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INTRODUGAO:

Em 2019, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da RDC n° 332, decidiu
proibir o uso das gorduras trans industriais em alimentos. Esse processo sera concluido em 2023, com
a eliminacao total de acidos graxos trans em alimentos (BRASIL, 2019). Por essa raz&o, tem-se buscado
tecnologias alternativas de substituicdo de &cidos graxos trans e saturados que mantenham as
caracteristicas tecnolégicas e sensoriais dos produtos. Nesse sentido, a tecnologia de oleogéis se
destaca como uma alternativa promissora para esta substituicdo, pois trata-se de uma tecnologia
relativamente simples e de baixo custo, baseada na estruturagéo de 6leos vegetais em forma de “gel’
(com consisténcia variada), podendo, assim, evitar problemas resultantes da substituicdo das gorduras
atualmente utilizadas, como por exemplo, mudancas drasticas de textura e liberagéo de 6leo (STORTZ
et al., 2012).

A aplicacdo de variadas formulacdes de oleogéis tem sido estudada em diversos tipos de
alimentos. Os resultados dessa aplicacdo, especialmente em produtos de panificacdo com teores mais
elevados de gordura, como bolos e biscoitos, tém sido satisfatorios. Entretanto, no caso de biscoitos,
ainda é necessario testar o uso de oleogéis nos mais diferentes tipos de biscoitos existentes. Portanto,
visando o desenvolvimento de alimentos saudaveis e a ampliacdo do conhecimento acerca do uso de
oleogéis em biscoitos, 0 objetivo deste trabalho foi estudar o efeito da substituicdo de gordura soélida por

oleogéis na formulagéo de biscoitos moldados.

METODOLOGIA:

A anélise sensorial foi realizada seguindo o projeto aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CAAE: 66944122.7.0000.5404). Os ensaios sensoriais foram realizados em cabines individuais de
degustacado, com luz branca. Duas amostras de biscoitos com oleogéis, uma amostra com gordura de
palma (amostra Padrdo) e uma amostra com 06leo de girassol alto-oleico (amostra Controle) foram

avaliadas por 126 provadores néo treinados, de ambos os sexos, com idades entre 18 e 51 anos. As
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amostras foram apresentadas aos provadores de forma monadica e sequencial, em pratos plasticos
brancos contendo aproximadamente 10 g de cada biscoito, codificados com nimeros aleatérios de trés
digitos, acompanhados com &agua mineral e biscoito agua e sal, visando limpar o palato entre as
amostras.

1. Teste de aceitacdo: Para o teste de aceitacao, foi utilizada escala hedbnica de 9 pontos (1 =
desgostei extremamente, 5 = nem gostei, nem desgostei e 9 = gostei extremamente) para avaliagdo dos
atributos: aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacao global.

2. Escala do ideal: Para definir a escala do ideal foi apresentada uma escala humérica onde 0s
extremos representavam as opinides “Muito menos do que o ideal” e “Muito mais do que o ideal”, sendo
0 ponto central (0) equivalente ao “Ideal” para os atributos: cor, dureza e crocancia.

3. Intencéo de compra: Para o teste de intencdo de compra, a escala utilizada foi de 5 pontos (1
= certamente ndo compraria, 3 = talvez compraria/talvez n&o compraria e 5 = certamente compraria).

As amostras de biscoitos elaboradas com oleogéis apresentadas na analise sensorial foram as
de concentracdes percentuais de monoestearato de sorbitana (S), hardfat de gordura de palma (H) e
monoglicerideos (M) iguais a 1:1:4 e 2:2:2, denominadas Oleogel 10 e 11, respectivamente. Tal escolha
foi realizada analisando a umidade, a atividade de 4gua e a textura instrumental das amostras recém

produzidas e ao longo de 4 meses de estocagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

A analise sensorial foi realizada com 126 provadores ndo treinados, 0s quais eram
predominantemente do sexo feminino (65,1 %), com idades entre 18 e 25 anos (86,5 %), e que

consomem biscoitos moldados eventualmente (68,2 %).

No teste de aceitagéo, 5
representado pela Figura 1, foi 3
possivel concluir que todas as 7
amostras de biscoitos foram aceitas ;g 6
pelo publico, obtendo-se resultados E 5
maiores que 6 para todos o0s E *
atributos. Além disso, pode-se ’
perceber que 0s biscoitos ’
produzidos com oleogéis ' Aparéncia Aroma Sabor Textura Aceitacdo global
apresentaram notas maiores que as mPadrdo mControle MOleogel 10 mOleogel 11

amostras Padrédo e Controle, com o
Figura 1 — Aceitagdo sensorial dos biscoitos moldados produzidos com gordura de

Oleogel 11 recebendo mais palma, dleo de girassol alto oleico e oleogéis.
Padrdo: (gordura de palma); Controle: (6leo de girassol alto-oleico); Oleogel 10:
destaque em todas aS  (Oleogel 1%S, 1% H, 4% M); Oleogel 11: (Oleogel 2% S, 2% H, 2% M). Escala hedénica:

