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A industria de alimentos busca reduzir as gorduras trans
e saturadas devido a demanda por produtos saudaveis.
Este estudo desenvolveu spreads de avelda com cacau
utilizando um oleogel desenvolvido com 6leo de abacate
e monoestearato de glicerila substituindo a gordura de
palma. A formulagdo com oleogel apresentou menor
perda de 6leo comparado as outras amostras. Quanto as
caracteristicas de textura, as amostras obtiveram
resultados semelhantes para a adesividade, mas a
formulagcdo com oleogel apresentou maior dureza,
gomosidade e firmeza. Em relagdo aos parametros de
cor, as amostras comerciais se mostraram mais
saturadas e brilhantes. E necessario mais estudo sobre
a substituicdo da gordura de palma por oleogel em
produto tipo spread, a fim de melhorar a textura.

Introducao

A quantidade e o tipo de gordura empregados impactam
diretamente as caracteristicas desejaveis nos spreads
de cacau com avela. Dessa forma a redugdo das
gorduras saturadas tem sido um grande desafio
tecnologico. O oleogel é um produto sdélido ou
semi-soélido formado por um sistema que estrutura o éleo
liguido em uma rede tridimensional utilizando uma
quantidade pequena de agentes estruturantes. O
objetivo deste trabalho foi elaborar spreads com a
substituicdo da gordura de palma por oleogel.

Materiais e Métodos

O oleogel foi elaborado conforme Zhao et al. (2020)
utilizando 10% de monoestearato de glicerila em éleo de
abacate obtido comercialmente. Foram realizadas
analises de cor em colorimetro MiniScan EZ, textura em
texturdmetro TA-XT Plus e capacidade de retencéo de
6leo. Duas formulagdes do spread foram preparadas
seguindo o proposto por Tarakgi e Yildirim (2021) com
algumas modificagbes e analisadas as caracteristicas de
cor, textura, capacidade de retencdo de Oleo e
Calorimetria Exploratéria Diferencial em DSC-Q200.

Resultados e Discussao

Observa-se na Tabela 1 que os spreads nao
diferenciaram-se entre si quanto ao parametro de
adesividade, por outro lado F2 apresentou uma menor
elasticidade e uma maior coesividade comparado as
outras amostras. As formulagées F1 e F2 expressaram
menor perda de d6leo que C1 e C2. As amostras
comerciais exibiram valores mais elevados de L* em
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contraste com F1 e F2. Em relagdo aos parametros de
cor, as amostras comerciais se mostraram mais

saturadas e brilhantes.
Tabela 1. Parametros de cor, textura e capacidade de retencao de

o6leo dos spreads.
F1 F2 C1 C2 D
14,33+1,71° 38,23+2,44° 6,32+0,47° 5,11+0,52° <0,001
33,48+3,91 27,99+5,82 27,76+1,37 25,30+3,65 0,16
0,96+0,01° 0,86+0,04° 0,96+0,01° 0,98+0,01° <0,001
0,64+0,112 0,41£0,10° 0,75+0,05* 0,80+0,012 <0,01
9,09+0,57° 15,58+3,49% 4,75%0,67* 4,06+0,45° <0,001
0,60+0,03 0,650,042 0,32+0,01° 0,25+0,03°
0,82+0,02° 0,56+0,03° 0,42+0,06° 0,27+0,06°

Dureza (N)
Adesividade (N.s)
Elasticidade
Coesividade
Gomosidade (N)
Firmeza (N)
Trab. cisalhamento
(N.s)

CRO 89,69+3,24%
L* 30,32+0,87¢
c* 14,25+0,13° 13,88+0,39° 17,68+0,75% 19,02+1,812 <0,05

°Hue 47,58+0,94° 50,55+0,18% 52,14+0,69° 51,59+0,92° <0,05
Nota: CRO= capacidade de retengdo de 6leo; F1= amostra com
gordura vegetal; F2= amostra com oleogel; C1 e C2= amostras

comerciais.

As fontes lipidicas apresentaram diferenca significativa
para todos os parametros analisados (Tabela 2). A
gordura vegetal exibiu uma luminosidade mais elevada
(mais proximo do branco) e menor saturagéo, além de

ser mais firme e consistente do que o oleogel.
Tabela 2. Parametros de cor e textura das fontes lipidicas.

<0,001
<0,001

91,50+0,48°
31,30%0,59>

64,06+0,41°
37,67+0,05°

64,73+0,63° <0,001
34,60+1,66* <0,01

Gordura vegetal Qleogel L

Firmeza (N) 25,40+2,44 2,09+0,71 <0,001
Consisténcia (N.s) 154,59431,96 10,7345,75 <0,01
Coesividade (N) 23,77+3,85 1,7840,39 <0,01
indice de viscosidade (N.s) 14,7043,29 1,19+0,48 <0,05
L* 84,150,69 41,78+1,31 <0,001
c* 18,13+0,35 29,66+1,98 <0,001
°Hue 98554017 87.19+0.80 0.08

Com relagdo ao DSC, quanto aos picos exotérmicos
referentes a cristalizagdo, houve um primeiro pico
iniciando entre 0,51 e -3,44 °C e um segundo iniciando
entre -42,93 e -45,77 °C, para todas as amostras. Com
relagdo a fusdo, todas as amostras apresentaram pico
iniciando entre -19,75 e -24,35 °C. Esses picos
semelhantes sdo referentes ao 6leo presente no avela.
As amostras com GV e C1 apresentaram dois picos,
enquanto as outras apresentaram somente um.

Conclusao ou Conclusoes

O uso do oleogel na substituicdo da gordura vegetal em
spreads de chocolate com avela fornece um produto
com melhores atributos nutricionais e caracteristicas
funcionais adequadas. No entanto, é preciso realizar
estudos adicionais para aprimorar os parametros de
textura.
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