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Obtencao e utilizacao de maltodextrina em
combinacao com goma acacia e lecitina
como substituto parcial de gordura em
biscoitos

RESUMO

Uma das alternativas para reduzir o excessivo consumo de gorduras relacionadas com
doencgas cardiovasculares é a utilizagdo de substitutos de gordura. As maltodextrinas tém
sido utilizadas como substituto de gordura. O objetivo deste trabalho foi produzir uma
maltodextrina utilizando modificagdo acida da fécula de mandioca e utiliza-la em
combinagdo com goma acdcia e lecitina como substituto parcial de gordura em biscoitos. A
fécula de mandioca foi hidrolisada com acido cloridrico (HCI) a 47 °C durante 6 horas. Foram
avaliadas as caracteristicas tecnoldgicas dos biscoitos: diametro (mm), altura (mm),
espessura (mm), indice de expans3o (IE), volume (mm3), perda de peso (%) no assamento
e forca de quebra (g). Também foram determinados, teoricamente, a composicdo
centesimal (%) e o valor calérico (Kcal). A andlise estatistica dos resultados das
caracteristicas tecnoldgicas foi realizada através de analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey a 5% de probabilidade. A maltodextrina obtida apresentou caracteristicas de
formacdo e termorreversibilidade do gel. A maltodextrina utilizada como substituto de
gordura em combinagdo com a goma acacia e a lecitina permitiu obter biscoitos com até
34% de substituicdo, estatisticamente iguais ao padrdo (sem substituicdo de gordura) em
termos de volume (mm?3), didmetro (mm), espessura (mm), indice de expans3o (IE) e forca
de quebra (g). A maltodextrina obtida permitiu obter biscoitos com 34 de substituicdo de
gordura com reduzido teor (light) de gordura. O melhor nivel de substitui¢do foi 34%.

PALAVRAS-CHAVE: Biscoitos. Amido. Panificagdo. Carboidratos. Gorduras.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltrao, v. 16, n. 2, p. 3975-3990, jul./dez. 2022


https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta
https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta
mailto:carol_freitas10@hotmail.com
http://orcid.org/0000-0001-9383-8774
mailto:francyzambrano@hotmail.com
http://orcid.org/0000-0002-3252-3880

2@BTA

Péagina | 3976

INTRODUGAO

A reducdo daingestdo de gordura e a sua substituicdo por outros ingredientes
parece ser uma abordagem viavel para controlar as doengas cronicas nao
transmissiveis (DCNT) (IZAR et al., 2021; CHEN et al., 2019). No entanto, a remocao
de gorduras dos alimentos afeta negativamente a sua qualidade, pois a gordura
contribui para as propriedades fisico-quimicas e sensoriais, como viscosidade,
textura, aparéncia e sabor (PENG e YAO, 2017). O mouthfeel, sensacdo na boca
produzida pela gordura (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2015), é talvez a mais
importante caracteristica a ser considerada quando se pretende substituir ou

reduzir a gordura em uma formulagdo.

Os substitutos de gordura sdao definidos pela American Dietetic Association
como “um ingrediente que pode ser usado para proporcionar algumas ou todas as

fungdes da gordura, fornecendo menos calorias” (COLLA et al., 2018).

Amido de varias fontes, modificados quimica, enzimatica e fisicamente tem
sido citado como substituto de gordura. As maltodextrinas produzidas por
hidrélise enzimatica ou quimica do amido nativo com baixo valor de Dextrose
Equivalente (DE < 20) apresentam funcionalidade como substitutos de gordura
(GRZELAK et al., 2016). Estas apresentam uma forte capacidade de retengdo de
agua e tem a caracteristica de formar géis termorreversiveis com dgua. As
particulas no gel de maltodextrina tém um tamanho semelhante (1-3 um) aos
glébulos de gordura, tornando-o um substituto de gordura ideal e proporcionando
mouthfeel e textura semelhante a proporcionada pela gordura nos alimentos
(LIMA et al., 2012; PENG e YAQ, 2017). Além disso, o gel de maltodextrina, utilizado
como substituto de gordura, contém apenas 1 parte de maltodextrina e 3 partes
de moléculas de dgua, o que pode resultar em uma maior reducdo energética dos
produtos alimenticios, devido a reducdo do valor caldrico de 9 cal g para 1 cal g

(GRZELAK et al., 2016).

