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SISTEMA BIFASICO HIDROGEL-OLEOGEL E SUA APLICACAO EM IOGURTE
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Resumo

logurte € um produto popular consumido por diversas
faixas etaria, e é de grande importancia que a substituicao
da gordura ndo altere as caracteristicas desse produto.
Este trabalho objetivou a elaborac¢édo de um iogurte natural
com substituicdo da gordura por um bigel. Observou-se a
partir das analises, que os bigéis elaborados com hidrogel
de amido de arroz e com goma xantana apresentaram
melhores resultados, sendo entdo os escolhidos para
fazer a adigdo nos iogurtes. A partir das andlises feitas, os
iogurtes com a substituicdo da gordura diferiram nos
resultados em relacdo ao iogurte integral. Conclui-se
entdo que a substituicdo da gordura do leite pelos bigéis
néo trouxeram bons resultados para os iogurtes.

Introducao

Considerando a demanda por alimentos mais saudaveis,
com reducdo total e/ou parcial de gordura ou substituicdo
de gordura saturada por insaturadas. Uma das
tecnologias para fazer a substituicdo da gordura sdo os
bigéis, um sistema bifasico proveniente da mistura de um
oleogel com um hidrogel. Os oleogéis, sdo formados pela
estruturacdo de um o6leo vegetal através de um agente
estruturante. J& os hidrogéis, sdo um gel com construgdes
poliméricas que imobilizam a fase aquosa (SINGH et al.,
2014). Portanto o objetivo desse trabalho é utilizar géis
mistos como substitutos de gordura lactea em iogurte e
avaliar a qualidade e funcionalidade dos géis e dos
produtos obtidos.

Materiais e Métodos

Extraiu o 6leo da chia através de prensagem mecanica,
entdo o 6leo foi homogeneizado com o monoestearato de
glicerila a 80°C para se obter o oleogel. Os hidrogéis
foram feitos a partir do amido de arroz 10% e de goma
xantana 1% e 1,5%, tendo como solvente a agua
(80°C/2h). Os bigéis foram obtidos pela mistura do
oleogel com o hidrogel na proporcao de 50:50 (1300
rpm/2min). Esses bigéis foram submetidos as analises de
estabilidade ao congelamento e descongelamento, cor,
textura e capacidade ligante, segundo Quilagqueo, et al.
(2022). A seguir os bigéis foram adicionados em iogurtes,
tradicionais e batidos antes da fermentacdo. Depois de
prontos foram feitas as analises de cor, textura e sinérese.

Resultados e Discussao

Com as andlises dos bigéis observou-se que o bigel feito
pelo hidrogel de goma xantana 1,5% teve uma maior
capacidade ligante (85,01 + 0,89) e o bhigel feito pelo
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hidrogel de amido de arroz obteve uma maior estabilidade
ao congelamento e descongelamento, maior indice de
brancura (80,79+0,10) e dureza (2,78 £ 0,27), entao esses
dois bigéis foram adicionados nos iogurtes. Em ambos os
iogurtes, tradicionais ou batidos, a adicdo do bigel como
substituto da gordura do leite alterou os parametros de
textura, cor e sinérese, quando comparados ao iogurte
integral (padréo). Padilha (2017) em seu estudo afirma
gue for conta da sinérese a coloracdo esverdeada do soro
fez com que diminuisse o valor de a*, diminuindo entdo o
indice de brancura.

Gréfico 1. Parametros dos iogurtes tradicionais e batidos.
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Conclusao ou Conclusodes

Observou-se dificuldade na substituicdo da gordura no
leite pelos bigéis, pois houve uma grande alteragdo nos
parametros de textura, cor e sinérese em relagdo ao
iogurte controle, integral.
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