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RESUMO

As gorduras saturadas e trans sdo amplamente utilizadas na industria de alimen-
tos, uma vez que estas conferem aos alimentos propriedades fundamentais para a aceita-
cao de um alimento pelo consumidor. Entretanto, foi observado nos ultimos anos um au-
mento considerdvel de doencas cardiovasculares, que foram associadas ao grande con-
sumo dessas gorduras. A partir dessa descoberta, alternativas para a substituicdo das gor-
duras trans estdo sendo estudadas e desenvolvidas. Nesse cenario, 0s oleogéis tém ga-
nhado destaque entre a industria de alimentos e pesquisadores sobre o tema, sendo um
potencial substituto, possibilitando formulagGes mais saudaveis. Os oleogéis séo predo-
minantemente produzidos a partir de acidos graxos insaturados associados a oleogelado-
res, formando um produto com caracteristicas sensoriais e de textura semelhantes aos
acidos graxos saturados e trans. Os 6leos vegetais utilizados na producdo de oleogéis
podem apresentar beneficios a satde, colaborando na reducédo do colesterol LDL, consi-
derado o colesterol ruim, e aumento do colesterol HDL. Os trabalhos realizados até o
momento tém por objetivo estudar a melhor forma de compor os oleogéis, além de sua
aplicabilidade nos alimentos. Assim sendo, este € um trabalho de reviséo bibliografica,
que tem por objetivo apresentar os aspectos nutricionais dos oleogéis observados nos es-

tudos sobre a tematica realizados até o presente momento.
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1. INTRODUCAO

Com o aumento crescente das doencas cronicas nao transmissiveis (DCNTSs) por todo o
mundo, pesquisadores tém estudado cada vez mais o que tem motivado esse crescimento, fi-
cando evidente os maus habitos alimentares como fator de grande importancia. Doengas como
hipertensdo arterial, hipercolesterolemia, doenca cardiaca coronariana, inflamaces, estresse
oxidativo, disfuncdes e sindromes metabdlicas tiveram seu aumento relacionados ao alto con-
sumo de alimentos ricos em gorduras saturadas e trans (Martins et al, 2019). Segundo Afshin
et al (2019, citado pela OMS, 2020, p. 1) cerca de 10 milhdes de adultos morrem por ano por
doencas cardiovasculares relacionadas a ma ingestdo dietética. Tendo em vista este grande nu-
mero de 6Obitos e os efeitos deletérios causados a satde, em 2018, a Organizacdo Mundial de
salde (OMS), estabeleceu metas para os paises a fim de alcancar a eliminacdo das gorduras
trans dos alimentos industrializados em até 5 anos, recebendo destaque como uma das metas

prioritarias do 13° Programa Geral de Trabalho.

Os acidos graxos saturados sdo encontrados de forma natural principalmente em alimen-
tos de origem animal, mas também tem algumas fontes vegetais. Ja as gorduras trans sdo pro-
duzidas a partir da hidrogenacdo parcial da gordura insaturada, modificando a sua estrutura de
cis para trans, resultando em um tipo de gordura ideal para o uso em diversos alimentos. O
grande uso desses compostos na industria de alimentos se da porque as gorduras saturadas e
gorduras trans conferem aos alimentos propriedades como aroma, sabor e textura, que agradam
sensorialmente os consumidores, além de estender o tempo de vida de prateleira desses alimen-
tos (Stortz, et al, 2012; Singh, Auzanneau e Rogers, 2017; Martins et al, 2019). Como a gordura
insaturada ndo possui propriedades tecnoldgicas que supram essas necessidades da industria,
principalmente por ser encontrada na forma liquida em temperatura ambiente, esse processo de
modificacdo torna-se necessario. Tanto a gordura saturada quanto a gordura trans estdo presen-
tes na composicdo de grande parte dos alimentos ultraprocessados, como sorvetes, bolachas
recheadas, alimentos congelados pré-prontos, macarréo instantaneo, misturas para bolos, entre
outros. Sendo assim, um individuo com héabito de consumir grandes quantidades de alimentos
industrializados acaba ingerindo grandes quantidades dessas gorduras, que deveriam corres-
ponder a, no maximo, 10% da ingestdo diaria calérica total (OPAS, 2019), uma vez que elas
podem ser responsaveis pelo aumento colesterol LDL, considerado o colesterol ruim para a

salde, resultando em diversas condi¢des patologicas graves (Park, Bemer e Maleky, 2018).

Visando alternativas alimentares mais saudaveis, mas sem excluir os acidos graxos da

alimentacdo dos individuos, uma vez que estes nutrientes possuem grande importancia em



diversas fungdes do corpo humano (Chaves, Barrera-Arellano e Ribeiro, 2017), a industria de
alimentos tem trabalhado cada vez mais a fim de desenvolver opgfes que atendam as expecta-

tivas dos consumidores em busca de saudabilidade e sensorialidade.