O objetivo deste trabalho foi obter uma maltodextrina através da modificacdo
acida (HCIl) da fécula de mandioca e utilizd-la em combinacdo com goma acacia e

lecitina, como substituto parcial de gordura em biscoitos.
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MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas fécula comercial de mandioca (Amafil), goma acécia (Exodo
cientifica), lecitina de soja (Tradal), acido cloridrico (HCl) (Impex- P.A — ACD) e
Hidréxido de sédio (NaOH) (Exodo cientifica). As demais matérias-primas foram

adquiridas no mercado local.

MODIFICACAO ACIDA DA FECULA DE MANDIOCA

A hidrélise acida da fécula de mandioca foi realizada utilizando uma solucdo
3,5% (p/p) de HCI, temperatura de 47 °C e tempo de hidrdlise de 6 horas
(ZAMBRANO e CAMARGO, 2001). Para isso, foi preparada uma dispersao de fécula
de mandioca nativa a 40% (p/p) a qual foi adicionada 3,5% de HCI (P.A) sob forte
agitacdo manual. A hidrélise foi realizada em Shaker (Novatécnica — modelo NT
712) a 240 rpm e 47 °C durante 6 horas. A seguir, foi ajustado o pH da suspensado
em um pHmetro com uma solucdo de NaOH (0,1N) para 5,5 £ 0,2. Na sequéncia,
foram realizadas trés lavagens com agua destilada seguidas cada uma de
sedimentacdo através de estocagem em geladeira a 70 °C durante 18h.
Finalmente, foi realizada secagem a 45°C durante 6 horas, em estufa com

circulacdo de ar.

CARACTERISTICAS DA FECULA DE MANDIOCA MODIFICADA
Formagédo de Gel (25% de sdlidos)

A avaliagdo foi realizada através da dispersdao de amostras de 65g b.u em 186
mL de dgua destilada em béquer de 500 mL, sendo anotado o peso total inicial (PTI)
do conjunto (amostra + béquer + dgua). A seguir o conjunto foi aquecido em banho
maria até uma temperatura de 95 °C por 15 minutos. O conjunto foi pesado
novamente e adicionada dgua destilada até obter o PTI. Finalmente, a dispersdo
foi resfriada a temperatura ambiente e estocada em refrigeracdo a 7 °C durante
18-24 horas. Apos este periodo foi realizada a avaliacdo visual de formacdo de gel

(THYS et al., 2013).
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Termorreversibilidade do gel (25% de sdlidos)

O gel formado (conforme item anterior) foi fundido em banho maria (em agua
a ebulicdo) e estocado em refrigeragao durante 18-24horas. Apés este periodo foi
realizada a avaliagdo visual conferindo se houve ou ndo, nova, formacdo de gel

(THYS, et al., 2013).

Reag¢do com iodo

A uma dispersao de 0,10 gramas de fécula de mandioca modificada em 20 ml
de 3agua destilada foi adicionada uma gota de solucdo padrdo de iodo. Na
sequéncia, foi avaliada, visualmente, a coloracdo obtida. A solucdo padrao de iodo
foi preparada com 0,2 gramas de iodo sublimado e 2 gramas de iodeto de potassio

em 100 mL de agua destilada (ZAMBRANO, 2001).

FABRICAGAO DOS BISCOITOS

A Tabela 1 apresenta a formula¢do dos biscoitos com e sem substituicdo de
gordura. As porcentagens de maltodextrina na forma de gel (25%) sdo expressas
com base na quantidade de gordura substituida. J4 de goma acdcia e lecitina sdo
expressas com base na maltodextrina em forma de gel (25%) adicionado como
substituto de gordura. Os demais ingredientes foram expressos, em porcentagem,
com base na quantidade farinha de trigo (100%). O gel de maltodextrina (25%)
adicionado como substituto de gordura foi preparado conforme descrito no item

“formacdo de gel (25% de sdlidos)”.

