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O objetivo deste trabalho foi reunir informacgdes
atualizadas sobre os substitutos de gordura,
abrangendo a diversidade desses ingredientes e seu
potencial de aplicagdo. Foram abordados os substitutos
de gordura derivados de carboidratos, de lipidios e de
proteinas, bem como a combinacao dessas trés
categorias. Verificou-se que os substitutos de gordura
podem ser facilmente incorporados em muitos alimentos
como, laticinios, queijos, bebidas, produtos de
panificagcdo, chocolates, molhos para saladas,
maioneses e sobremesas. A mais nova geragéo de
substitutos de gordura tem incentivado a revolugao dos
alimentos com baixo contetdo caldrico, devido
principalmente a demanda proveniente de
consumidores preocupados com a saude. Essa
demanda tem permitido o avango tecnoldgico e muitas
melhorias estdo sendo efetuadas com relacédo a
funcionalidade e a palatabilidade desses produtos.
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1INTRODUCAO

A partir dos anos oitenta, a populacdo vem modificando seus habitos
alimentares visando principalmente a reducao da ingestao de agucar
e de gordura. Segundo DREWNOWSKI (1990), as pessoas estdo cada
vez mais informadas quanto a necessidade de reduzir as gorduras de
sua alimentacéo.

O lancamento de novos produtos no mercado tem sido incentivado
pela divulgacéo de trabalhos sobre a correta ingestéo de nutrientes
para a manutenc&o da satde (SILVIERI e OLIVEIRA, 2002; KRUCKEN-
PEREIRA, COSTA e BOLZAN, 2002; FAT..., 2006) e pelo interesse
dos consumidores por alimentos saudaveis. O desenvolvimento de
produtos com baixo teor de gordura, baixas calorias e baixo colesterol
sdo algumas tendéncias na industria de alimentos.

A gordura constitui ingrediente importante para os aspectos sensoriais
e tecnologicos dos alimentos. Esta associada com a percepcao do
aroma, da cremosidade, do sabor e com a sensac¢éo de saciedade
apos as refeicdes (NEY, 1988). Importantes compostos como, acidos
graxos essenciais, drogas lipofilicas, precursores de prostaglandinas
e as vitaminas lipossolluveis A, D, E e K s&o de natureza lipidica
(SLESINSKI, SUBAR e KAHLE, 1995).

A producéo de alimentos com baixo teor de gordura demanda a
utilizacdo de produtos com os atributos dos lipidios, mas com contetido
calérico reduzido. Podem ser empregados estabilizantes,
emulsificantes, espessantes e outros aditivos com propriedades
especificas. Sua producao é dificil e nem sempre se consegue
expressiva reducgdo calérica em funcdo da manutencdo das
propriedades sensoriais.

O substituto de gordura ideal seria um composto seguro que
apresentasse todas as propriedades funcionais das gorduras, mas
com baixo teor caldrico. Infelizmente esse composto ndo existe,
embora estejam disponiveis no mercado diversos produtos com
algumas dessas propriedades e que na correta combinacdo e
proporcao permitem o desenvolvimento de grande niimero de produtos
alimenticios (CANDIDO e CAMPOS, 1996; ADA, 2005).
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Os substitutos de gorduras podem melhorar a qualidade de muitos
produtos novos com teor de gordura reduzido e, quando usados nas
dosagens corretas, servir para o crescimento do mercado e ndo apenas
como opc¢éao para dietas. Alguns substitutos de gordura podem ser
facilmente incorporados em muitos alimentos como produtos de
laticinios, queijos e bebidas, molhos para saladas, maioneses e
sobremesas (AKOH, 1996, FAT..., 2006).

O objetivo deste trabalho foi reunir informacg6es atualizadas sobre os
substitutos de gorduras, abrangendo a diversidade desses ingredientes
e seu potencial de aplicacéo.

