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1. INTRODUCAO

O consumo excessivo de gorduras saturadas tem sido associado ao
desenvolvimento de doencas crbnicas ndo transmissiveis, as quais estao entre as
principais causas de morte, como hipertensdo, colesterol alto e diabetes
(PACHECO et al., 2024; SILVA et al., 2023). Em contrapartida, essas gorduras
exercem um importante papel nas caracteristicas sensoriais dos alimentos.

Os oleogéis tém sido amplamente estudados como alternativas promissoras
para a substituicdo total ou parcial de gorduras saturadas (PACHECO et al., 2024).
Sua formacdo ocorre a partir de agentes estruturantes, que formam uma rede
tridimensional capaz de estruturar 6leos vegetais, permitindo, dessa forma, a
transicdo de um produto inicialmente liquido em sélido ou semissélido, com
caracteristicas que podem ser semelhantes as gorduras saturadas (SILVA et al.,
2023; GIACOMOZZI et al., 2021).

Diferentes matrizes podem ser utilizadas como agente estruturante, a escolha
depende da aplicacdo (SILVA et al.,, 2023). Além disso, para aprimorar o
sinergismo, é possivel utilizar mais de uma matriz estruturante. Sdo exemplos de
agentes  estruturantes:  monoglicerideos (GIACOMOZzZI et al.,2021),
hidroxipropilmetilcelulose (WANG et al., 2025) e amido e cera (PACHECO et al.,
2024).

A utilizacdo de amido na estruturacédo de 6leos vegetais € vantajosa, visto que
€ um biopolimero de baixo custo, atoxico, biocompativel e biodegradavel
(PACHECO et al., 2024). Além disso, o amido é amplamente utilizado na industria
devido as suas caracteristicas gelificante, espessante e estabilizante de emulsdes
(SILVA et al., 2023). As ceras também podem estabilizar sistemas emulsionantes,
podendo aprimorar as propriedades fisico-quimicas dos oleogéis (YILMAZ et al.,
2021).

Tendo em vista que o Oleo de girassol apresenta um perfil lipidico
caracterizado majoritariamente por acidos graxos insaturados (83,12%)
(PACHECO et al., 2024), podendo ser considerado nutricionalmente mais saudavel
em comparacao a outras fontes de gorduras, presente trabalho teve por objetivo
estrutura-lo utilizando amidos de arroz de diferentes teores de amilose e investigar
os efeitos resultantes sobre as propriedades fisicas.
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2. METODOLOGIA
2.1 MATERIAL
Amidos de arroz de baixa amilose (3,11%), média amilose (13,2%) e alta amilose
(25,6%), cera de abelha e dleo de girassol.

2.2 ELABORACAO DOS OLEOGEIS

Os oleogéis foram produzidos com amidos de arroz com diferentes teores de
amilose foram preparados de acordo com a metodologia descrita em PACHECO et
al. (2024). Amido de arroz (~5 g), cera de abelha (~2,5 g), 6leo de girassol (40 mL)
e 4gua destilada (70 mL) foram homogeneizados em um agitador digital e
aguecidos em banho termostatico sob temperatura ~90 °C. Posteriormente, 0s
oleogéis foram envasados e armazenados sob refrigeracédo (~4 °C).

2.3 CAPACIDADE DE RETENCAO

A capacidade de retencao dos oleogéis (CRO) foi determinada de acordo com
PACHECO et al. (2024), com modificacdes. Para esta analise, foram pesados tubos
Eppendorf vazios (a). Sequencialmente, aproximadamente 1 g da amostra de
oleogel foi transferida para os tubos (b). As amostras foram centrifugadas a 8 000
x g durante 20 minutos a 5 °C. Apdés a centrifugacédo, os tubos foram invertidos e
deixados, durante 5 minutos, em repouso para permitir que o excesso de 0leo
escorresse. Posteriormente, os tubos foram pesados novamente (c). Por fim, a
capacidade de retencdo dos oleogéis foi calculada utilizando as Equacdes 1 e 2.

. ; _[(b-a) - (c-a)]
Oleo liberado (%) = oA x 100 Eq. (1)
CRO (%)= 100 - Oleo liberado (%) Eqg. (2)

2.4 DUREZA DOS OLEOGEIS

O perfil de dureza dos oleogéis foi determinado a partir de texturbmetro
(TA.XT.2i, Stable Micro Systems, England) utilizando probe cilindrico de aco
inoxidavel (P/20, diametro de 20 mm), em velocidade de 5,0 m/s e distancia de 17,0
mm.

