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Resumo

A gordura vegetal parcialmente hidrogenada (GVH) esta
presente na formulacdo de recheios. No entanto, ela é
fonte de acidos graxos trans, prejudiciais a salde, que
vém sendo banidos pelos 6érgdos regulamentadores.
Neste estudo, oleogel (OG) formulado com cera de
carnauba em 6éleo de soja foi utilizado na formulagéo de
recheios para biscoito. Sua presenca manteve as
caracteristicas de cor, textura e perda de éleo
semelhantes as amostras controle, e apresentou alto
ponto de fusé@o, adequado para recheios. Demonstrou-se
gque o OG tem potencial para substituicdo da GVH,
cumprindo com as novas diretrizes da Legislacao,
resultando em um produto de qualidade.

Introducao

A GVH foi por muitos anos a principal fonte de gordura
utiizada na elaboracdo dos recheios, por conta da
contribuicdo para texturas desejaveis, caracteristicas
sensoriais e funcionalidade do produto (GANDRA, 2011).
No entanto, diversas pesquisas demonstram efeitos
negativos a saude. 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 carnalba em
6leo de soja, segundo Moghtadaei, Soltanizadeh e Goli
(2018). Os recheios foram preparados variando a
proporcdo de GVH:OG (100:0; 70:30; 30:70; 0:100).
Foram obtidas as caracteristicas de cor (colorimetro
MiniScan EZ), textura (texturébmetro TA-XT Plus) e perda
de oOleo (PALLA; WASINGER; CARRIN, 2020) dos
recheios, assim como as propriedades térmicas de fuséo
(DSC-Q200) das misturas de GVH:OG. Os dados foram
analisados por ANOVA e a diferenca entre as médias
(p<0,05) pelo teste de Fisher.

Resultados e Discussao

Conforme apresentado na Tabela 1, a presenca de
OG diminuiu a luminosidade do recheio, proporcionou
uma alta tendéncia ao amarelo e favoreceu a cor
vermelha. Dentre as 4 formulagcbes, a F4 foi a que
apresentou parédmetros de textura com valores mais
aproximados aos do recheio comercial (19,37 N, 5,56 N
e 0,28, respectivamente).

Com relagdo a perda de 6leo (Figura 1), a F4 obteve
maior estabilidade durante os 22 dias, perdendo 0,05%
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de 6leo, menor que a perda encontrada por Palla,
Wasinger e Carrin (2020) de 0,3%.
Tabela 1. Parametros de cor e textura.
L* a* b Dureza (_:oesiv Gomosi
(N) idade dade (N)
F 8545 953+ 176+ 088+ 064+ 056+
1 £069 037° 0,06° 0,08° 0,08 0,12°
F 8826 628+ 491+ 087+ 078+ 068z
2 0922 0,19 0,08 0,14° 0,012 0,12°
F 8426 1037+ 6,71+ 129+ 077+ 101z
3 £0,49° 0,440 0,297 0,26°  0,11% 0,35°
F 7994 1489+ 642 683+ 058+ 398z
4  £240° 0,59 0,107 0,922 0,03¢ 0,592
p <0001 <0001 <0001 <0001 <005  <0,001

Nota: F1: 100% GVH; F2: 30% OG; F3: 70% OG; F4: 100% OG.
abe | etras diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa
entre as amostras pelo teste de Fisher (p<0,05).

Figura 1. Perda de 6leo dos recheios formulados.
Perdade 6leo - recheio
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Nota: F1: 100% GVH; F2: 30% OG; F3: 70% OG; F4: 100% OG.
ABC | etras diferentes indicam diferencga 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
fusé@o (54,39°C) que a formulacdo com GVH (29,84°C),
indicando que a substituicdo completa com OG néo ira
fundir o recheio durante a sua vida de prateleira.

Conclusao

O recheio com OG mostrou-se como uma alternativa na
substituicdo da GVH, proporcionando um produto mais
saudavel e com as caracteristicas funcionais desejadas.
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