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Abstract

Este trabalho teve como objetivo comprovar a eficiéncia do ozdnio e ultrassom em promover
modificagdes nas propriedades fisico-quimicas dos amidos de mandioca e milho. Os amidos nativos e
modificados foram analisados quanto aos aspectos fisicos, térmicos e quimicos. A amostra de
mandioca modificada apresentou gel opaco e sem resisténcia mecanica, porém com pouca sinerese, e
as amostras de milho apresentaram géis opacos, com estrutura quebradi¢a e maior sinerese. A maior
formacgdo de grupos Carbonila foi obtida nas amostras de milho modificadas por 20 minutos; o valor
de grupos Carboxila, por outro lado, apresentou maior valor na amostra de amido de mandioca
modificada por 20 minutos, também ressaltados nos espectros de FTIR. Os valores de pH, umidade e
atividade de 4gua diminuiram com os maiores tempos de modificacdo. As modificagdes promoveram
aumento na capacidade de inchamento dos graos de amido e em solubilidade, bem como redugio nos
valores de entalpia de gelatinizagdo por DSC. Desta forma, é possivel concluir que a aplica¢do dos
métodos de Ozonizagado e Ultrassom apresentam a capacidade de modificar a estrutura dos granulos de
amido bem como mudar suas propriedades fisicas, quimicas e térmicas.

Palavras-chave: Ozonio. Amido modificado. FT-IR. DR-X. Analises térmicas
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