33° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica C 10 11 de Outubro de 2024
13° Encontro Anual de Iniciagcdo Cientifica JUnior AIGr

COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS E TEXTURA DE BOLO ELABORADO COM
ORGANOGEL A BASE OLEO DE CANOLA.

Catharina Paula Buranello (PIBIC/FA/UEM), Oscar Oliveira Santos (Orientador),
Bruno Henrique Figueiredo Saqueti (Coorientador), I1zabelle Cremaschi Kasukawa
Martins (UEM).

E-mail: oosjunior@uem.br

Universidade Estadual de Maringa, Centro de Ciéncias Exatas e da Terra, Maringa,
PR.

Ciéncias Exatas e da Terra, Quimica /Quimica Analitica.
Palavras-chave: Bolo; organogel; 6mega 3.
RESUMO

O uso de gordura vegetal em bolos industrializados faz com que este alimento
apresente um alto teor de acidos graxos saturados, o que pode acarretar diversos
problemas de saude quando consumido em excesso. Deste modo, o objetivo do
trabalho é formular um bolo com substituicao parcial e total da GV e avaliar o teor de
acidos graxos e textura dessas formulagbes. Tanto a substituicdo parcial quanto a
total apresentaram uma reducdo de gorduras saturadas e o aumento do teor de
acidos graxos insaturados, 0os quais sao importantes para a manutencdo do corpo
humano quando consumidos em dosagens adequadas, como o caso do dmega 3.
Além disso, a analise de textura ndo demonstrou diferencas estatisticas. Concluiu-
se, entdo, que a aplicacdo do organogel em bolo foi satisfatéria em relacdao a
qualidade dos acidos graxos e a textura deste alimento.

INTRODUCAO

A escolha por bolos industrializados deve-se a praticidade, disponibilidade de
mercado e diversidade de sabores. Esses bolos sdo feitos com o uso da gordura
vegetal (GV), pois € uma gordura sélida barata e que possui sabor neutro, mas
pode causar problemas de saude como obesidade, aumento da lipoproteina de
baixa densidade (LDL) e atuacdo em processos inflamatérios quando consumida
em altas dosagens (Zambiazi, et al., 2007; Briggs, et al., 2017). Neste contexto, o
organogel (OG) é proposto como substituto da GV, os organogéis sdo sistemas
compostos por 0Oleos vegetais e agentes estruturantes que formam uma rede
tridimensional, conferindo ao material uma consisténcia semissoélida, além disso,
por ser rico em acidos graxos insaturados (AGl), podem trazer diversos beneficios
para a saude humana em dosagens adequadas (Marcola et al., 2024).
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O acido graxo a-linolénico (6mega 3), esta presente no 6leo de canola e é
precursor de outros acidos graxos essenciais para o organismo, 0s quais atuam na
saude ocular e cerebral do ser humano tanto em sua fase fetal quanto em sua fase
adulta. O émega 3 € estritamente essencial e precisa ser ingerido através da
alimentagdo para a manutencdo do organismo humano, o qual ndo consegue
sintetiza-lo (Visentainer, et al., 2015). Deste modo, o objetivo do trabalho é formular
um bolo com substituicdo parcial e total da GV e avaliar o teor de acidos graxos e
textura dessas formulagdes.

MATERIAIS E METODOS
Preparo do organogel e do bolo

Para o preparo do OG foram pesados os trés estruturantes (monoestearato
de glicerila, monoestearato de sorbitano e cera de carnauba) na proporcdo de 3%
cada. O 6leo de canola foi aquecido até 85°C, os estruturantes foram adicionados e
a mistura foi homogeneizada sob agitacdo magnética. Apés completa solubilizacao,
o OG foi levado para incubadora BOD, onde ficou a 5°C por 24h e, apés, 25°C por
24h. Para o bolo, foram realizadas trés formulagdes, sendo utilizado como
ingredientes base: ovo, agucar, leite, farinha, fermento, sal, chocolate 50% e gordura
solida. Para a formulacao 1 (B1) foi utilizado somente GV, na formulacao 2 (B2) foi
utilizado 50% em massa de GV e 50% de OG, e a formulagédo 3 (B3) foi realizada
somente com OG. Os bolos foram assados na panificadora MultiPane (Britania,
Curitiba, Brasil) na programacao 1 com a coloracao média.

Textura (Dureza)

A dureza dos organogéis foram medidas por teste de forca medida em
compressao usando um Analisador de Textura TA-XT Plus (Stable Micro Systems,
Surrey, Inglaterra). A forca maxima aplicada (N) foi usada como medida de dureza
das amostras de bolo.

