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Devido ao aumento do nimero de obesos no Brasil e no mundo, a busca por alimentos
com menos gordura em suas formulacdes esta cada vez maior. Retirar toda a gordura é
uma tarefa complicada devido as caracteristicas relacionadas a ela. A quantidade de
gordura determina caracteristicas nutricionais, fisicas, quimicas e sensoriais importantes
nos alimentos; como por exemplo obtencdo de saciedade, alteracdo da viscosidade,
aparéncia, textura, sabor e mouthfeel. Atualmente os substitutos de gordura séo baseados
em proteinas, carboidratos e compostos sintéticos. A termoestabilidade dos substitutos de
gordura a base de carboidratos permite que sejam utilizados em produtos de panificacdo
com muita facilidade. Este projeto teve como objetivo verificar o potencial de aplicacdo
de amido modificado de arroz preto como substituto de gordura em produtos populares
muito consumidos, como bolos. Para a extracdo do amido do arroz foram testadas trés
metodologias, sendo a de Wang e Wang (2004) a escolhida e aplicada. Este método utiliza
extracdo alcalina com NaOH 0,18% e um repouso de 18h, sendo posteriormente
neutralizado com HCI 1 M e lavado com &gua destilada. A modificacéo escolhida foi uma
modificagdo acida com HCI 3,2mol/L, deixado em banho com agitagdo a uma
temperatura de 45°C por 6 horas, seguido de neutralizacdo com NaOH 1M e lavagem
com agua destilada. A caracterizacdo do grdo de amido nativo e do grdo de amido
modificado foi feito através das analises de solubilidade, poder de inchamento,
capacidade de retencdo de agua e termorreversao do gel de amido. Apds a caracterizacao
foi realizada a gradual substituicdo da gordura em bolo (25, 50, 75 e 100%), a fim de
observar a capacidade do amido modificado de arroz preto como substituto de gordura,
efetuando analises de textura (crosta e miolo), peso, volume, altura e cor. Todas as
analises foram realizados em triplicata. Tanto o indice de solubilidade quanto o poder de
inchamento apresentaram um aumento com a variagdo da temperatura para o amido
modificado, o que é esperado ja que a hidrdlise acida ataca a regido amorfa da molécula
de amido, onde a amilose reside, gerando uma diminuicdo de seu conteudo de granulo
acarretando no aumento da solubilidade. A avaliacdo dos bolos com substituicdo de
gordura esta em fase de finalizacéo.



