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RESUMO 

 

Para atender as características de aplicação em cremes vegetais, sem promover 

malefícios à saúde, é possível utilizar misturas de óleos vegetais. Partindo desta 

premissa, o presente trabalho tem como objetivos caracterizar os óleos de chia, 

gergelim e quinoa, a fim de viabilizar suas aplicações em cremes vegetais à base de 

óleo de palma; avaliar os cremes vegetais sob estocagem refrigerada por 6 meses, 

por meio das propriedades físico-químicas, microbiológicas e sensoriais. Para a 

formulação dos cremes vegetais foi usada a proporção 50:30 p/p, palma:chia, 

palma:gergelim e palma:quinoa. O óleo de chia apresentou elevados valores de 

ácidos graxos livres e índice de peróxidos, possivelmente por ser altamente 

insaturado e as sementes utilizadas para sua produção ter maior teor de umidade, 

enquanto o óleo de quinoa mostrou maior estabilidade, com período de indução de 

17,55 h. Os óleos de gergelim e quinoa são ricos em γ-tocoferol, sobretudo o de 

gergelim. Em contrapartida, somente o de quinoa foi o que apresentou o isômero δ-

tocoferol. Em relação aos cremes vegetais, o de quinoa obteve menores 

quantidades de ácidos graxos livres e índice de peróxidos, durante a estocagem e, 

consequentemente, maior estabilidade oxidativa (24,6 h). O creme de gergelim se 

destacou com elevadas quantidades de ácidos oleico e linoleico e tocoferóis totais, 

sobressaindo o γ-tocoferol. Apenas o creme de quinoa manteve-se dentro dos 

padrões microbiológicos estabelecidos até 6 meses de estocagem. Os avaliadores 

atribuíram aos cremes de gergelim e quinoa maiores médias para os atributos 

aroma, sabor e aceitação global. Recomenda-se a produção de cremes vegetais à 

base de óleo de palma, formulados com óleos de chia, gergelim e quinoa, tendo em 

vista seus benefícios à saúde humana por apresentarem antioxidantes naturais e 

ácidos graxos essenciais. 

 

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

análise sensorial. 
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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 γ-tocopherol, especially sesame oils. In 

contrast, only quinoa presented the δ-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 γ-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. 



9 
 

LISTA DE FIGURAS 

 

Figura 1. Estrutura geral de triacilgliceróis .......................................................... 16 

Figura 2. Chia: cultivo (a) e sementes (b) ........................................................... 18 

Figura 3. Cultivo do gergelim .............................................................................. 22 

Figura 4. Variedades de gergelim: preto (a) e branco (b) ................................... 23 

Figura 5. Quinoa: cultivo (a) e sementes (b) ....................................................... 26 

Figura 6. Palma: cacho (a) e frutos (b) ............................................................... 29 

Figura 7. Esquema de produção dos cremes vegetais ....................................... 42 

Figura 8. Cromatogramas dos teores de tocoferóis dos óleos de chia (a), 

gergelim (b), quinoa (c) e palma (d) ..................................................... 55 

Figura 9. Distribuição da frequência de respostas para “quanto gosta” ............. 65 

Figura 10. Distribuição da frequência de respostas para “frequência de 

consumo” ............................................................................................. 
66 

Figura 11. Distribuição de frequência de respostas para “intenção de compra” .. 68 

 



10 
 

LISTA DE TABELAS 

 

Tabela 1. Composição química das sementes de chia ......................................... 19 

Tabela 2. Perfil de ácidos graxos do óleo de chia ................................................. 21 

Tabela 3. Composição química das sementes de gergelim .................................. 24 

Tabela 4. Perfil de ácidos graxos do óleo de gergelim ......................................... 25 

Tabela 5. Composição química das sementes de quinoa ..................................... 27 

Tabela 6. Perfil de ácidos graxos do óleo de quinoa ............................................ 28 

Tabela 7. Características físico-químicas do óleo de palma refinado ................... 31 

Tabela 8. Principais características das fases da oxidação lipídica ...................... 37 

Tabela 9. Formulação dos cremes vegetais ......................................................... 41 

Tabela 10. Análises de umidade e lipídios nas sementes ...................................... 47 

Tabela 11. Propriedades físico-química dos óleos ................................................. 48 

Tabela 12. Perfil de ácidos graxos dos óleos .......................................................... 51 

Tabela 13. Perfil de triacilgliceróis dos óleos .......................................................... 53 

Tabela 14. Carotenoides, compostos fenólicos, tocoferóis e vitamina E dos óleos. 54 

Tabela 15. Caracterização físico-química dos cremes vegetais ............................. 58 