Para a avaliagdo da substituicdo de gordura utilizando maltodextrina junto
com a goma e a lecitina foram realizados quatro tratamentos; 0% (formulagdo
padrdo, sem substituicdo de gordura), 17%, 34% e 50% de substituicdo da gordura
da formulacdo padrdo. De cada tratamento foram realizadas trés repeticGes

totalizando 12 amostras.
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Tabela 1 - Formulagao dos biscoitos

Substituicdo%)

Ingredientes (0] 17 34 50
Farinha de trigo (%) 100 100 100 50
(8) 350 350 350 350
Gordura (%) 50 41,5 33 25
(g) 175,00 145,25 105,60 87,50
Amido de milho (%) 25 25 25 25
(8) 87,50 87,50 87,50 87,50
Aclcar (%) 40 40 40 40
(8) 140 140 140 140
Ovo integral (%) 12 12 12 12
(8) 42 42 42 42
Fermento quimico (%) 1 1 1 1
(g) 3,5 3,5 3,5 3,5
Sal (%) 1 1 1 1
(g) 3,5 3,5 3,5 3,5
Maltodextrina gel (25%) (%) 0 17 34 50
(g) 0 29,75 59,50 87,50
Goma acécia (%) 0 1 2 3
() 0 0,3 1,2 2,6
Lecitina (%) 0 1 2 3
(g) 0 0,3 1,2 2,6

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

A massa dos biscoitos foi processada em batedeira (Walita Philips — 330W) e
utilizada em baixa velocidade durante todo o processo. No preparo da formulacdo
padrdo, a gordura e o acgucar foram misturadas durante 4 minutos. A seguir, foi
adicionado e misturado o ovo durante 5 minutos. Na sequéncia, foram
acrescentados os ingredientes secos, previamente homogeneizados. A massa
obtida foi estendida com um rolo sobre uma mesa de ago-inox utilizando um
gabarito com o objetivo de padronizar a espessura dos biscoitos. O corte da massa
foi realizado com um modelador de aluminio de 49,5 mm de didmetro. Os discos
de massa foram colocados em uma forma metdlica untada e assados em forno
elétrico (Venancio) a 210-230 °C durante 7 minutos. No preparo dos biscoitos com
substituicdo de gordura apds a mistura da gordura e do aglcar durante quatro
minutos foram adicionados a maltodextrina na forma de gel (25%), a goma acécia
e a lecitina e misturados durante 2 minutos. A seguir, foi acrescentado e misturado
o ovo por 5 minutos. Na sequéncia, foram adicionados os ingredientes secos

previamente homogeneizados. A massa dos biscoitos com substituicao de gordura
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foi modelada e assada da mesma forma que a massa dos biscoitos padrdo (sem
substituicdo de gordura). Os biscoitos assim obtidos, antes da sua avaliagao, foram
resfriados a temperatura ambiente, embalados em polietileno de baixa densidade

e estocados a temperatura ambiente, durante 24 horas.

CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS DOS BISCOITOS
Perda de massa

Calculada em porcentagem, relacionando os valores do peso da massa antes
do assamento e dos biscoitos apds assamento e resfriamento a temperatura

ambiente.

Diametro e Espessura

Determinados com paquimetro e expressos em mm. Método 10-90 (AACC,

2000).

indice de Expans3o (IE)

Calculado pela razdo entre o didmetro e a espessura dos biscoitos, com 1 dia

de estocagem. Método 10-90 (AACC, 2000).

Volume

Determinado através da equacdo geométrica de calculo de volume de um

cilindro e expresso em mm?3 (ABRANTES, 2022).

Forga de Quebra

Avaliadas nos biscoitos, com 1 dias apds o assamento utilizando-se
texturémetro TA.XT2 (Stable Micro Systems, UK). A forca de quebra (g-f) e a
elasticidade (mm) dos biscoitos, 1 dia e 15 dias apds o assamento foram
determinadas em texturémetro (modelo TAXT plus, marca texture analyser)
utilizando o Probe Three Point Bend Ring (HDP/3PB) e a plataforma Heavy Duty
(HDP/90). A velocidade de pré-teste adotada foi de 1,0 mm/s, a velocidade de teste
de 3,0 mm/s, a velocidade de retorno de 10,0 mm/s na qual o Probe retornava

uma distancia de 5 mm.
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Os resultados foram expressos em g.f (grama-forga) e representam a média
aritmética de 10 determinagbes (os biscoitos foram selecionados de forma

aleatoria).

Composicao Centesimal e Valor Calérico

Determinados teoricamente, de acordo com a RDC N2 429, de 8 de outubro

de 2020 e a IN 75 de 8 de outubro de 2020

DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISE ESTATISTICA

Foram realizadas trés repeticdes de cada amostra, totalizando 12 ensaios. Os
resultados da avaliacdo das caracteristicas tecnoldgicas (volume, didmetro,
espessura, indice de expanséo e forca de quebra e elasticidade) dos biscoitos tipo
cookie, foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey a 5% de
probabilidade. O processamento dos dados foi realizado com o programa

Statistical Analysis System (SAS).

