulfato, em

peso)

* As unidades de aguicar contém um anel anidro 3,6.

050 H,c\
CHOH o
o
o
o o
/ OH
0S0;

1-Carrageenan

iota-Carragena

Tem mais grupos sulfato e ¢ mais solivel que a kappa-,
forma géis macios com ions célcio
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~ Carragena

Viscosidade estavel em ampla faixa de pH — baixas
concentragdes sao necessarias (0,025 %).

A~Carrageenan

lambda-Carragena Viscosidade cai a pH <5

Tem a maior sulfatacdo e todos os seus sais sdo soluveis e Reage fortemente com proteinas, particularmente a kappa-
nao gelificam carragena com micelas de kappa-caseina do leite — forma
gel fraco que escoa (pourable gel)

= 2
Carragena Carragena
» Kappa-carragena forma géis rigidos, firmes por formar

i Retengdo de umidade e melhoria da textura em produtos
duplas hélices

carneos

* Jota-Carragena forma géis elasticos e termicamente Auxilia na redugdo/controle da sinérese
reversiveis

Inicialmente seu uso tinha como apelo a redugdo de gordura -
estabilidade microbiologica poderia ser alterada (Aw)
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Carragena Maltodextrinas

Produto com mais agua — ajustes nas quantidades de

- > Hidrolisados de amido (ndo doce)
condimentos/aromatizantes

L . Substitutos de gordura — retém umidade
Diminui¢ao da gordura altera a cor — valores de a* aumentam

¢ a luminosidade (L) diminui : mais vermelho e escuro Auxiliam na textura

Caso a cor vermelha seja muito intensa pode-se diminuir

lai o de (mais) 4 Podem agir como espessante e ligante — melhora estabilidade
pela incorporagdo de (mais) agua

de emulsoes

Melhoram o mouthfeel e o corpo do produto
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