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RESUMO

Para atender as caracteristicas de aplicacdo em cremes vegetais, sem promover
maleficios & salde, € possivel utilizar misturas de 6leos vegetais. Partindo desta
premissa, 0 presente trabalho tem como objetivos caracterizar os 6leos de chia,
gergelim e quinoa, a fim de viabilizar suas aplicagcdes em cremes vegetais a base de
oleo de palma; avaliar os cremes vegetais sob estocagem refrigerada por 6 meses,
por meio das propriedades fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais. Para a
formulacdo dos cremes vegetais foi usada a proporcdo 50:30 p/p, palma:chia,
palma:gergelim e palma:quinoa. O 6leo de chia apresentou elevados valores de
acidos graxos livres e indice de peroxidos, possivelmente por ser altamente
insaturado e as sementes utilizadas para sua producao ter maior teor de umidade,
enquanto o 6leo de quinoa mostrou maior estabilidade, com periodo de inducéo de
17,55 h. Os d6leos de gergelim e quinoa sao ricos em y-tocoferol, sobretudo o de
gergelim. Em contrapartida, somente o de quinoa foi o que apresentou o isémero &-
tocoferol. Em relacdo aos cremes vegetais, 0 de quinoa obteve menores
guantidades de acidos graxos livres e indice de peréxidos, durante a estocagem e,
consequentemente, maior estabilidade oxidativa (24,6 h). O creme de gergelim se
destacou com elevadas quantidades de acidos oleico e linoleico e tocoferdis totais,
sobressaindo o y-tocoferol. Apenas o creme de quinoa manteve-se dentro dos
padrdes microbiolégicos estabelecidos até 6 meses de estocagem. Os avaliadores
atribuiram aos cremes de gergelim e quinoa maiores médias para os atributos
aroma, sabor e aceitacdo global. Recomenda-se a producdo de cremes vegetais a
base de 6leo de palma, formulados com Oleos de chia, gergelim e quinoa, tendo em
vista seus beneficios a saude humana por apresentarem antioxidantes naturais e

acidos graxos essenciais.

Palavras chaves: Oleos vegetais, estabilidade oxidativa, propriedades bioativas,

analise sensorial.



ABSTRACT

To meet the characteristics of application in vegetable creams, without promoting
health hazards, it is possible to use vegetable oil mixtures. Based on this premise,
the present work aims to characterize chia, sesame and quinoa oils in order to
enable their applications in palm oil-based vegetable creams; to evaluate the
vegetable creams under refrigerated storage for 6 months, through the
physicochemical, microbiological and sensorial properties. For the formulation of the
vegetable creams the ratio 50:30 w/w, palm:chia, palm:sesame and palm:quinoa was
used. Chia oil presented high values of free fatty acids and peroxide index, possibly
because it is highly unsaturated and the seeds used for its production had higher
moisture content, while quinoa oil showed higher stability, with induction period of
17.55 h. Sesame and quinoa oils are rich in y-tocopherol, especially sesame oils. In
contrast, only quinoa presented the &-tocopherol isomer. In relation to vegetable
creams, quinoa obtained lower amounts of free fatty acids and peroxide index during
storage and, consequently, greater oxidative stability (24.6 h). The sesame cream
stood out with high amounts of oleic and linoleic acids and total tocopherols,
especially y-tocopherol. Only quinoa cream remained within established
microbiological standards for up to 6 months of storage. The evaluators assigned the
highest sesame and quinoa creams for the attributes aroma, flavor and overall
acceptance. It is recommended the production of palm oil-based vegetable creams
formulated with chia, sesame and quinoa oils, in view of their benefits to human

health by presenting natural antioxidants and essential fatty acids.

Keywords: vegetable oils, oxidative stability, bioactive properties, sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

A producdo e o consumo mundial de Odleos vegetais crescem
gradativamente, por ser uma alternativa saudavel as gorduras animais, devido a
presenca de maiores quantidades de acidos graxos insaturados. Os 06leos vegetais
desempenham papéis fundamentais na alimentacdo humana, agem como veiculo
para as vitaminas lipossolaveis A, D, E e K, fornecem energia e séo fontes de acidos
graxos essenciais.