RESULTADOS E DISCUSSAO

CARACTERIZACAO DA FECULA DE MANDIOCA

Durante a hidrélise do amido, o 4cido quebra as cadeias de amilose reduzindo
de forma gradual o seu comprimento com o tratamento progressivo. O complexo
iodo é vermelho nos valores de grau de polimerizagdo (GP) entre 5 e 10, violeta 10
e 25 e azul acima de 25 (ZAMBRANO, 2001). A reagdo com iodo da maltodextrina

foi detectada visualmente pela formagao da coloragao azul.

De acordo com (THYS et al., 2013) amidos submetidos a hidrdlise acida com
DE entre 5 e 8 formam géis termorreversiveis com diferentes consisténcias, com
caracteristicas de substitutos de gordura. Amidos com DE maior de 10, submetidos
a condicdes excessivas de tempo, temperatura e/ou concentracdo de acido ndo
apresentam a caracteristica de formar gel. Além disso, apresentam coloragdo
vermelha na reacdo com iodo o que indica que o amido nao tem aplicagdo como

substituto de gordura (ZAMBRANO, 2001).
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A termorreversibilidade do gel (25%) da maltodextrina avaliada foi observada
o que indica a seu potencial aplicagdo como substituto de gordura uma vez que
apresenta a capacidade de fundir, quando submetido a alta temperatura e de
solidificar, quando resfriado, similar a gordura. A estrutura granular do amido
nativo quando submetido a hidrdlise acida é alterada, no entanto, o grau de
hidrélise da maltodextrina deve ser tal que permita a formacdo de gel
termorreversivel para ser utilizada como substituto de gordura, conforme ja

citado.

CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS DOS BISCOITOS

Os biscoitos elaborados com e sem substituicdo de gordura estdo
apresentados na Figura 1. Os resultados da avaliacdo das caracteristicas
tecnoldgicas dos biscoitos podem ser visualizados na Tabela 2. A substituicdo de
gordura de até 50% com o gel de maltodextrina (25%), goma acdcia e lecitina ndo
ocasionou diferenca significativa (p<0,05) no didmetro, espessura, IE e volume dos

biscoitos.

Assis (2009) e Ferreira et al (2020) citam a importancia do IE dos biscoitos
como forma de predizer a sua qualidade e a relevancia deste parametro na etapa
de embalagem. Biscoitos com |E muito alto ou muito baixo causam problemas na
inddstria, uma vez que resultam em produtos com tamanho pequeno ou peso

muito elevado, respectivamente.

Figura 1 - Biscoitos elaborados sem e com substitui¢do parcial de gordura

0% de substituicio 17% de substituicdo 34% de substituicdo 50% de substituicdo

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)
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De acordo com Weibiao (2014) dentre as op¢Ges que podem ser utilizadas
para controlar o IE é citada a quantidade de gordura na formulagdo. Assim
podemos dizer que os resultados de volume e IE sdo relevantes e indicam que a
substituicdo de gordura, de até 50%, na formulacdo de biscoitos avaliada,

utilizando a maltodextrina é tecnologicamente viavel.

Resultados diferentes de volume e IE foram reportados por Colla et al (2018).
De acordo com estes autores biscoitos com substituicdo de gordura, contendo 30%
a 40% de maltodextrina apresentaram menores valores destes parametros em

relacdo ao produto tradicional.

As trés formulacdes elaboradas com substituicdo de gordura apresentaram
valores menores de perda de peso (Tabela 2) durante o assamento,
estatisticamente iguais (p<0,05) entre si e diferentes (p<0,05) da formulacdo
padrdo (0% de substituicdo). Este resultado é similar ao encontrado por Moraes et
al (2010) na avalicdo do efeito da concentracdo de agucar e de lipidio na qualidade
tecnoldgica de biscoitos, tipo cookie. Neste estudo, formulagées com menor
concentracdo de gordura vegetal hidrogenada, apresentaram maior perda de peso
no assamento. De acordo com Ferreira et al (2020) um alto percentual da perda de
peso dos biscoitos é decorrente da menor retengao de agua e afeta o rendimento
do produto. E provavel, que a capacidade de retengdo de adgua do gel de
maltodextrina (25%) e da goma acacia tenha influenciado os valores obtidos de

perda de peso durante a assamento.

