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RESUMO: O oleogel ¢ promissor para a industria de alimentos, composto por dleo e
oleogeladores, que tem a funcdo de gelificar, e visa a substituicdo de gorduras hidrogenadas.
Os solventes eutéticos profundos, DES, podem ser compostos por substancia ndo tdxicas,
oferecendo uma alternativa aos solventes organicos. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
potencial do DES hidrofébico, mentol-octanol, como um estabilizante para o oleogel produzido
com 0leo de linhaga e utilizando como oleogeladores a cera de carnatba e cera de arroz. Para
1sso, foram realizadas andlises de retengdo de Oleo, perdxidos, p-anisidina, TOTOX e acidez
em cinco oleogéis, que variaram a concentracdo de oleogeladores e DES. Os melhores
resultados de reten¢do de 6leo foram observados na amostra controle, que atingiu 95% de
retengdo, enquanto a amostra 3 foi a menor com 75%. Em relag@o as analises de oxidacdo, os
melhores resultados foram obtidos para a amostra com menor quantidade de cera de carnatuba
e DES, mantendo a oxidacado total em 1,60. Por fim, os resultados de acidez mostraram que a
adicdo de DES nas amostras aumentou a acidez do oleogel. As amostras Controle e 3
apresentaram menores valores de indice de acidez, com 3,88 mgKOH g! e 4,85 mg KOH g/,
respectivamente. Concluiu-se que a adigdo de DES mentol-octanol nao adicionou estabilidade
ao oleogel de 6leo de linhaga, e que a cera de carnauba potencializou a oxidagao do produto.
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1. INTRODUCAO

Os oleogéis sdao geralmente compostos por uma fase oleosa (6leo ou lipidios) e
oleogeladores, que sdo substancias capazes de gelificar o 6leo e para reter essa fase, forma
uma rede tridimensional. Sdo estruturas semissélidas com vantagens para a industria de
alimentos, servindo como alternativa a substituicdo de gorduras hidrogenadas, sem

modificar as propriedades sensoriais e funcionais do alimento (Coelho et al., 2026; Guo et
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al., 2024; Lin et al,, 2025; Singh et al., 2025). Para o oleogel utiliza-se 6leos que tragam
caracteristicas positivas ao composto, como o o6leo de linhaga. A linhaga, Linum
usitatissimum L, possui até 40% de 6leo em sua composicao, sendo rica em acidos graxos
Omegas 3 e 6, 0 que torna seu o6leo atrativo para dietas balanceadas e enriquecidas.
Contudo, devido a sua propensao a oxidagdo rapida, o 6leo de linhaga é mais utilizado em
conjunto com outros 6leos vegetais, para evitar alteragdes (Guo et al., 2025; Mohd Noor

et al.,, 2025; Pointner et al., 2025).

Os Solventes Eutéticos Profundos (DES) sdo solventes idnicos compostos por uma
parte doadora e uma receptora de hidrogénio. Além de apresentarem baixo custo de
producao, os DES sdo considerados uma alternativa verde a outros solventes comuns
(Fakayode et al.,, 2020; Mohd Noor et al.,, 2025). O DES a base de Mentol-Octanol é
hidrofébico, tem aroma de menta e é estavel em altas temperaturas (Buarque et al., 2025).
Considerando as propriedades do 6leo de linhaca e do DES mentol-octanol, o objetivo
deste trabalho foi avaliar o potencial deste DES como um estabilizante para o oleogel feito

com 6leo de linhaca.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Oleogel

As amostras de oleogel foram feitas utilizando 6leo de linhaca, cera de carnatba,
cera de arroz e DES a base de mentol-octanol. O 6leo foi pesado, as ceras e o DES foram

adicionados ao 6leo e depois aquecidos a 100°C e misturados.
2.2 Analises de Oxidacdo

Peroxido: Foi realizada em duplicata de acordo com a metodologia descrita por
Kasimoglu (2018), com modificagdes. Para isso, a amostra foi dissolvida em acido acético
e cloroférmio. Em seguida, foi adicionado iodeto de potassio para reagir no escuro
durante 4 minutos. Ap6s esse tempo, agua e goma de amido foram adicionados, e a solugao

foi titulada com tiossulfato de sédio 0,01 M.

