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Resumo 

A gordura vegetal parcialmente hidrogenada (GVH) está 

presente na formulação de recheios. No entanto, ela é 

fonte de ácidos graxos trans, prejudiciais à saúde, que 

vêm sendo banidos pelos órgãos regulamentadores. 

Neste estudo, oleogel (OG) formulado com cera de 

carnaúba em óleo de soja foi utilizado na formulação de 

recheios para biscoito. Sua presença manteve as 

características de cor, textura e perda de óleo 

semelhantes às amostras controle, e apresentou alto 

ponto de fusão, adequado para recheios. Demonstrou-se 

que o OG tem potencial para substituição da GVH, 

cumprindo com as novas diretrizes da Legislação, 

resultando em um produto de qualidade.  

Introdução  

A GVH foi por muitos anos a principal fonte de gordura 

utilizada na elaboração dos recheios, por conta da 

contribuição para texturas desejáveis, características 

sensoriais e funcionalidade do produto (GANDRA, 2011). 

No entanto, diversas pesquisas demonstram efeitos 

negativos a saúde. Considerando o exposto, este 

trabalho teve como objetivo produzir recheios de biscoito 

utilizando OG como substituto total e parcial da GVH. 

Material e Métodos 

O OG foi elaborado com 15% de cera de carnaúba em 

óleo de soja, segundo Moghtadaei, Soltanizadeh e Goli 

(2018). Os recheios foram preparados variando a 

proporção de GVH:OG (100:0; 70:30; 30:70; 0:100). 

Foram obtidas as características de cor (colorímetro 

MiniScan EZ), textura (texturômetro TA-XT Plus) e perda 

de óleo (PALLA; WASINGER; CARRÍN, 2020) dos 

recheios, assim como as propriedades térmicas de fusão 

(DSC-Q200) das misturas de GVH:OG. Os dados foram 

analisados por ANOVA e a diferença entre as médias 

(p<0,05) pelo teste de Fisher.   

Resultados e Discussão 

Conforme apresentado na Tabela 1, a presença de 

OG diminuiu a luminosidade do recheio, proporcionou 

uma alta tendência ao amarelo e favoreceu a cor 

vermelha. Dentre as 4 formulações, a F4 foi a que 

apresentou parâmetros de textura com valores mais 

aproximados aos do recheio comercial (19,37 N, 5,56 N 

e 0,28, respectivamente).  

Com relação à perda de óleo (Figura 1), a F4 obteve 

maior estabilidade durante os 22 dias, perdendo 0,05% 

de óleo, menor que a perda encontrada por Palla, 

Wasinger e Carrín (2020) de 0,3%. 
 

Tabela 1. Parâmetros de cor e textura. 

 L* a* b* 
Dureza 

(N) 

Coesiv

idade 

Gomosi

dade (N) 

F

1 

85,45 

± 0,69b 

9,53 ± 

0,37c 

1,76 ± 

0,06c 

0,88 ± 

0,08b 

0,64 ± 

0,08bc 

0,56 ± 

0,12b 

F

2 

88,26 

± 0,92a 

6,28 ± 

0,19d 

4,91 ± 

0,08b 

0,87 ± 

0,14b 

0,78 ± 

0,01a 

0,68 ± 

0,12b 

F

3 

84,26 

± 0,49b 

10,37 ± 

0,44b 

6,71 ± 

0,29a 

1,29 ± 

0,26b 

0,77 ± 

0,11ab 

1,01 ± 

0,35b 

F

4 

79,94 

± 2,40c 

14,89 ± 

0,59a 

6,42 ± 

0,10a 

6,83 ± 

0,92a   

0,58 ± 

0,03c 

3,98 ± 

0,59a 

p <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,05 <0,001 

Nota: F1: 100% GVH; F2: 30% OG; F3: 70% OG; F4: 100% OG. 
abc Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença significativa 

entre as amostras pelo teste de Fisher (p<0,05). 
 

Figura 1. Perda de óleo dos recheios formulados. 
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Nota: F1: 100% GVH; F2: 30% OG; F3: 70% OG; F4: 100% OG. 

ABC Letras diferentes indicam diferença significativa entre os dias de 
armazenamento pelo teste de Fisher (p<0,05). 

 

O OG 100% (quando comparado com GVH e suas 
misturas) apresentou maior temperatura de pico de 
fusão (54,39°C) que a formulação com GVH (29,84°C), 
indicando que a substituição completa com OG não irá 
fundir o recheio durante a sua vida de prateleira. 

Conclusão  

O recheio com OG mostrou-se como uma alternativa na 

substituição da GVH, proporcionando um produto mais 

saudável e com as características funcionais desejadas. 
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