A substituicdo de gordura até 34%, ndo ocasionou diferenga significativa
(p<0,05) na for¢a de quebra dos biscoitos (Na Tabela 2), com relagdo ao padrado
(sem substituicdo). No entanto, a substituicdo de 50% da gordura ocasionou maior
forca de quebra e diferenca significativa em relacdo ao biscoito sem substituicdo
de gordura. Este resultado pode estar relacionado com a funcdo da gordura de
lubrificar e revestir os granulos de farinha evitando a absorcdo de agua e o
indesejado desenvolvimento da rede de gluten (COLLA et al., 2018). A formacdo
desta rede proteica ocasiona beneficios em alguns produtos de panificacdo como
pdo e massas alimenticias, no entanto é indesejavel em biscoitos por ocasionar
uma textura indesejavel. Na etapa de mistura dos ingredientes da formulagdo dos

biscoitos, a agua e a gordura competem para recobrir a superficie das particulas
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da farinha. Na auséncia de gordura a proteina da farinha absorbe rapidamente
agua e forma a rede de gluten. J& na presenca de gordura, esta envolve as
particulas de proteina, isolando-as evitando assim a formacao de gluten (WEIBIAO,

2014).

A textura de um produto de panificacdo pode ser descrita como dura ou macia
e geralmente existe uma relacdo entre o grao e a textura. Na etapa de mistura da
massa dos biscoitos o ar é retido na forma de bolhas que durante o assamento se
expandem. Bolhas pequenas ddo origem a uma textura fina e grao uniforme. Um
grdo aberto resulta em uma textura macia, por outro lado, um grao denso origina
menor volume e uma textura dura (WEIBIAO, 2014; SERIN e SAYAR, 2017). Dessa
forma, a substituicdo de 50% de gordura, nos biscoitos, limitou essa fungdo da

gordura, influenciando a forca de quebra dos biscoitos.

Colla et al (2018) também citaram aumento nos valores da forca de quebra de
biscoitos, contendo 30 a 40% de maltodextrinas como substituto de gordura. Por
outro lado, Moraes et al. (2010), reportaram que as formulacGes de biscoitos com
maiores concentracdes de gordura, entre 30 e 38%, foram relacionados com

menores valores de forca de quebra.

Conforme era esperado, as fungdes da lecitina e da goma acdcia, também
influenciaram, os resultados obtidos. De acordo com Weibao (2014) a utilizagdo de
emulsificante na formulagdo de biscoitos, pode permitir a redugdo de até
aproximadamente, 20% da gordura. A adicdo de lecitina em produtos de
panificagdo permite entre outros beneficios, relacionados com os parametros
avaliados neste trabalho: um grao mais fino relacionado com a textura do biscoito,
maior volume, melhor IE e dispersdo das gorduras e maior capacidade de
hidratacdo, diretamente relacionada com a perda de peso ap0s assamento dos
biscoitos (RADUJKO, 2011). Por outro lado, as gomas sendo polimeros de cadeia
longa, com estrutura predominante de carboidratos, apresentam capacidade de
se solubilizar ou inchar em sistemas aquosos, fornecendo caracteristicas de
viscosidade semelhante as gorduras (FOOD INGREDIENTE BRASIL, 2015; SERIN e
SAYAR, 2017).

Dessa forma, as propriedades citadas acima tanto da lecitina quanto da goma

acdcia estdo relacionadas com os resultados obtidos de volume, IE e forga do gel,
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favorecendo a substituicdo da gordura em um nivel de até 34%, sem ocasionar

diferenca significativa.

A substituicdo total da gordura em produtos de panificacdo é impossivel
devido as drasticas alteracGes das suas caracteristicas (WEIBIAO, 2014). Em
produtos de panificacdo como biscoitos com umidade final entre 3 e 4%, devido a
gordura é responsavel pela coesividade da massa. Por esta razdo, a substituicao da
gordura em biscoitos é muito complexa podendo ser substituida apenas
parcialmente (WEIBIAO, 2014), até 50% (ZAMBRANO et al., 2005). A maioria dos
cookies com reduzido teor de gordura apresenta textura gomosa e caracteristicas

de mastigacdo diferentes, quando comparadas com as do padrao.

Tabela 2 — Caracteristicas dos biscoitos *2

Porcentagem de substituigao (%)

Caracteristica 17 34 50
Perda de peso (%) 10,82 6,7° 6,7° 4,9b
Diametro (mm) 54,162 53,752 53,762 53,852
Espessura (mm) 14,052 14,562 14,33? 14,30°
IE 3,86° 3,69° 3,75° 3,76°
Volume (cm?3) 32,4° 33,0° 32,5° 32,5°
Forga de quebra (g-f) 1.891,40° 1.594,5b¢ 1.493,3b° 2.238,8°

1 Médias de trés repetices analiticas
2 Médias na mesma linha com letras iguais ndo diferem significativamente (p<0,05)

Fonte: Elaborado pelo autor (2022).