Tabela 16. Médias do índice de peróxidos para os fatores cremes vegetais e 

tempos de estocagem ........................................................................... 59 

Tabela 17. Perfil de ácidos graxos dos cremes vegetais ........................................ 60 

Tabela 18. Médias de ácido graxo esteárico para os fatores cremes vegetais e 

tempos de estocagem ........................................................................... 61 

Tabela 19. Carotenoides e compostos fenólicos dos cremes vegetais .................. 62 

Tabela 20. Tocoferóis dos cremes vegetais ............................................................ 63 

Tabela 21. Análises microbiológicas dos cremes vegetais ..................................... 64 

Tabela 22. Atributos sensoriais e aceitação global dos cremes vegetais ............... 67 

Tabela 23. Matriz de correlação para os atributos sensoriais dos cremes vegetais 67 



11 
 

SUMÁRIO 

 

1.  INTRODUÇÃO ................................................................................................... 13 

2. OBJETIVOS ................................................................................................ 15 

2.1. Objetivo geral ............................................................................................ 15 

2.2. Objetivos específicos ............................................................................... 15 

3. REVISÃO DA LITERATURA ...................................................................... 16 

3.1. Óleos vegetais ........................................................................................... 16 

3.1.1. Chia ............................................................................................................. 18 

3.1.2. Gergelim ...................................................................................................... 22 

3.1.3. Quinoa ......................................................................................................... 25 

3.1.4. Palma .......................................................................................................... 29 

3.2. Cremes vegetais ........................................................................................ 32 

3.2.1. Propriedades físico-químicas ...................................................................... 33 

3.2.2. Caracterização microbiológica .................................................................... 34 

3.2.3. Análise sensorial ......................................................................................... 35 

3.3. Estabilidade oxidativa ............................................................................... 36 

4. MATERIAL E MÉTODOS ........................................................................... 40 

4.1. Materiais ..................................................................................................... 40 

4.1.1. Sementes .................................................................................................... 40 

4.1.2. Óleos ........................................................................................................... 40 

4.1.3. Cremes vegetais ......................................................................................... 40 

4.2. Estocagem dos cremes vegetais ............................................................. 43 

4.3. Métodos ...................................................................................................... 43 

4.3.1. Análises nas sementes ............................................................................... 43 

4.3.2. Análises nos óleos e cremes vegetais ........................................................ 43 

4.4. Análise estatística ..................................................................................... 46 

5. RESULTADOS E DISCUSSÃO .................................................................. 47 

5.1. Análises nas sementes ............................................................................. 47 

5.2. Propriedades físico-químicas dos óleos ................................................ 48 

5.3. Caracterização físico-química, microbiológica e sensorial dos 

cremes vegetais........................................................................................ 

 

56 

6. CONCLUSÕES ........................................................................................... 69 



12 
 

 REFERÊNCIAS ........................................................................................... 70 

 APÊNDICE A. Análises de variância para umidade e lipídios das 

sementes ................................................................................................. 87 

 APÊNDICE B. Análises de variância para a caracterização físico-

química dos óleos .................................................................................. 88 

 APÊNDICE C. Análises de variância para o perfil de ácidos graxos 

dos óleos ................................................................................................. 88 

 APÊNDICE D. Análises de variância para composição de ácidos 

graxos dos óleos .................................................................................... 89 

 APÊNDICE E. Análises de variância para carotenoides, compostos 

fenólicos, tocoferóis e vitamina E dos óleos ....................................... 89 

 APÊNDICE F. Análises de variância para a caracterização físico-

química dos cremes vegetais ................................................................ 90 

 APÊNDICE G. Análises de variância para o perfil de ácidos graxos 

dos cremes vegetais .............................................................................. 90 

 APÊNDICE H. Análises de variância para composição de ácidos 

graxos dos cremes vegetais .................................................................. 91 

 APÊNDICE I. Análises de variância para carotenoides e compostos 

fenólicos dos cremes vegetais .............................................................. 91 

 APÊNDICE J. Análises de variância para tocoferóis dos cremes 

vegetais ................................................................................................... 92 

 APÊNDICE K. Análises de variância para os atributos sensoriais e 

aceitação global dos cremes vegetais ................................................. 92 

 ANEXO A. Termo de Consentimento Livre Esclarecido ..................... 93 

 ANEXO B. Questionário de caracterização dos consumidores ......... 94 

 ANEXO C. Teste de escala hedônica estruturada de 9 pontos e 

intenção de compra ................................................................................ 95 

 



13 
 

1. INTRODUÇÃO 

 

A produção e o consumo mundial de óleos vegetais crescem 

gradativamente, por ser uma alternativa saudável às gorduras animais, devido à 

presença de maiores quantidades de ácidos graxos insaturados. Os óleos vegetais 

desempenham papéis fundamentais na alimentação humana, agem como veículo 

para as vitaminas lipossolúveis A, D, E e K, fornecem energia e são fontes de ácidos 

graxos essenciais. 