O sabor, o valor nutricional e as propriedades fisico-quimicas dos 6leos
vegetais dependem ndo apenas da matéria-prima, mas também do método de
extracdo. Oleos que sdo extraidos a frio retém elevados niveis de antioxidantes
naturais e, desta maneira, apresentam maior vida de prateleira, além de
promoverem maiores beneficios a saude humana. Podem ser consumidos
diretamente na alimentacé&o, utilizados como ingrediente ou no processamento de
alimentos. Entre os 6leos vegetais de grande interesse na alimentacdo humana,
encontram-se os de chia (Salvia hispanica L.), gergelim (Sesamum indicum L.) e
qguinoa (Chenopodium quinoa).

O oleo de chia promove diversos beneficios a saude, devido a presenca de
acidos graxos essenciais, como a-linolénico e linoleico. O 6leo de gergelim tornou-se
popular mundialmente, devido ao seu elevado valor nutricional e terapéutico. Além
disso, apresenta maior estabilidade oxidativa, por ser um 6leo rico em antioxidantes
naturais, como y-tocoferol. O 6leo de quinoa também possui elevadas
concentracdes de antioxidantes, como a- e y-tocoferol.

Entretanto, os 6leos podem sofrer oxidacéo lipidica, principalmente a auto
oxidacdo, que pode afetar as qualidades sensoriais, funcionais e nutricionais, pela
formacao de substancias toxicas e perda de acidos graxos essenciais, carotenoides,
tocoferdis e fitosterdis. Nas indastrias alimenticias, € pratica comum a modificacao
de 6leos e/ou gorduras vegetais para melhorar a estabilidade a oxidag¢édo. Os acidos
graxos trans sdao muito utilizados na fabricacdo de alimentos devido ao interesse
tecnolégico, no entanto, ha vérias evidéncias que apontam que 0 consumo em
excesso de gorduras trans na dieta € um fator de risco significativo para eventos
cardiovasculares, canceres e diabetes.

Desta maneira, para atender as caracteristicas de aplicacdo nos alimentos,

sem promover maleficios a saude, a mistura de 6leos passou a ser utilizada em
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diferentes produtos alimenticios, de acordo com as necessidades tecnoldgicas de
custos e disponibilidade.

O creme vegetal é constituido por emulsdo de uma fase aquosa e outra
oleosa. Atributos como espalhabilidade, estabilidade de emulsé&o e propriedades de
derretimento sdo importantes. Além disso, a textura, a sensacdo de preenchimento
na boca e sabor podem também ser considerados atributos criticos na escolha e
aceitacdo do consumidor. Por isso, 0os 0leos empregados na producdo dos cremes
vegetais necessitam de tratamentos especificos, visando o fornecimento de
propriedades cristalinas adequadas ao produto, uma vez que 0S cristais séo
responsaveis por evitar a coalescéncia das goticulas da fase aquosa dispersa.

Como o 6leo de palma tem elevado teor de gordura sélida, pode ser utilizado
para cremes vegetais, porém, ndo possui textura ideal. Assim, a mistura de 6leos
vegetais provindos de sementes, como os de chia, gergelim e quinoa, com o 6leo de
palma, pode ser ideal para produzir gorduras com propriedades adequadas para

producao de cremes vegetais, além de agregar valor nutricional ao produto.
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6. CONCLUSOES

Dentre as sementes estudadas, as de gergelim apresentaram maior teor
lipidico. Em contrapartida, o 6leo de quinoa obteve baixos valores de acidos graxos
livres e peroxidos, elevada estabilidade oxidativa, altos teores de compostos
fendlicos, y- e ©®-tocoferol, se sobressaindo quanto aos aspectos tecnoldgicos e
nutricionais. O 6leo de gergelim também se destacou em relacdo aos teores de y- e
a-tocoferol.

Em relacdo aos cremes vegetais, o de quinoa apresentou menores
guantidades de acidos graxos livres e indice de peroxidos durante a estocagem e,
conseguentemente, maior estabilidade oxidativa, com média de 24,6 h.

O creme de quinoa foi o Unico que se manteve dentro dos padrbes
microbioldgicos até os 6 meses de estocagem, enquanto que os cremes de gergelim
e quinoa obtiveram maior aceitacdo global, 75%, em relacdo ao creme de chia
(68%).

Recomenda-se a producdo de cremes vegetais a base de dleo de palma,
formulados com Oleos de chia, gergelim e quinoa, tendo em vista que trazem
beneficios a salde humana por apresentarem antioxidantes naturais e acidos graxos
essenciais. Porém, outras pesquisas devem ser conduzidas para prolongar a vida de

prateleira dos cremes, sobretudo os de chia e de gergelim.
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