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RESUMO

A Organizacdo Mundial da Saude restringiu a utilizacdo das gorduras saturada e
trans, com isso, a busca de substituintes tornou-se um desafio. Portanto, o presente
trabalho tem como objetivo desenvolver e avaliar um organogel a base de canola e
monoestearato de sorbitano, através de métodos como: Avaliacdo da formacéo de
gel, no qual o primeiro e terceiro dia, as concentracdes de 4 e 6% do estruturante
foram estaveis, porém ndo apresentaram diferencas significativas, j& no sétimo dia,
todas as concentracdes apresentaram separacao de fases; e na andlise de textura
onde observou a dureza entre 0.27 e 0.32 N, ndo havendo diferenca estatistica.
Assim, conclui-se que este organogel pode ser aplicado na industria até o terceiro
dia de armazenamento, com vantagem econdmica obter o mesmo produto com
menos quantidade de estruturante.

INTRODUCAO

A Food and Drug Administration (FDA) determinou em 2015 que o0s Oleos
hidrogenados, que sao fonte de gorduras trans artificiais em alimentos, ndo sao
reconhecidos como seguros, sendo assim, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
recomenda que a ingestdo de gorduras totais, saturas e trans seja inferior a 30%,
10% e 1%, respectivamente. Neste ambito, a tecnologia dos organogéis possuli
grande potencial para ser um substituinte, pois sdo materiais termorreversiveis e
viscoelasticos, com solubilidade limitada em um liquido organico Devido a estas
caracteristicas, os sistemas formados por organogéis podem ser utilizados na
obtencdo de estruturas similares as de gorduras solidas, mas sem alto teor de
gorduras saturadas e trans, o que é de alto interesse para a industria alimenticia
(PUSCAS et al., 2020).

O monoestearato de sorbitano é um solido granulado obtido pela esterificagcdo do
sorbitol com &cido estearico. Trata-se de um tensoativo ndo ibnico e hidrofobico que
possui a capacidade de formular organogéis quando disperso em fases organicas e
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aguecido, resultando em uma textura suave em forma de gel. Essa propriedade faz
do monoestearato de sorbitano um agente estruturante eficaz na formacdo de
organogéis em varios 0leos vegetais. Um Oleo vegetal que se destaca € o 6leo de
canola, se tornando promissor devido seu baixo custo e a presenca de altas
concentragbes de acidos graxos poli-insaturados, fitoesterdis e também de
compostos antioxidantes (MENG et al., 2019). Desta forma, o objetivo desta
pesquisa € avaliar as diferentes concentracdes e estabilidade do estruturante
monoestearato de sorbitano no o6leo de canola para o desenvolvimento de

organogeis.
MATERIAIS E METODOS
Amostragem e reagentes

O oleo de canola (7200 mL) refinado e sem adicédo de antioxidante (Liza, Brasil) do
mesmo lote foi adquirido em comeércio local da cidade de Maringa (Parana, Brasil). O
monoestearato de sorbitano foi adquirido da Sigma-Aldrich (Saint Louis, EUA).

Preparacao dos organogeéis

Para obter os organogéis, 135.00+0.01 g de 6leo de canola foi aquecido a
85°C em um agitador magnético (Fisatommod: 653, Brasil). Em seguida, o agente
estruturante (monoestearato de sorbitano) foi adicionado ao 6leo de canola sem
qualquer pré-tratamento, nas concentracdes de 4, 6 e 8% (p/p). O sistema foi
mantido em agitacdo magnética a 85°C até que o0s estruturantes estivessem
completamente dispersos na fase liquida. Apés a incorporacdo completa, as
amostras, ainda liquidas, foram transferidas para embalagens adequadas (béqueres
de vidro de 100 mL e coletores universal estéril de 80 mL) e mantidas em condi¢des
estaticas a 5°C em uma camara com temperatura controlada (SolidSteel, Brasil)
para promover a estruturacdo e estabilizacdo. Apds 24 horas, a temperatura foi
elevada para 25°C e mantida por mais 24 horas.