2 SUBSTITUTOS DE GORDURAS
2.1 CONCEITOS E CLASSIFICACAO

Os substitutos de gorduras podem ser classificados, segundo a
American Dietetic Association (ADA, 2005), como fat substitutes, fat
analogs, fat extenders e fat mimetics. Fat substitutes sdo ingredientes
qgue se assemelham as gorduras e 6leos convencionais e podem
substitui-los completamente. Sao produzidos a base de gorduras e
muitas vezes estaveis nas temperaturas de cozimento e de frituras.
Fat analogs sdo compostos com muitas caracteristicas da gordura,
mas podem alterar a digestibilidade e o valor nutricional do alimento.
Fat extenders otimizam a funcionalidade da gordura existente no
alimento, permitindo o uso de menor quantidade de gordura no produto.
Fat mimetics sdo ingredientes que imitam uma ou mais funcdes
sensoriais e fisicas da gordura no alimento. Elaborados a base de
carboidratos, proteinas, ou componentes de gorduras podem ser
usados isoladamente ou em combinacéo, fornecendo de zero a nove
kcal/g. Nao devem ser empregados em frituras, pois absorvem agua e
estdo sujeitos a sofrer escurecimento em funcéo do calor elevado.

Os substitutos de gorduras sao produzidos a base de proteinas,
carboidratos e lipidios, ou de sua combinag&o (CANDIDO e CAMPOS,
1996; FAT..., 2006). A utilizacdo do substituto de gordura depende do
tipo de alimento como mostra o Quadro 1.
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QUADRO 1 -EXEMPLO DE SUBSTITUTOS DE GORDURA EM VA-

RIAS CATEGORIAS
Alimentos Substitutos de gordura
Carboidratos Proteinas Gorduras
Produtos de Fibras, gomas, inulina, amidos | Proteina microparticulada, Benefat® e

proteina concentrada de | emulsificantes
soro modificado e misturas

de proteinas

panificagédo maltodextrina e polidextroses

Produtos a base de | Fibras, inulina, amidos, Emulsificantes

gomas,

Proteina microparticulada

cereais e graos maltodextrina, polidextrose e Olean®
Doces, balas Celulose, gomas, inulina, oatrim, | Proteina microparticulada Benefat®,
maltodextrina,  polidextrose e Caprenin®, e
amidos emulsificantes
Oleos NA Proteina microparticulada NA

Produtos lacteos

Celulose, gomas, inulina, amidos,
maltodextrina, oatrim, polidextrose

Proteina  microparticulada,
proteina concentrada de
soro modificado

Emulsificantes

soro modificado

Sobremesas Celulose,gomas, inulina, oatrim, | Proteina microparticulada, | Benefat® e
congeladas e maltodextrina, polidextrose e | proteina concentrada de | emulsificantes
refrigerados amidos soro modificado e misturas

de proteinas
Produtos a base de | Gomas, inulina, maltodextrina, | NA NA
carne e de aves oatrim e amidos
Sopas, milhos e Celulose, gomas, inulina, oatrim, | Proteina  microparticulada, | Emulsificantes
“gravies” maltodextrina e amidos proteina concentrada de

Salgadinhos
aromatizados

Celulose, fibras, gomas, amidos e
maltodextrina

NA

Olean®

NA = Nao-Aplicavel
Fonte: ADA, 2005.

2.2 SUBSTITUTOS DE GORDURADERIVADOS DE CARBOIDRATOS

Estéo disponiveis no mercado substitutos de gordura derivados de
celulose, dextrinas, fibras, gomas, amido, inulina e outros.

Celulose (Avicel® cellulose gel, MethocelTM, Solka-Floc®, Just fiber)
€ utilizada em produtos de laticinios, molhos, sobremesas geladas e
temperos para saladas. A celulose, ingrediente nao-calérico, é
produzida como material microparticulado que dispersado no alimento
se assemelha a fase gordurosa (IMESON, 1997). Retém a umidade,
age na textura e como estabilizante, além de modificar a viscosidade
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em emulsdes. Proporciona sabor e o fluxo de gordura, mas ndo o
sabor caracteristico de gordura (TORRES, 2002).

