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Resumo

A reformulacao de um alimento que ja possui uma referéncia comercial aprovada e conceituada
no mercado é um desafio, em razdo de sua identidade j& difundida e apreciada pelos
consumidores. Ao se tratar da margarina, ressalta-se que esta atrai consumidores principalmente
pela textura e por aliar cremosidade e praticidade ao alimento, no entanto detém desvantagens
nutricionais como a presenca de gorduras saturadas e trans, componentes relacionados com a
elevacdo do LDL-Colesterol plasmatico e aumento do risco cardiovascular. Assim, busca-se sua
reformulacdo através da adicdo de Oleos com bom perfil lipidico por meio da utilizagdo de
oloegéis. O objetivo do estudo foi otimizar a composi¢cdo de uma margarina elaborada com
oleogel de azeite de oliva extra virgem, a fim de chegar a um produto final com textura préxima a
margarina comercial e melhor composi¢cdo nutricional. Foram realizados pré-testes para
estabelecer as concentracdes ideais de azeite de oliva extra virgem (AO)/6leo de coco (OC),
amido de milho (AM) e cera de abelha (CA) para a obtenc&o do oleogel, e, para a otimizagédo do
produto usou-se um Delineamento Central Composto Rotacional (DCCR). Assim, 17 formulagdes
de margarina foram elaboradas e avaliadas, junto com a amostra comercial, através de um
texturébmetro. Nas analises a variavel resposta foi a textura desejavel, tendo como referéncia a
amostra comercial. A avaliacdo dos dados se deu através da funcdo de desejabilidade que
converteu os valores de textura, em valores codificados de 0 a 1, sendo que quando mais
préximo de 1, melhor o resultado para textura pois se aproxima do valor da margarina comercial.
De acordo com os resultados, foi possivel observar que apenas a interagdo entre o amido e a
cera nao foi significativa (p>0,05). Enquanto as demais varidveis e interagbes tiveram
significAncia estatistica. As formulag6es que tiveram desejabilidade préxima a 1, ou seja, uma
textura parecida com a margarina, foram as formulagdes 1, 2 e 3 com as seguintes composiges:
margarina 1 (m1): 1,8% de amido, 4% de cera e 60% de azeite/OC; margarina 2 (m2): 1,8% de
amido, 5,2% de cera e 57,5% de azeite/OC e margarina 3 (m3): 1% de amido, 5,2% de cera e
45% de azeite/OC. Portanto, é possivel reformular margarinas e adicionar o azeite de oliva em
substituicao a outros 6leos vegetais, sem, contudo, descaracterizar a textura, um dos parametros
de identidade e qualidade mais desejaveis aos consumidores de margarina.
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