COMPOSIGAO CENTESIMAL E VALOR CALORICO

O calculo tedrico da composi¢do centesimal e valor caldrico de um biscoito de
19 gramas é apresentado na Tabela 3. O aumento do nivel de substituicdo de
gordura nos biscoitos diminuiu o valor caldrico e gorduras totais e aumentou o de
carboidratos, devido a maltodextrina e a goma apresentarem estrutura de
carboidratos. Estes dois ingredientes estdo classificados dentro da categoria de

substitutos derivados de carboidratos.

A substituicdo de 17, 34 e 50% de gordura nos biscoitos avaliados ocasionou

reducdo no valor caldrico de 5,37; 11,78 e 15,77%, respectivamente. Zambrano et
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al (2005) encontraram resultados similares, no que diz respeito a redugao do valor

caldrico utilizando substitutos comerciais.

J4 a redugdo de gordura foi de 16,67%; 36,11 e 55,55% nos niveis de
substituicdo avaliados em ordem crescente. De acordo com Portaria 27 de 13 de
janeiro de 1998 e RDC 54 de 12 de outubro de 2012, os biscoitos com substituicdo
de 34 e 50% de gordura utilizando a maltodextrina de fécula de mandioca obtida
através de hidrélise acida com HCI, permitiu obter biscoitos com reduzido (Light)

em gordura

Tabela 3 - Composicdo centesimal e valor calérico dos biscoitos (19 gramas)

Substituicao Carboidrato Proteina Gordura Valor calérico
% g g g Kcal
0 11,6 0,82 3,6 81,8
17 11,7 0,82 3,0 77,4
34 12,0 0,83 2,3 72,2
50 12,0 0,82 2,0 68,9

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

CONCLUSAO

Foi possivel obter maltodextrina a partir da hidrélise acida com HCl da fécula
de mandioca com as caracteristicas de formacdo e termorreversibilidade do gel e
utiliza-la junto com a goma acdcia e a lecitina como substituto parcial de gordura

na formulagao de biscoitos avaliada.

A maltodextrina utilizada como substituto de gordura, na forma de gel (25%)
em combinagdo com a goma acdcia e a lecitina permitiu obter biscoitos com até
34% de substituicdo, estatisticamente iguais ao padrdo (sem substituicdo de
gordura) em termos de volume (mm3), didmetro (mm), espessura (mm), IE e forca

de quebra (g-f).

A maltodextrina obtida através de hidrdlise acida com HCl da fécula de
mandioca, permitiu obter biscoitos com 34% de substituicao com reduzido teor de

gordura. Assim, pode-se concluir que o melhor nivel de substituicdo foi o de 34%.
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Production and application of
maltodextrin in combination with acacia
gum and lecithin as partial fat replacer in
cookies

ABSTRACT

The use of fat substitutes has been a promising alternative to reduce the dietary fat
intake and the risk of cardiovascular diseases, with an emphasis on maltodextrins. This
study aimed to produce maltodextrin from acid-modified cassava starch and to use it
in combination with acacia gum and lecithin as a partial fat replacer in cookies. The
cassava starch was hydrolyzed with hydrochloric acid (HCI) at 47 °C for 6 hours. The
following technological properties of the cookies were evaluated: diameter (mm),
height (mm), thickness (mm), expansion index (El), volume (mm3), baking loss, and
breaking strength (g). The proximate composition (%) and the energy value (Kcal) were
determined by calculations. The results of the technological properties were analyzed
by analysis of variance (ANOVA) and Tukey's test at 5% probability. The maltodextrin
produced from acid-modified starch presented gelation properties and
thermoreversibility. The combination of maltodextrin with acacia gum and lecithin as
a fat replacement in cookie formulations allowed up to 34% of fat substitution,
producing cookies with no significant differences from the control cookie (without fat
replacement) for the attributes volume (mm3), diameter (mm), thickness (mm),
expansion index (El), and breaking strength (g). The maltodextrin under study allowed
obtaining reduced-fat (light) cookies with 34% of fat substitution. The best
substitution level was 34%.

KEYWORDS: Cookies. Starch. Bakery. Carbohydrates. Fats.
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