1 —desgostei extremamente, 2 — desgostei muito, 3 — desgostei moderadamente, 4 —
desgostei ligeiramente, 5 — nem gostei/nem desgostei, 6 — gostei ligeiramente, 7 —
nivel de significancia de 95%, nao gostei moderadamente, 8 — gostei muito, 9 — gostei extremamente.

caracteristicas. Considerando um

houve diferencga estatistica com relagcédo ao atributo ‘aroma’. Para o atributo ‘aparéncia’ houve diferenca
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estatistica das amostras com oleogéis em relacdo a amostra Padrado e do biscoito produzido com o

Oleogel 11 em relacdo a amostra Controle. Ja, para os demais atributos, houve diferenca significativa

de ambas as amostras com oleogéis com relacdo as amostras Padrdo e Controle. Ou seja, as

formulacdes com substituicdo da gordura pela tecnologia de oleogéis apresentaram melhores niveis de

aceitacao pelos provadores do que as amostras produzidas com a gordura de palma padréo e o éleo de
girassol alto oleico.

cor Dureza Crocancia Com relagdo a escala do ideal,

0,5

representada graficamente na Figura 2, pode-se

0,0

‘ I. L I* notar que o0s biscoitos produzidos com o0s
s oleogéis se aproximaram mais do ideal esperado

Escala do ideal

pelos provadores do que as amostras fabricadas

-1,0

com a gordura padrao e a controle com 6leo de
45 girassol alto-oleico. Novamente, o0s biscoitos
HPadrdo HControle MOleogel 10 mOleogel 11 formulados com O 0|eoge| 11 receberam as

Figura 2 - Escala do ideal dos biscoitos moldados produzidos com melhores notas, com excecdo da caracteristica
gordura de palma, dleo de girassol alto oleico e oleogéis.

Padréo: (gordura de palma); Controle: (6leo de girassol alto-oleico); “‘dureza”, na qual os biscoitos com o Oleogel 10
Oleogel 10: (Oleogel 1%S, 1% H, 4% M); Oleogel 11: (Oleogel 2% S, 2%
H, 2% M). Escala do ideal: -4 - muito menos que o ideal, 0 — ideal, 4 —

muito mais do que o ideal. uma vez, considerando um nivel de significancia

foram os que mais se aproximaram do ideal. Mais

de 95%, viu-se que todos os atributos apresentaram diferenca estatistica, na qual as duas formulagtes
elaboradas com oleogéis diferiram significativamente das amostras Padrdao e Controle. Apenas para a
‘cor ideal’ ndo houve diferencga significativa entre a amostra com Oleogel 10 e a amostra Controle.

No teste de inteng&do de compra (Figura 3), indo
ao encontro dos resultados sensoriais apresentados

anteriormente, os biscoitos elaborados com os oleogéis .

receberam notas melhores que as demais amostras,
sendo a nota de intencdo de compra de ambas as

amostras de biscoitos com oleogéis muito proximas 2
(3,97 para a amostra produzida com o Oleogel 10 e )

3,99 para a amostra com Oleogel 11) AS duas mPadrio M Controle MOleogel 10 M Oleogel 11
Figura 3 — Intengdo de compra dos biscoitos moldados
amostras elaboradas com Oleogéis diferiram produzidos com gordura de palma, dleo de girassol alto oleico
e oleogéis.
Padréo: (gordura de palma); Controle: (leo de girassol alto-
Controle. oleico); Oleogel 10: (Oleogel 1%S, 1% H, 4% M), Oleogel 11:
) ] (Oleogel 2% S, 2% H, 2% M). Escala de inteng¢do: 1 —
Em sintese, os resultados da analise sensorial certamente néo compraria, 2 — provavelmente ndo compraria,

Intengdo de compra
w

significativamente (p < 0,05) das amostras Padrao e

demonstraram que a gordura de palma, comumente 3 —ndo sei se compraria, 4 — provavelmente compraria, 5 —

certamente compraria.
utilizada na industria de biscoitos, pode ser substituida pela tecnologia de oleogéis, podendo até mesmo
significar um melhoramento sensorial perceptivel pelos consumidores. E importante ressaltar que os
biscoitos oferecidos aos provadores foram produzidos com apenas uma semana de antecedéncia e, por

iSs0, 0s resultados apresentados ndo garantem uma qualidade sensorial dos biscoitos ao longo de sua
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vida util. Assim, é importante que seja realizado um estudo mais extenso, avaliando-se a qualidade

sensorial das formulacfes de biscoitos moldados ao longo do tempo.

BIBLIOGRAFIA

BRASIL. RDC N° 332, de 23 de dezembro de 2019. Define os requisitos para uso de gorduras trans
industriais em alimentos. 2019. p. 4-5.

STORTZ, T. A.; ZETZL, A. K.; BARBUT, S.; CATTARUZZA, A.; MARANGONI, A. G. Edible oleogels in
food products to help maximize health benefits and improve nutritional profiles. Lipid Technology, [s. L],
V. 24,n.7,p. 151-154, 2012.

XXXI Congresso de Iniciacdo Cientifica da UNICAMP — 2023 4



