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Resumo

Alimentos que oferecem praticidade e conveniéncia estdo na lista dos mais consumidos pela
populacdo mundial. No entanto, na maioria das vezes, sdo alimentos ultraprocessados, com
elevados teores de aclUcar e acidos graxos trans, os quais devem ser banidos de uma
alimentacdo saudavel. Substituir 4cidos graxos trans e aglUcares em biscoitos tem sido um
desafio devido a importancia tecnolégica e sensorial destes ingredientes. Varios substitutos
alternativos estdo sendo investigados pela comunidade cientifica. Dentre estes substitutos, o
oleogel tem-se apresentado promissor a substituicdo de &cidos graxos trans, no entanto os
resultados ainda sé&o restritos a alguns produtos alimenticios e pouco conclusivos. Diante deste
cenario, o0 objetivo do estudo foi reformular e caracterizar um recheio de biscoito com oleogel,
visando melhorar a qualidade lipidica e reduzir a quantidade de agucar em comparagdo a um
recheio de biscoito comercial. Foram avaliadas 10 formula¢des de recheio com trés agentes
estruturantes (parafina, cera de abelha e a mistura de ambos), em diferentes concentracdes (2%,
6% e 10%), além da amostra de recheio comercial. A amostra-padrdo apresentou maior
luminosidade em comparacdo as amostras de oleogel, sem, contudo descaracterizar o0s
parametros de identidade referentes a cor do recheio. Os recheios produzidos com oleogel se
mostraram mais firmes que o recheio comercial, porém sem comprometer a aderéncia entre os
biscoitos. A atividade de agua dos recheios com oleogel foi menor que a amostra comercial, o
que contribui para tornar o produto mais estavel e seguro quanto ao risco de contaminagao
microbiana. Portanto, foi possivel elaborar recheios de biscoito sem acidos graxos trans e com
reducéo de 50% do agucar de adigcéo, utilizando oleogel a base de 6leo virgem de améndoa de
macauba, uma estratégia inovadora que pode resultar em beneficios a saude humana.
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