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1. INTRODUGAO

O consumo de gorduras saturadas trans produzidas pela industria alimenticia
tem sido considerado pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) como uma das
causas do crescente numero de doencgas cardiovasculares e morte em todo o mundo
(WHO, 2024). As gorduras saturadas trans produzidas pela industria alimenticia s&o
encontradas em alimentos como produtos de panificagdo, margarinas, biscoitos,
pizzas, cremes, sorvetes, produtos carneos entre outros.

Os oleogéis tem mostrado um grande potencial na substituicdo das gorduras
saturadas em alimentos por apresentar estrutura similar a gordura sélida, apresenta
também propriedades como boa plasticidade, untuosidade, estabilidade térmica e
retencéo do ar (DOAN et al., 2016).

Estudos recentes revelaram que as caracteristicas das emulsdes de oleogel
podem ser afetadas por diversos fatores, como oleogelificantes, emulsificantes, tipos
de dleo, relacdes 6leo/agua e parametros de processamento (FAROOQ et al 2025), o
que reforca as observacdes de FLOTER et al.(2021) que relatou a relagédo da
influéncia do 6leo com diferentes composicdes de triacilglicerideos (TAG) como
agente estruturante na formulagdo de diferentes oleogéis e nas propriedades
reoldgicas e de textura que séo cruciais para determinar suas aplicagdes praticas.

O objetivo do estudo foi elaborar oleogiés compostos pelo amido de trigo
germinado, cera de abelha, 6leos vegetais de soja e de algodao refinados, bem como
avaliar o perfil de textura e de cor.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados dois (2) oOleos vegetais refinados (soja e de algodéao),
adquiridos no comércio local da Cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil,
transportados para o Laboratério de Biopolimeros e Nanotecnologia da Universidade
Federal de Pelotas, onde os oleogéis foram preparados.

Preparagao dos oleogéis

O processo de preparagao dos oleogéis foi baseado no modelo de emulsao
proposto por PACHECO et al. (2024), compostos por amido de trigo 4,25%, cera de
abelha a 2,12%, agua destilada a 59,57% e 6leo de soja ou algodao a 34,04%.
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Parametros de cor

Os parametros da cor foram determinados de acordo com o método CIE Lab
utilizando um colorimetro (Minolta CR- 300, EUA), iluminador D65 10 (PACHECO, et
al., 2024).

Analise do perfil da textura

A determinagao do perfil da textura foi em um texturémetro (TA. X plus Sta-ble
Micro System, Reino Unido) utilizando um probe cilindrico de ago inoxidavel (p/20
didmetro de 20 mm) em uma velocidade de 5 m/s e distancia de 17 mm (PACHECO
et al., 2024).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Perfil de Textura

Parametros como a dureza e a coesividade dos oleogéis ndo apresentaram
diferengas significativas. Maior resisténcia a deformagéo plastica foi observada no
oleogel a base do 6leo de algodao e maior ligagao interna da estrutura foi observada
no oleogel a base de 6leo de soja. LI et al. (2021) ressaltaram que os valores da
dureza e coesividade demonstraram estabilidade e boa interagao intermolecular das
microparticulas dos compostos.

A capacidade de elasticidade dos oleogéis esteve acima de 91%, o que
significa que todos apresentam boa capacidade de retornar a sua forma original apés
a deformacgao por uma forga externa.

Em relagdo a mastigabilidade, o oleogel de algoddo demonstrou diferencas
significativas quando comparado ao oleogel de soja. A maior forga aplicada na
mastigabilidade foi observada no oleogel de algodao com 188,95 + 3,3 N.

A capacidade dos oleogéis de recuperarem-se de uma deformagao e manter a
sua funcionalidade (resiliéncia) mostrou-se estatisticamente diferente, tendo sido
maior no oleogel a base do 6leo de algodao com cerca de 0,115 + 0,010 N.m/m3.

A energia necessaria para desintegrar o oleogel (gomosidade) mostrou-se
diferente entre os oleogéis a base do 6leo de soja e de algodao. Maiores valores foram
observados no oleogél de algodao com 196,17 N.

Tabela 2. Perfil de textura dos oleogéis a base de 6leos de soja e de algodao

Parametros/6leos Soja Algodao
Dureza (N) 342,25+ 1,552 360,84 £ 19,34 @
Elasticidade (%) 92,50 + 0,00 @ 91,4 +0,002
Coesividade 0,55+0,01° 0,55+0,012

Gomosidade(N) 183,09 £+ 2,53 @ 196,17 + 3,54 °
Mastigabilidade(N) 168,03 +7,422 188,95 + 3,37 °
Resiliéncia (N.m/m3) 0,056 +0,0042 0,115+0,010°

a, b representam as diferencas estatisticas entre os parametros de textura na
mesma linha, pelo Teste t, p<0,05
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A luminosidade (L*) dos oleogéis a base do dleo de soja e de algodao néo
demonstraram o mesmo comportamento, evidenciando diferengas estatisticas, no
entanto todos apresentaram aspecto mais escuro, fato que pode associado a
presencga de pigmentos, compostos fendlicos, acidos graxos insaturados e produtos
de oxidacao.

Todos oleogéis tomaram a mesma tendéncia da coordenada a* com valores
negativos, indicando tonalidade mais esverdeada. Esta caracteristica demonstra
influéncia da cor da semente de soja e de algodao com tonalidades mais escuras cuja
interacdo com o gelificante pode se associar a valores negativos de a*.

Notou se ainda que todos oleogéis apresentam o valor b* positivo, com tendéncia ao
amarelo, isto demonstra boa dispersdo do o6leo na rede de gel sem provocar
alteragdes significativas na refragédo da luz.

A intensidade da cor (Croma) mostrou-se em todas as amostras levemente
perceptivel. O oleogel de soja apresentou o croma baixo, o que indica a possivel a
ocorréncia de oxidagao ou pigmento degradado. O croma do oleogel de algodao
esteve dentro do previsivel caracterizado por uma coloragédo amarelo palido.

O angulo de tonalidade(°h) apresentou se em todos oleogéis acima de de 95 ° que
demonstrou a predominancia da percepc¢édo do amarelo puro.

Tabela 3- Parametros de cor em oleogéis a base de 6leos de soja e de algodéo

Oleo L* a* b* C*(Croma) °h

Soja 36,33+0,672 -1,12+0,162 12,15+0,472 12,20+0,472 95,23 + 0,612
Algodao 33,84+0,94® -1,7+0,08°> 12,35+1,132 12,46+ 1,192 97,46+0,41°

a,b representam as diferencgas estatisticas entre os parametros de cor na mesma
linha reta, pelo Teste t p<0,05

4. CONCLUSOES

Os oleogéis a base de 6leos de soja e de algodao apresentaram uma estrutura
firme e estavel.

O perfil de textura demonstrou que os oleogéis apresentaram boa resisténcia a
deformacgéao, estabilidade ligada as interagdes intermoleculares, boa capacidade de
retornar a sua forma original apdés a deformacdo por uma forgca externa, étima
mastigabilidade e resiliéncia.

Os parametros da cor apresentaram em todos oleogéis baixa luminosidade
(aspecto mais escuro), tendéncia para as tonalidades verde e amarelo, intensidade
da cor (croma) levemente perceptivel e o angulo de tonalidade caracteristico para o
amarelo puro.
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