Os Amidos e Amidos Modificados foram criados e idealizados para
uso em grande variedade de produtos de panificagdo como substitutos
de gorduras. Melhoram a aparéncia, o sabor, a textura, a vida Gtil e o
valor nutricional de bolos, cookies, recheios, pées, e outros
(LUNARDINI, 2005). Comercialmente estao disponiveis produtos como
Frigex-NS, Gel “N” Creamy-NS, Instant Puré Flo—NS, Instant Stellar™,
Instant W-11-AMP, Leanbind-NS, Amalean®, Farinex™, VA15, VA20,
N-Lite, OptaGrade®, Perfectamyl™AC, AX-1, AX-2, Pure-Gel®, Mira-
thick, Remyline-RI, Remygel-RlI, Stenderlean-NS, Starch Plus SPR-
CNP, Sta-lim™ e InscosityR, entre outros. Geralmente sdo produzidos
a partir de batata, milho, aveia, trigo, mandioca e arroz. Os amidos
fornecem de 1 a 4 kcal/g e séo utilizados como substitutos de gordura,
estabilizantes, espessantes, gelificantes e emulsificantes. Atuam
como agente de corpo e modificadores de textura. Também s&o usados
em carnes processadas, recheios de pées, molhos, sobremesas
congeladas, temperos e derivados de leite (CEREDA e VILPOUX,
2003; TORRES, 2002; DELCOUR e EERLINGER, 1996).

PASELLI BC, substituto de gordura, é produzido a base de amido de
batata modificado enzimaticamente. Além de soluvel em agua fria €
estavel ao pH e em baixas temperaturas. Esse tipo de amido apresenta
habilidade para interagir com lipidios e especialmente com
emulsificantes, resultando num produto com propriedade geleificante
que pode ser usado em maioneses, sobremesas geladas, molhos e
coberturas (ZAMBRANO e CAMARGO, 2002; BYRNE, 1992;
CANDIDO e CAMPOS, 1996).

MIRA-THIK, elaborado a base de milho, apresenta a capacidade de
produzir géis rapidamente. Fornece viscosidade e transparéncia ideal
para produtos como molhos e misturas, sem a necessidade do uso
de altas temperaturas (CEREDA e VILPOUX, 2003).

Dextrinas (Amylum, N-Oil®) podem substituir todas ou algumas
gorduras em grande variedade de produtos, fornecendo 4 kcal/g de
produto. Entre as fontes de dextrina esté a tapioca. As dextrinas sédo
utilizadas em molhos, saladas, sobremesa, produtos de laticinios e
sobremesas geladas (FAT..., 1996).
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Maltodextrinas (CrystaLean®, Lorelite, Lycadex®, Maltrin®, Paselli®,
D-lite, Paselli®Excel, Paselli®SA2, Star-dri®, Rice-Trim) fornecem 4
kcal/g de produto. Elaboradas a partir do milho, trigo, batata e mandioca
sdo utilizadas como substitutos de gordura, agentes de corpo e
modificadores de textura em produtos de panificacéo, laticinios,
molhos, cremes, embutidos, sobremesas geladas, extrusados e
bebidas (IFT, 1998).

Fibras (Opta™, Oat Fiber, Snowite, Ultracel™, Z-Trim®, WonderSIlim®,
Betatrim®, Grindsted®, Splendid®) podem fornecer integridade
estrutural, volume, capacidade de homogeneizacéo, adesividade e
estabilidade de prateleira em produtos com gordura reduzida. Suas
aplicagfes incluem assados, carnes e produtos extrusados (FANTA,
1995; LEE et al., 2005; LEE, INGLETTI e CARRIERE, 2004).

O enriquecimento de paes com fibras pode ser conseguido com o
derivado da polpa de citrus CITRI-FI ™ da Fiberstar Inc. Essa fibra
natural de citrus fornece mais de 74% da fibra alimentar total
necessaria na dieta humana. A fibra inibe a migragdo da umidade,
tendo como resultado a distribuicdo mais uniforme da umidade em
massas congeladas de pées e em produtos frescos. Essa propriedade
(impedir a migragcao da umidade) melhora as caracteristicas de frescor,
gosto e aroma da crosta em pdes convencionais e em pdes com
elevado teor de fibra durante periodo prolongado de armazenagem
(BERRY, 2004).

Z-TRIM, empregado em queijos e hamburgueres, é elaborado a base
de casca de aveia, casca de arroz, vagem de soja, ervilhas e farelo de
milho ou trigo (INGLETT, 1996). As cascas ou farelo, processados
em fragmentos microscopicos e purificados, sdo secos e moidos na
forma de po fino. Ao absorver agua, o po se expande para formar gel
que fornece alimentos com textura agradavelmente macia. Produzido
a partir de fibras naturais, Z-TRIM no agride o sistema digestivo quando
consumido em quantidades normais (INGLETT, 1996).

