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ELABORAGAO E AVALIAGAO DE ORGANOGEIS DE OLEO DE GIRASSOL ALTO OLEICO
ESTRUTURADOS COM CERA DE CANDELILLA E MONOGLICERIDIOS.

Bianca C. Borsari*, Julia C. Zuin, Daniel Barrera Arellano

Resumo

Lipidios exercem uma grande influéncia nas propriedades sensoriais e fisicas dos alimentos, porém o consumo
excessivo de acidos graxos saturados e trans, pode acarretar diversos efeitos negativos para a saude. Os organogéis
tem se apresentado como uma alternativa para a estruturagao de 6leos em produtos alimenticios, obtendo-se assim,
produtos livres de gorduras trans e com teores reduzidos de saturados. Esse estudo tem como objetivo elaborar e
avaliar a estrutura e estabilidade de organogéis formulados a partir de 6leo de girassol alto oleico.
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Introducao

Estudos indicam que o consumo excessivo de
gorduras frans e saturadas tem gerado inUmeros
problemas de saude, principalmente cardiovasculares, os
quais podem ser reduzidos com sua substituicdo por
6leos mono e poli-insaturadas nos alimentos. Porém, a
substituicdo simples por 6leos puros ndo fornece a
textura e propriedades fisicas desejadas aos produtos
finais. Como alternativa, surgem os organogéis, 6leos
comestiveis estruturados na forma de redes
tridimensionais (SIRAJ et al.,, 2015; ROGERS, 2009).
Dentre as alternativas atuais para obtencdo de
organogeéis com qualidade alimentar, os monogliceridios
e a cera de candelilla sdo estruturantes com grande
potencial, por serem disponiveis e aprovados pela
legislagdo brasileira e mundial para uso alimenticio
(MICHEL; SAGALOWICZ, 2008; ANVISA, 2005; FDA,
2015).

Neste estudo foram formulados organogéis de
Oleo de girassol alto oleico estruturado puramente com
cera de candelilla (CC) e com monogliceridios (MG),

assim como misturas igualitarias CC-MG, em
concentragdes totais de estruturantes de 1, 2, 3 € 4%, os
quais foram avaliados em consisténcia

(compressao/extrusao), microestrutura e estabilidade.

Resultados e Discussao

As andlises microscépicas dos organogéis
mostram que a quantidade de cristais esta diretamente
relacionada com a forga, em Newtons, do gel analisado
por um texturbmetro na avaliacdo de consisténcia. Da
mesma forma, os dados mostrados na Tabela 1, indicam
um organogel mais forte e mais estavel, classificado
numa escala de 1 a 5, de liquido viscoso (1) a um gel
totalmente firme (5).

Os organogéis estruturados em CC foram mais
estaveis e até 6 vezes mais consistentes que os
preparados com MG e que as misturas CC-MG. A
microestrutura e a rede cristalina dos organogéis de CC
sdo mais densas que nos de MG e das misturas CC-MG.
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Figura 1. Desempenho dos diferentes estruturantes.

Tabela 1. Consisténcia e estabilidade dos organogéis.

1% % 3% 4%
Forca[N) Establidade Forca (N) Estabiidade Forca(N) Estabiidade Forca(N) Estabidade
MG 0133 1 0™ 3 L7 4 18 4
CC 0ne7 2 1367 4 4263 4 56067 5
GM 015 1 o2 2 0BB 3 olem 4

Conclusoes

Observa-se que a CC apresenta uma
capacidade de estruturagdo de organogéis muito superior
a dos MG. A adi¢cdo de MG produz um efeito negativo na
capacidade de estruturagdo de CC, quando utilizados
simultaneamente, monstrando que a CC apresenta-se
como melhor estruturante dentre os estudados, com
grande potencial para aplicagdo em produtos
alimenticios.
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