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Resumo

Organogéis sédo materiais viscoelasticos compostos por estruturantes e uma fase liquida apolar. Eles tém-se
mostrado uma rota interessante na estruturacéo de sistemas oleosos e sdo propostos como uma alternativa
para a reducdo de acidos graxos saturados em alimentos. Essa pesquisa tem como objetivo estudar,
utilizando a tecnologia de organogéis, a estabilidade e comportamento reolégico dos sistemas organogéis-
amido formulados e das emulsdes formadas a partir deles.

Palavras Chave: organogel, amidos, emulsdes.

Introducédo

Os organogéis tém sido usados em cosméticos e
na inddstria alimenticia, por terem a habilidade de
estruturar  liquidos  hidrofébicos. Para o
desenvolvimento dos organogéis utilizam-se
estruturantes como as ceras vegetais. A cera de
candelila é capaz de formar organogéis estaveis
com capacidade de termoreversibilidade e
resisténcia mecénica a partir de baixas
concentracdes [1].

Devido ao seu baixo custo, o amido tem sido
utiizado por indastrias alimenticias como
melhorador das propriedades funcionais nos
alimentos, podendo alterar ou controlar textura,
por exemplo. Os amidos nativos, entretanto, tém
utilizagbes limitadas. A modificacdo dos amidos &
feita para alterar entre outras, as caracteristicas
de cozimento (gelificagdo) e aumentar a
estabilidade das pastas ao resfriamento e
descongelamento [2]. O 6leo de girassol alto
oléico contém uma baixa propor¢éo de gorduras
saturadas em relagdo a outros Oleos. Gragas a
sua estabilidade e sua maior resisténcia a
oxidacdo, permite conservar suas propriedades
por mais tempo e as dos alimentos nos quais é
incluido [3]. Com base nisso, foram formulados
sistemas-organogéis, com o0leo de girassol alto
oléico, cera de candelila, monogliceridios. Foram
testados sete diferentes amidos: Mira-sperse 622,
629 e 2000; Structure XL e 2143; Emcap 12633 e
Amidomax 3600, todos nas concentrac¢des de 10,
15 e 20%.

Resultados e Discusséo |

Os organogéis se apresentaram estaveis quando
cristalizados a 5 e 25°C. As emulsdes absorveram
mais agua a uma maior concentragdo de amido,
com excecdo a dois amidos. Entretanto, a
absorcdo nao aumentou proporcionalmente a
concentracdo usada. Como a absorcao de agua

pelos sistemas foi aquém do esperado, foram
preparados novos organogéis adicionados de
goma gelana. Avaliando as emulsfes formadas e
comparando-as com emulsGes cosmeéticas,
escolheu-se a emulsdo contendo o amido
Amidomax 3600 para se realizar os testes de
estabilidade, textura e viscosidade. As emulsdes
provenientes das trés diferentes concentragfes
do amido se mostraram estaveis quando
mantidas 24 horas a 25°C e 30 dias a 25°C e
40°C. Entretanto, ap6s 30 dias as emulsbes se
apresentaram mais secas e mais opacas do que
guando formuladas. A dureza dos organogéis
aumentou a medida que a concentragdo do amido
era maior na formulagdo. Em relacdo a
viscosidade, ndo houve mudangas significativas
guando aumentou-se a concentracdo de amido.

Conclusoes

As emulsBes apresentaram caracteristicas
similares quando comparadas as emulsdes
cosméticas, provando que o0s sistemas
organogéis-amidos podem ser uma alternativa
neste ramo. O amido contribui para a
estruturagdo do sistema. Porém, ndo contribui
significativamente para uma maior absorcdo de
agua pela emulséo.
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