NUTRIM X, produzido a base de aveia ou gréos de cevada, é rico em
beta-glucana, reponsavel pela reducéo de fatores de risco de doengas
cardiovasculares. Tem sido utilizado em produtos de panificacéo, leite,
queijo, sorvetes e refrigerantes (THEBAUDIN e LEFEBEVRE, 1997;
LEE et al., 2005).
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OATRIM, também conhecido como TRIMCHOICE™, é rico em beta-
glucana. Elaborado a base de aveia pode ser facilmente incorporado
em muitos alimentos como produtos lacteos, bebidas, temperos para
saladas, molhos e manteiga de amendoim (ESKIN e FANTA, 1995).
Os substitutos de gordura baseados na aveia oferecem excelente
textura e aparéncia, melhorando a viscosidade dos alimentos. Os
produtos de panificacdo podem ser beneficiados com a substituicéo
da gordura na faixa de 25% até 100% em misturas para bolos,
biscoitos, croissants e muffins (DUXBURY, 1993).

OATVANTAGE™ (Glanbia Nutritionals), fibra solGvel da aveia
superconcentrada, é versatil e 100% natural. Rica em beta-glucana
(54%) tem sido recomendada por reduzir os niveis de colesterol sérico,
notavelmente o colesterol prejudicial a satde (LDL). A beta-glucana
retarda a absorcao de glucose sanguinea, modulando os niveis de
insulina e de glucose. O consumo desse polissacaridio pode resultar
na reducéo da fome e/ou aumento da saciedade. Dietas com aveia
também reduzem a presséo sanguinea. OATVANTAGE™ pode ser
usado com sucesso em alimentos, bebidas e como suplemento
alimentar (1,4 g do produto fornecem 0,75 g de beta-glucana da aveia,
quantidade requerida para as declaracdes de propriedades de saude
na rotulagem). Uma dose de duas capsulas, ou 1,4 g de OatVantage™
em 200 mL de suco de laranja, oferece os mesmos beneficios a satude
do coracgdo que 25 g da aveia in natura (DAVIS, 2005).

As gomas (KELCOGEL®, KELTROL®, KELGUM®, Slendid™) sao
conhecidas como coldides hidrofilicos, ou hidrocol6ides com
propriedades espessantes e geleificantes. Nesse grupo estdo goma
guar, goma ardbica, goma de alfarroba, goma xantana, carregenatos
e pectinas. N&o-caldricas, sdo utilizadas em molhos e saladas,
sobremesas e embutidos (WILLIANS, 2000).

PUREGLUCAN, também conhecido como Curdlan, é produzido por
um microorganismo mediante fermentacéo da glicose. Pode formar
dois tipos de géis induzidos pelo aquecimento. Os géis, estaveis em
altas e baixas temperaturas, diferenciam-se pela sua reversibilidade
térmica (KITAMURA, 2005). E utilizado como agente de textura que
apresenta quantidade extremamente baixa de gordura. O
PUREGLUCAN pode substituir a gordura em produtos lacteos gelados

(LERNER, 1997).

B.CEPPA, Curitiba, v. 24, n. 2, jul./dez. 2006 353



Inulina (Raftiline®, Fruitafit®, Fibruline®) apresenta reduzido teor cal6rico
(de 1 a 1,2 kcal/g) e pode ser utilizada como substituto de gordura,
de aclcar e como fonte de fibra solGvel. Extraida da raiz da chicéria
€ utilizada em iogurtes, queijos, sobremesas geladas, produtos
panificados, recheios e embutidos (PASSOS e PARK, 2003).

Poliois constituem grupo de adogantes que substituem o agtcar (1,6
a 3,0 kcal/g, dependendo do poliol). Pela sua plasticidade e
propriedades umectantes, os poliéis também podem ser utilizados
como substitutos de gordura em produtos com baixa ou nenhuma
gordura (FANTA, 1995).