Metilacao e composicao de acidos graxos

Os ésteres metilicos de AGs foram preparados por "Metilacdo de Lipidios
Totais", de acordo com a metodologia proposta pela International Organization for
Standardization (ISO) n.2 5509, e posteriormente analisados em cromatdgrafo
gasoso (Thermo Scientific, Trace GC Ultra, Waltham, EUA) (Marcola et al., 2024).
Analise estatistica

Os dados das andlises do bolo, realizados em triplicata, foram avaliados por
ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05) usando o software Assistat 7.7.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicao de acidos graxos

A quantificacdo dos acidos graxos presentes nas amostras é apresentada na
Tabela 1, identificando 13 &cidos graxos nas formulagoes.

Tabela 1. Analise de acidos graxos das diferentes formulag¢des de bolo.

Acidos Graxos B1 (%) B2 (%) B3 (%)

4:0 (Acido butirico) 1,150,052 0,79+0,05° 0,92+0,01°
8:0 (Acido caprilico) 6,28+0,182 4,83+0,50° 4,77+0,10°
12:0 (Acido laurico) 0,43+0,032 0,21+0,04° 0,17+0,00°
14:0 (Acido miristico) 1,57+0,042 1,04+0,06° 0,77+0,01°
16:0 (Acido palmitico) 38,58+1,042 25,26+0,49° 10,93+0,28°
16:1n-7 (Acido palmitoleico) 0,500,002 0,49+0,002 0,47+0,032
18:0 (Acido esteérico) 6,09+0,242 6,07+0,052 5,32+0,012
18:1n-9 (Acido oleico) 33,42+0,83° 41,27+0,25° 49,52+0,262
18:1n-7 (acido vacénico) 1,52+0,17° 2,64+0,012 2,69+0,292
18:2n-6 (Acido linoleico) 10,03+0,35° 13,82+0,03° 17,600,082
18:3n-3 (Acido alfa-linolénico) 0,25+0,03° 3,02+0,03° 5,86+0,09°
20:0 (Acido araquidico) 0,13+0,00° 0,44+0,01° 0,75+0,022
22:0 (Acido behénico) 0,06+0,00° 0,14+0,01° 0,23+0,00°
T AGS 54,29+1,052 38,77+0,20° 23,86+0,17°
T AGMI 35,43+0,67° 44,39+0,27° 52,68+0,00°
¥ AGPI 10,28+0,38° 16,84+0,07° 23,460,172

Valores expressos em média + desvio padrdo. Diferentes letras na mesma linha apresentaram diferengas significativas
(p<0,05). B1: bolo utilizando apenas gordura vegetal; B2: bolo utilizando 50% de gordura vegetal e 50% de organogel; B3: bolo
utilizando apenas organogel. AGS: acido graxo saturado; AGMI: acido graxo monoinsaturado; AGPI: &cido graxo poli-
insaturado.

Os resultados obtidos nas diferentes formulagdes para o acido graxo a
linolénico foram: 0,24+0,03 para B1, 3,010,083 para B2 e 5,85+0,08 para B3, ou
seja, houve um aumento percentual deste acido graxo de 11,08% para a formulacao
de substituicdo parcial, e de 22,47% para a formulacdo com substituicdo total.
Estudos associam o consumo deste AGPI a beneficios como a melhora da sindrome
metabolica, diminuicdo do teor de LDL no sistema cardiovascular, reducdo da
obesidade, regulacédo da pressao arterial e propriedades anti-inflamatérias (BRIGGS,
etal., 2017).

Analise de textura

A analise de textura foi realizada com o miolo do bolo. Os resultados de
dureza estao presentes na Tabela 2.
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Tabela 2. Analise de dureza das diferentes formulac¢des do bolo.

Formulagbes Dureza (N)
B1 15,59+0,732
B2 12,63+1,172
B3 12,672,192

Valores expressos em média + desvio padrdo. Diferentes letras na mesma linha apresentaram diferengas significativas
(p<0,05). B1: bolo utilizando apenas gordura vegetal; B2: bolo utilizando 50% de gordura vegetal e 50% de organogel; B3: bolo
utilizando apenas organogel.

Os resultados variaram entre 12,63 e 15,59 N, sem apresentar diferenca
estatisticamente significativa (p<0,05) entre as amostras. Isso indica que a adicdo do
OG nao impactou as caracteristicas de textura do bolo, demonstrando ser uma
excelente alternativa para uso na industria.

CONCLUSOES

Neste estudo, observou-se que o uso de OG como uso alternativo da GV em
bolos trouxe diversos resultados positivos para a amostra no que se diz a respeito
de textura e para a saude humana, o que foi observado tanto na substituicao parcial
quanto na substituicao total.
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