O sabor, o valor nutricional e as propriedades físico-químicas dos óleos 

vegetais dependem não apenas da matéria-prima, mas também do método de 

extração. Óleos que são extraídos a frio retêm elevados níveis de antioxidantes 

naturais e, desta maneira, apresentam maior vida de prateleira, além de 

promoverem maiores benefícios à saúde humana. Podem ser consumidos 

diretamente na alimentação, utilizados como ingrediente ou no processamento de 

alimentos. Entre os óleos vegetais de grande interesse na alimentação humana, 

encontram-se os de chia (Salvia hispanica L.), gergelim (Sesamum indicum L.) e 

quinoa (Chenopodium quinoa). 

O óleo de chia promove diversos benefícios à saúde, devido à presença de 

ácidos graxos essenciais, como α-linolênico e linoleico. O óleo de gergelim tornou-se 

popular mundialmente, devido ao seu elevado valor nutricional e terapêutico. Além 

disso, apresenta maior estabilidade oxidativa, por ser um óleo rico em antioxidantes 

naturais, como γ-tocoferol. O óleo de quinoa também possui elevadas 

concentrações de antioxidantes, como α- e γ-tocoferol. 

Entretanto, os óleos podem sofrer oxidação lipídica, principalmente a auto 

oxidação, que pode afetar as qualidades sensoriais, funcionais e nutricionais, pela 

formação de substâncias tóxicas e perda de ácidos graxos essenciais, carotenoides, 

tocoferóis e fitosteróis. Nas indústrias alimentícias, é prática comum a modificação 

de óleos e/ou gorduras vegetais para melhorar a estabilidade à oxidação. Os ácidos 

graxos trans são muito utilizados na fabricação de alimentos devido ao interesse 

tecnológico, no entanto, há várias evidências que apontam que o consumo em 

excesso de gorduras trans na dieta é um fator de risco significativo para eventos 

cardiovasculares, cânceres e diabetes. 

Desta maneira, para atender as características de aplicação nos alimentos, 

sem promover malefícios à saúde, a mistura de óleos passou a ser utilizada em 
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diferentes produtos alimentícios, de acordo com as necessidades tecnológicas de 

custos e disponibilidade. 

O creme vegetal é constituído por emulsão de uma fase aquosa e outra 

oleosa. Atributos como espalhabilidade, estabilidade de emulsão e propriedades de 

derretimento são importantes. Além disso, a textura, a sensação de preenchimento 

na boca e sabor podem também ser considerados atributos críticos na escolha e 

aceitação do consumidor. Por isso, os óleos empregados na produção dos cremes 

vegetais necessitam de tratamentos específicos, visando o fornecimento de 

propriedades cristalinas adequadas ao produto, uma vez que os cristais são 

responsáveis por evitar a coalescência das gotículas da fase aquosa dispersa. 

Como o óleo de palma tem elevado teor de gordura sólida, pode ser utilizado 

para cremes vegetais, porém, não possui textura ideal. Assim, a mistura de óleos 

vegetais provindos de sementes, como os de chia, gergelim e quinoa, com o óleo de 

palma, pode ser ideal para produzir gorduras com propriedades adequadas para 

produção de cremes vegetais, além de agregar valor nutricional ao produto. 
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6. CONCLUSÕES 

 

Dentre as sementes estudadas, as de gergelim apresentaram maior teor 

lipídico. Em contrapartida, o óleo de quinoa obteve baixos valores de ácidos graxos 

livres e peróxidos, elevada estabilidade oxidativa, altos teores de compostos 

fenólicos, γ- e δ-tocoferol, se sobressaindo quanto aos aspectos tecnológicos e 

nutricionais. O óleo de gergelim também se destacou em relação aos teores de γ- e 

α-tocoferol. 

Em relação aos cremes vegetais, o de quinoa apresentou menores 

quantidades de ácidos graxos livres e índice de peróxidos durante a estocagem e, 

consequentemente, maior estabilidade oxidativa, com média de 24,6 h.  

O creme de quinoa foi o único que se manteve dentro dos padrões 

microbiológicos até os 6 meses de estocagem, enquanto que os cremes de gergelim 

e quinoa obtiveram maior aceitação global, 75%, em relação ao creme de chia 

(68%). 

Recomenda-se a produção de cremes vegetais à base de óleo de palma, 

formulados com óleos de chia, gergelim e quinoa, tendo em vista que trazem 

benefícios à saúde humana por apresentarem antioxidantes naturais e ácidos 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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