Polidextrose(Litesse®,Sta-Lite™, Gelcarin®) fornece 1 kcal/g e também
¢é utilizada como agente de corpo em diversos produtos, incluindo
assados, goma de mascar, confeitos, coberturas, sobremesas lacteas
e pudins. A polidextrose, polimero hidrossoltvel da dextrose, contém
pequenas quantidades de sorbitol e acido citrico (FANTA, 1995).

2.3 SUBSTITUTOS DE GORDURA DERIVADOS DE LIPIDIOS

Os substitutos de gordura derivados de lipidios encontrados no
mercado sdo SALATRIM, OLESTRA, BETAPOL, BOB,
EMULSIFICANTES, GLICEROL PROPOXILADO ESTERIFICADO
(EPG) e SORBESTRIN.

Emulsificantes (Dur-Lo®, EC™-25) incluem 0leos vegetais, mono e
diacilgliceréis emulsificantes, que podem juntamente com a agua
substituir toda ou parte da gordura em bolos, cookies, coberturas e
produtos derivados do leite. Apesar de fornecerem 9 kcal/g séo
utilizados em menor quantidade que as gorduras, resultando em
reducéo no teor total de gordura do produto final.

Glicerol Propoxilado Esterificado (EPG) forma-se pela reagdo do glicerol
com o6xido de etileno e posterior esterificagdo com acidos graxos.
Tem sido aplicado em sobremesas geladas, panificacdo, cremes,
molhos, frituras e cookies.

SORBESTRIN, estavel em altas temperaturas, fornece

aproximadamente 1,5 kcal/g. Esse produto, composto por ésteres
de acidos graxos de sorbitol e anidridos de sorbitol é utilizado em
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maioneses, panificacdo, molhos, e também para frituras.

SALATRIM (Benefat®; Caprenin®) contém 5 kcal/g e reduz em 55% o
valor cal6rico da gordura original (9 kcal/g) (LERNER, 1997). Trata-se
de gordura composta por glicerol e pelos acidos acético, propionico,
butirico e esteérico. O triacilglicerol resultante substitui certos tipos
de gorduras, mas ndo pode ser empregado para frituras. Esse
substituto pode ser utilizado em produtos de confeitaria, chocolates,
biscoitos, derivados de leite, recheios, margarinas, assados e molhos
(TORRES, 2002).

OLESTRA (Olean®), ou poliéster de sacarose, € obtido da sintese de
acidos graxos saturados e insaturados de 6leos vegetais. Forma-se
pela mistura de hexaésteres, heptaésteres e octaésteres de sacarose
com &cidos graxos, cujo numero de carbonos varia de 8 a 18 (UIEARA,
2000). O Olestra néo é absorvido e nem metabolizado pelo organismo,
podendo causar problemas digestivos (TORRES, 2002). Termoestavel,
pode ser empregado em frituras. Esse ingrediente proporciona sabor,
textura e cor ao alimento, além de aumentar sua vida-de-prateleira.
Foi aprovado como aditivo alimentar para aromatizacéo de snacks e
cookies pela Food and Drug Administration (FDA) e apresenta potencial
para outras aplicacdes (UIEARA, 2000; BUSETTI, 1995).

BETAPOL, produzido via interesterificacdo enzimatica, baseia-se em
gorduras vegetais com a finalidade de simular a distribuicdo de &cidos
graxos da gordura do leite humano. Esse triacilglicerol s6 pode ser
obtido com lipase 1,3 especifica, mediante reacéo de tripalmitina com
acidos graxos insaturados (D’AGOSTINI, 2001). O produto formado é
rico em palmitato na posicao 2 e de residuos de acidos graxos
insaturados nas posi¢fes 1,3. O produto esta sendo desenvolvido
industrialmente para uso em formulacdes infantis (SANDERS, OMES
e EARL 2001).

BOENINA (BOB) tem sido produzido no Japao por interesterificagdo
enzimatica entre trioleina e acido beénico (C22:0). E utilizado como
substituto de gordura em produtos de cacau (GIOILLI, 2002) por inibir
o fat bloom quando adicionado ao chocolate (D’AGOSTINI, 2001;

GUNSTONE, 1998).
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2.4 SUBSTITUTOS DE GORDURA DERIVADOS DE PROTEINAS

Proteina Microparticulada (Simplesse®), Proteina Concentrada de Soro
Modificado (Dairy-Lo® super creme, Calpro, AMP800, Ultra creme,
Nutrilac) e outros (K-Blazer®, Ultra-bake™, Ultra-freeze™, Lita®) sao
exemplos de substitutos de gordura derivados de proteinas
encontrados no mercado.