P-anisidina e TOTOX: foi realizada de acordo com a metodologia descrita por

Kasimoglu (2018). A amostra foi dissolvida em iso-octano. Essas amostras foram ao
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banho-maria a temperatura de 25°C durante 10 minutos, e sua absorbancia foi medida a
350 nm. Em seguida, foi adicionado reagente p-anisidina, para reagir com as amostras
durante 10 minutos em ambiente escuro. Por fim, a absorbancia foi medida novamente. O
TOTOX é um indice que mede a oxidacao total da amostra, sendo a soma dos valores

obtidos nas analises de peroxidos e p-anisidina.
2.3 Anadlise de retencdo de oleo e acidez

Retencao de 6leo: foi realizada, em triplicata, de acordo com a metodologia descrita
por Li (2024). Microtubos de centrifuga contendo a amostra foram centrifugados a 25°C,

durante 10 minutos, a uma velocidade de 10.000 rpm. Em seguida a amostra foi pesada.

Acidez: Foram adicionados uma mistura de éter etilico e etanol na proporg¢ao 2:1
(v/v), na amostra, seguida de agitacdo para promover a dissolucao. Entao, foi adicionada

fenolftaleina, e a amostra foi titulada com solugao de hidréxido de sédio 0,1 M.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de oleogel foram produzidas de acordo com a composicao
apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 — Composicao das amostras de oleogel

Amostra 0leo (%) CA*(%) C.C*(%) DES (%)
Amostra 1 92,5 7,2 - 0,3
Amostra 2 92,5 5,0 2,2 0,3
Amostra 3 92,5 5,0 1,9 0,6
Amostra 4 92,5 6,9 - 0,6

Controle 92,5 5,0 2,5 -

Nota: C.A. corresponde a cera de arroz. C.C. corresponde a cera de carnatiba.

A Figura 1 apresenta o grafico de acidez dos oleogéis. Os valores mais altos e
semelhantes entre foram observados nas amostras com adicao de DES, enquanto a
amostra controle apresentou um valor inferior. Essa diferenca sugere que a adi¢do do
solvente contribuiu para o aumento da acidez do 6leo, possivelmente em fun¢cdo de um

dos componentes formadores do DES, o mentol, que possui cardter mais acido.
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Figura 1 — Comparagao do indice de acidez: controle vs DES.
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Os graficos das andlises de peroxidos, p-anisidina e indice TOTOX estdo
apresentados na Figura 2. Na imagem 2A observa-se que a amostra 2 apresentou maior
grau de oxida¢do primaria em comparac¢do as demais, o que pode indicar uma possivel
contaminacdo. As demais amostras exibiram comportamento semelhante ao da amostra
controle. Na Figura 2B, andlise de p-anisdina, as amostras 1 e 4 apresentaram valores mais
baixos em relacao as demais, sugerindo que as formulagdes sem a cera de carnauba tém a
oxidacdo mais lenta. Neste caso, a influéncia do DES mostrou-se inconclusiva. A Figura 2C
apresenta o comportamento do indice TOTOX, cujo comportamento foi semelhante ao da
imagem 2B no que se refere a presenca da cera de carnatiiba. No entanto, observou-se que
a adicdo crescente de DES tornou as amostras mais suscetiveis a oxidacdo secundaria.

Figura 2 — Valores dos indices de peroxidos (A), p-anisidina (B) e TOTOX (C).
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A Figura 3 apresenta o teor de retencdao de Oleo nas amostras de oleogel nos
tempos de 4 e 13 dias. Foi possivel observar que nao houve diferenca significativa entre
os periodos estudados. No entanto, as amostras com maior concentracdao de DES
apresentaram desempenho inferior, enquanto aquelas com menor concentragdo tem
maior retencdo. Ainda assim, a amostra controle foi a que obteve melhor desempenho no
teor de retencao de 6leo entre as cinco amostras.

Figura 3 — Teor de retencao de 6leo no oleogel com diferentes teores de cera e DES



XVIII ERSCTA

XVIII Encontro Regional Sul de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
13 e 14 de outubro de 2025
Curitiba - PR

Inovagdes Tecnoldgicas e loT
Transformando a Produgao de Alimentos

13 Dias| a
100 2 _odis

B0+
60+

40

Retencao de Oleo (%)

204

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Controle

4. CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho demonstrou que a adi¢gdo de DES metol-octanol diretamente no oleogel
ndo melhorou sua estabilidade, sendo a reten¢do de 6leo superior nas amostras com menor
concentracdo do solvente. A oxidagdo foi reduzida nas amostras com menor teor de cera de
carnatba ¢ menor quantidade de DES. Por fim, observou-se que o DES causou um aumento
proporcional na acidez do oleogel, em fun¢do do incremento de sua concentragao.
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