2.5 ANALISE TERMOGRAVIMETRICA

Os oleogéis foram avaliados quanto as suas propriedades
termogravimétricas, determinadas com um analisador termogravimétrico
(TGA/DSC 3+ STARe system, METTLER TOLEDO, USA) numa sala com
temperatura de 18 + 2 °C. Capsulas de aluminio contendo ~10 mg de amostras
foram aquecidas de 30 a 600 °C a 10 °C/min dentro de um fluxo de nitrogénio de
50 mL/min.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A avaliacdo da CRO é importante para verificar a estabilidade estrutural dos

oleogéis e assim a eficiéncia de estruturacdo do 6leo vegetal (PACHECO et al.,
2024; GIACOMOZZI et al., 2021). Os resultados obtidos nesse estudo (Tabela 1)
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foram promissores, com capacidades de retencdo acima de 99% para todos os
oleogéis, evidenciando elevada estabilidade e capacidade de aprisionamento do
oleo.

No estudo desenvolvido por GIACOMOZZI et al. (2021), os autores
elaboraram oleogéis com 6leo de girassol estruturado com monoglicerideos,
avaliando-os durante 4 semanas. Os autores obtiveram percentuais de CRO
proximos a 90%. Diferencas encontradas nesta analise podem estar associadas
aos diferentes agentes estruturantes utilizados, e assim as diferentes redes
tridimensionais formadas (BASCUAS et al., 2020).

A dureza, forca maxima para comprimir a amostra na primeira compressao,
foi maior para o oleogel elaborado com maior teor de amilose e menor para o
elaborado com menor teor de amilose (Tabela 1). Esse comportamento pode ser
explicado pela estrutura molecular do amido. Amidos com teores de amilose
maiores tendem a retrogradar mais facil e rapidamente, contribuindo para o
aumento da dureza do gel (LIU et al., 2021).

A andlise termogravimétrica revelou que todos os oleogéis apresentaram
trés estagios de perda de massa, com variagdes relativamente baixas, em torno de
30%. O primeiro estagio, com temperaturas préximas a 100 °C é caracterizado pela
perda de agua das amostras. No segundo estagio, com temperaturas entre ~220 °
C e ~370 ° estéo correlacionadas a degradacdo do amido (FONSECA et al., 2021).
O ultimo estagio de perda de massa observado apresentou temperaturas entre
~310 °C e ~490 °C. Esse estagio pode estar associado a degradacdo da cera de
abelha e do 6leo de girassol, assim como observado no estudo de SILVA et al.
(2023). As perdas de massa estdo relacionadas com a estabilidade térmica e
guanto menores as perdas de massa, mais resistentes sdo 0s materiais a elevadas
temperaturas.

Tabela 1: Capacidade de Retencéo e Dureza de Oleogéis Produzidos com
Amidos de Diferentes Teores de Amilose.

Amostra CRO (%) Dureza (g)
Oleogel com amido de baixa amilose 99,70 £ 0,122 40,62 + 3,40°¢
Oleogel com amido de média amilose 99,54 + 0,052 176,10 + 18,29
Oleogel com amido de alta amilose 99,70 + 0,022 350,03 + 9,302
abe | etras diferentes diferem estatisticamente de acordo com os diferentes

tratamentos.
CRO: capacidade de retencéo

4, CONCLUSOES

Os oleogeéis do presente estudo foram elaborados com sucesso. A utilizacéo
de amidos de arroz com diferentes teores de amilose como agentes estruturantes
influenciou as propriedades fisicas dos oleogéis, sendo possivel observar
diferencas estruturais durante suas respectivas formac¢des. Esse comportamento
foi confirmado pelos resultados obtidos na analise de dureza, sendo obtidos
maiores valores para o oleogel elaborado com amido de maior teor de amilose. A
estabilidade estrutural, avaliada através da andlise de capacidade de retencdo de
6leo, mostrou-se satisfatéria para todos os oleogéis, indicando que o 6leo vegetal
foi eficientemente estruturado. A andlise termogravimétrica revelou padrbes de
perda de massa semelhantes entre os oleogéis, com valores relativamente baixos,
refletindo boa estabilidade térmica e resisténcia a altas temperaturas. Embora
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sejam necessarios estudos adicionais para confirmar a estabilidade dos oleogéis e
suas potenciais aplicagcbes em alimentos, os resultados obtidos até o momento
indicam que essas estruturas séo eficientes e promissoras para a substituicdo de
gorduras saturadas em formulacdes alimenticias.
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