Proteina Microparticulada (Simplesse®) apresenta valor calérico
reduzido (1-2 kcal/g), sendo obtida a partir do soro do leite ou leite e
ovos. Tem sido empregada em queijos, iogurtes, margarinas, molhos,
sopas, cremes, maionese e produtos de panificacéo.

Proteina Concentrada de Soro Modificada (Dairy-Lo® Super creme,
Calpro, AMP800, Ultra-creme, Nutrilac), obtida pela inativacéo térmica
controlada do soro do leite, tem sido utilizada em sorvetes, congelados,
molhos, produtos de laticinios e produtos de panificacéo.

K-Blazer®, Ultra-bake™, Ultra-freeze™ e Lita® sdo similares aos
substitutos de gordura a base de proteinas microparticuladas (clara
de ovo e proteinas de leite e milho). Fornecem de 1 a 4 kcal/g e séo
estaveis em produtos assados e em sobremesas geladas, mas ndo
em frituras (NITZKE, TANUMIHARDJO e RETTAMMEL, 2004;
SANDROU e ARVANITOYANNIS, 2000).

2.5 COMBINACAO DE SUBSTITUTOS DE GORDURAS

E possivel encontrar substitutos de gorduras a partir da combinag&o
das trés bases (carboidratos, proteinas e lipidios). Essa combinacéo
melhora atributos funcionais dos produtos como, textura, sabor e
sensacao tatil bucal da gordura (“mouthfeel”). Entretanto esses
substitutos retém agua impossibilitando seu uso em frituras.

OptaMax® e Fantesk®sao exemplos de substitutos de gordura
combinando Carboidrato+Lipidios e Mimix® da combina¢édo de
Carboidrato+Proteina. Segundo a ADA (2005), o substituto de gordura
Mimix® ainda estd em avaliacéo e ndo disponivel no mercado.

Substituto de gordura com mistura de amido, minUsculas gotas de
Oleo e agua, 0 FANTESK é empregado em produtos carneos, sorvetes
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e margarinas (ESKIN e FANTA,1995). LIQUID FANTESK™, suspensao
estavel de goticulas de 6leo microscopicas em solucédo de amido ou
gel, tem a aparéncia de produto a base de amido com a propriedade
da fase oleosa incluida. O LIQUID FANTESK™ pode ser seco em
flocos ou moido na forma de p6 muito fino ndo-oleoso. O 6leo esta
contido como microgoticulas dentro do p6 seco de amido. O pd
FANTESK ™ pode ser usado diretamente como ingrediente seco ou
ser facilmente misturado com agua quente para reconstituir o produto
liquido original em muitas concentracdes de solidos (ESKIN e FANTA,
1995).

3 CONSIDERACOES FINAIS

A mais nova geracao de substitutos de gordura tem incentivado a
revolugcdo dos alimentos com baixo contetdo calorico, devido
principalmente a demanda proveniente de consumidores preocupados
com a salde. Essa demanda tem permitido o avanco tecnolégico e
muitas melhorias estao sendo efetuadas com relacéo a funcionalidade
e a palatabilidade desses produtos.

Abstract

EVOLUTION OF FAT REPLACERS UTILIZED IN FOOD
TECHNOLOGY

The aim of this work was to gather up-to-date informations on fat replacers
including the diversity of those ingredients and its application potential.
The fat replacers derived from carboydrates, lipids and proteins were
approached, as well as the combination of those three categories. It was
verified that the fat replacers can be easily incorporated in many foods as,
dairy products, cheeses, beverages, breads, chocolates, sauces for
salads, mayonnaises and desserts. The newest generation of fat
replacers has been motivating the revolution of the foods with low caloric
content, owed mainly to the consumers’ demand worried with health.
That demand has been allowing the technological progress and a lot of
improvements are being made with relationship to the functionality and
the palatability of those products.
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