Avaliacdo da formacéo de gel

Os organogéis foram avaliados visualmente segundo de Godoi et al. (2019), sendo
classificados como: totalmente firme (5); gel firme (4); gel médio (3); gel fraco (2); e
totalmente liquido (1).

Analise de textura (dureza)

A dureza dos organogeéis foram medidas por teste de forca medida em compressao
usando um Analisador de Textura TA-XT Plus (Stable Micro Systems, Surrey,
Inglaterra), segundo de Godoi et al. (2019). A forca maxima aplicada (N) foi usada
como medida de dureza das amostras e a analise foi realizada em triplicata.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Avaliacao da formagéo de gel

Os resultados da andlise visual estdao apresentados na Tabela 1. As amostras OG
4% e OG 6% no primeiro dia, ndo apresentaram diferencas significativas (p<0.05)
guanto a sua estrutura tornando-se um organogel totalmente liquido, diferindo do
OG 8%, classificado como gel fraco. No terceiro dia, a amostra que obteve alteracéo
foi a OG 6%. Ja no sétimo dia os organogéis em todas as concentracfes mostraram-
se instaveis, havendo separacao de fases.

Tabela 1. Analise visual das amostras em concentracdes e tempos diferentes.

TEMPO (dias)

AMOSTRAS 1 3 -
OG 4% 1P 1P SF
OG 6% 1P 2@ SF
OG 8% 22 28 SF

*Ppjferentes letras minusculas dentro de cada coluna por tempo e linha por amostras indicam
diferencas significativas (p<0.05). Amostras: organogel (OG) contendo monoestearato de sorbitano
em concentracdes de 4, 6 e 8%. SF (amostras que apresentaram separacao de fases).

As alteracbes nas concentracfes do estruturante obrigatoriamente irdo alterar: o
espacamento, tensédo da rede, o tamanho do cristalito e consequentemente as
caracteristicas viscoelasticas do mesmo (SAGIRI et al., 2016). O uso de o6leo de
canola com concentracdes 4 e 6 % do estruturante monoesterato de sorbitano,
permitiram a formacdo de organogeéis semelhantes em aparéncia e escoamento,
apresentando assim, uma vantagem econdmica as industrias em obter o0 mesmo
produto com menos quantidade de estruturante. Com base nos resultados, o
organogel poderia ser utilizado até o terceiro dia apds a sua fabricacao, visto que, a
separacao de fases ocorrida no sétimo dia, ndo traria os beneficios buscados pelas
industrias.

Analise de textura (dureza)

Dureza é a resisténcia de um material contra alguma deformidade, onde mede a
resisténcia mecanica de uma estrutura como resultado das forcas de interacao entre
0S componentes, a dureza e a textura sao importantes e podem indicar materiais
com caracteristicas fisicas para substituicdo as gorduras trans. (MANZOCCO et al.,
2014).
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Figura 1. Dureza das amostras de organogel utilizando diferentes concentracéo de monoestearato de
sorbitano. ®Diferentes letras mindsculas dentro de cada coluna por tempo indicam diferencas
significativas (p<0.05). Amostras: organogel (OG) contendo monoestearato de sorbitano em

concentracdes de 4, 6 e 8%.

O resultado de forca méxima apresentados na Figura 2 variou entre 0.27 e 0.32 N,
nao apresentando diferenca estatistica entre as amostras (p<0.05). Os resultados
mostram que o efeito sinérgico do monoestearato de sorbitano resulta em um
sistema menos estruturado devido a diminuicdo da densidade de aglomerados
cristalinos formando uma rede cristalina mecanicamente menos resistente e um
efeito estruturante pouco eficaz.

CONCLUSOES

Neste estudo, observou-se que o uso de gorduras saturadas e trans nao sao
reconhecidos como seguro no ser humano. E neste ambito o desenvolvimento de
organogeéis se torna promissor na substituicdo. Notou-se que, a quantidade de
estruturante utilizado é proporcional a aparéncia e escoamento do organogel. Além
disso, é possivel estabelecer que o organogel estudado pode ser aplicado em
produtos alimenticios, até o 3° dia de armazenamento, pois é 0 prazo que mantém
as suas melhores caracteristicas.
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