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Resumo

O estudo desenvolveu bigéis de cera de abelha, 6leo de
canola e gelatina como substitutos de gordura em
cookies. As formulagbes mostraram boa estabilidade,
maior retencdo de agua e Oleo, reducdo de lipidios e
manutenc¢do da qualidade, evidenciando os bigéis como
alternativa viavel para melhorar o perfil nutricional dos
produtos.

Introducao

Oleos e gorduras s&o essenciais na alimentacdo, mas o
consumo excessivo de acidos graxos trans e saturados
esti associado a doencas cardiovasculares, motivando a
busca por alternativas mais saudaveis. Bigéis, formados
por oleogel e hidrogel, podem reproduzir propriedades
das gorduras sélidas e ja mostraram eficacia como
substitutos lipidicos. Considerando o alto consumo de
cookies no Brasil, este trabalho propde desenvolver e
aplicar bigéis como substitutos parciais ou totais da
gordura convencional.

Materiais e Métodos

Foram preparados trés bigéis a partir de oleogel (6leo de
canola + 12,5% cera de abelha) e hidrogel (dgua + 5%
gelatina) em proporcbes de 25:75, 50:50 e 75:25,
homogeneizados e resfriados. Avaliou-se retencéo de
agua e 6leo, estabilidade, textura e cor. Sete formulacdes
de cookies com diferentes propor¢fes de gordura vegetal
e bigéis foram assadas e analisadas quanto a cor, textura,
perda de massa, migracao de dleo, umidade e lipidios. Os
resultados compararam cookies padrdo e aqueles com
substitui¢c@o parcial ou total por bigéis.

Resultados e Discussao

Os bigéis apresentaram estabilidade satisfatoria, com boa
retencdo de 4gua e solventes, exceto o Bigel 3, que
mostrou menor coesdo devido ao maior teor de fase
oleosa. Bigéis 1 e 2 se destacaram por maior estabilidade
e coloragdo mais clara, enquanto o Bigel 3 foi mais escuro

e duro.
Figura 1. Bigéis elaborados (25:75, 50:50 e 75:25).
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Nos cookies, a substituicdo da gordura pelos bigéis
influenciou umidade, textura e cor. As formulacdes com
Bigel 2 apresentaram maior retencdo de agua e menor
perda de massa, resultando em produtos mais macios e
visualmente atrativos. J& os cookies com Bigel 3 foram
mais secos, duros e escuros, refletindo a composicao
oleosa do sistema. Além disso, os bigéis reduziram a
perda de dleo em relagdo ao padrdo, indicando maior
estabilidade lipidica.

De forma geral, bigéis com maior proporcdo de fase
aquosa conferiram maciez, boa retencdo de agua e 6leo,
e estabilidade aos cookies, enquanto bigéis mais ricos em
Oleo aumentaram dureza e intensidade de cor.

Figura 2. Formulagédo testada na elaboragao dos cookies.

idade % Lipideos % Perda de Massa (g)
16,772+ 0,39 8,633 +0,17
11,712+ 0,44 11,242 +3,13
18,992+ 0,32 5,15+ 0,18
20,284+ 4,66 4,54+ 0,83
19,952+ 0,25 6,783+ 0,51
18,832+ 0,10 6,733 + 0,42
19,642+ 2,32 5,523+ 0,13

Formulacao U
1A 50/50GV/BG1 11,01b+1,09
100% BG 1 12,283 +0,84
50/50 GV/BG2 11,09*%0,59
100% BG 2 13,684+ 1,2
50/50 GV/BG3  7,02¢+0,29
3B 100% BG 3 10,492+ 0,18
100% GV 7,68+ 0,69

Dureza (N)
482,083+ 53,99
227,050+ 76,22
320,89+ 19,48
191,63 + 38,97
498,112+ 42,58
523,662+ 71,11
478,592 + 69,22
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Figura 3. Cookies elaborados com diferentes niveis de substituicdo de
gordura por bigéis estruturados.
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Conclusao ou Conclusdes

A substituicAo da gordura convencional por bigéis em
cookies foi eficaz fisicoquimicamente, tecnologicamente e
nutricionalmente, melhorando o perfil lipidico. O Bigel 2,
com substituicdo total, apresentou estabilidade, retencdo
de umidade, boa textura e baixa perda de 6leo, mostrando
os bigéis como alternativa viavel e inovadora para
produtos de panificacdo mais saudaveis.
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