Diante do exposto, um componente que tem ganhado bastante destaque é o oleogel, um
material viscoelastico de uma combinagdo de 6leos liquidos com oleogeladores (Dassanayake
et al, 2009), que tem se apresentado como étima opgdo para substituicdo de gorduras saturadas
e trans em alimentos (Silva, Barrero-Arellano e Ribeiro, 2021), uma vez que, em sua maioria,
a composi¢do ndo apresenta acidos graxos saturados, havendo predominancia de 6leos liquidos
e geladores, sendo considerada uma opcao lipidica mais saudavel, por auxiliar na redugédo do
colesterol LDL e na manutencdo do colesterol HDL, e atender as expectativas tecnoldgicas
visadas pela industria ap6s seu processamento em oleogel. Além disso, o processo de oleoge-
lacdo ndo altera a estrutura molecular do &cido graxo insaturado como ocorre com a formacéo
da gordura trans, ele apenas aprisiona as moléculas de &cidos graxos insaturados em uma rede

tridimensional formada pelos olegeladores (Park, Bemer e Maleky, 2018).

Para que ocorra a formacdo do oleogel, é necessario uso de agentes estruturantes capazes
de promover a gelificacdo dos 6leos, por meio de aprisionamento da fase liquida, através de
uma rede tridimensional, automontada e termorreversivel, em um processo de aquecimento
acima do ponto de fusdo do agente, seguido de seu resfriamento (Ghosh et al, 2017). Os agentes
comumente utilizados s&o as ceras, as proteinas, os esterdis e os monoacilglicerois (Silva, Bar-
rera-Arellano e Ribeiro, 2021). Muitos estudos tém sido realizados a fim de encontrar respostas

para a estabilizacdo dos oleogéis, uma vez que esta ainda ndo esta totalmente clara.

Os oleogeéis tém sido testados em alguns alimentos como a margarina, sorvetes, bolos,
salsichas e produtos carneos. Em todos os alimentos testados, os resultados foram promissores,
com pouca ou nenhuma alteracdo sensorial, seja pela textura, aroma ou sabor (Silva, Berrera-
Arellano e Ribeiro, 2021). Atualmente, existem algumas limitacdes encontradas na producéo
dos oleogeis que estdo ligadas a preservagédo de caracteristicas sensoriais dos alimentos, além
do processo de estabilizacdo molecular, que tem sido alvo de estudos para seu aprimoramento

e aperfeicoamento (Park e Maleky, 2020).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho e fazer uma revisdo bibliografica a partir
da leitura de estudos ja realizados a respeito de oleogéis, abordando suas caracteristicas gerais,

aplicacdes em alimentos e os beneficios nutricionais que oferecem.



2. METODOLOGIA

O trabalho realizado trata-se de uma revisdo bibliogréafica, com pesquisa de estudos nas
bases de dados Scopus e Web of Science, a respeito do oleogel e sobre sua aplicacdo em ali-
mentos, com énfase na visdo nutricional, além de pesquisa de materiais na Biblioteca Virtual
da Universidade Federal de Lavras sobre acidos graxos. Na busca foram usados os termos “Ole-
ogel” e “Oleogel e alimentos”, considerando trabalhos publicados entre o periodo de 2009 a
2021, além de buscas pelas recomendacdes da OMS a respeito consumo de gordura saturada e

eliminacdo da gordura trans do mercado.

A pesquisa dos termos citados anteriormente resultou em 996 artigos, 1 relatorio da
Conferéncia sobre eliminacdo da gordura trans realizada pela OMS, 1 material sobre recomen-
dacdes da OMS sobre o consumo de gorduras saturadas e 2 livros, sendo uma de bioquimica —
Bioquimica Humana — e um de metabolismo humano — Nutri¢do avancada e metabolismo hu-
mano. Destes, foram pré-selecionados 18 artigos, uma vez que foram descartados materiais que
se repetiram nas duas plataformas ou cujo tema relacionava-se com outras areas de atuacao que
ndo a visdo geral ou a alimentacdo e nutricdo, e 0s demais materiais citados. Em seguida, foi
realizada uma leitura minuciosa dos matérias pré-selecionados, a fim de escolher estudos que
participariam deste trabalho, restando um total de 14 artigos, 1 relatério, 1 material informativo

e 2 livros.

3. REFERENCIAL TEORICO

3.1. A importancia da natureza dos lipideos na alimentacdo humana
Nos ultimos anos, muito tem sido estudado e falado sobre a alta ingestdo de gorduras na
alimentacdo da sociedade moderna e suas implicacdes na saude de cada individuo, que acabou
se tornando um problema de salde publica mundial. Algumas condi¢bes como doengas cardi-
acas, infertilidade, endometriose, calculos biliares, diabetes, Alzheimer, estresse oxidativo, au-
mento de peso e sindromes metabdlicas, estdo sendo diretamente ligadas a alta ingestdo de

gorduras trans e gorduras saturadas (Martins et al, 2018; Martins et al, 2019).

Segundo Garcia (2015, citado por CHAVES, BARRERA-ARELLANO e RIBEIRO,
2017, p. 836) os lipidios sdo importantes componentes da dieta do ponto de vista nutricional,
uma vez que sdo responsaveis pelo transporte de vitaminas lipossollveis, &cidos graxos essen-

ciais, sdo precursores de hormonios esteroides e conferem sabor e aroma aos alimentos (Chaves,



Barrera-Arellano e Ribeiro, 2017). Excluir completamente este macronutriente da dieta pode
acarretar quadros de atraso do crescimento, dermatite, lesdo renal e morte precoce (Gropper,
Smith e Groff, 2011). Sendo assim, a importancia da ingestao lipidica na dieta de um individuo

é inegavel, no entanto é necessario fazer boas escolhas quanto as fontes alimentares.

Os acidos graxos sdo &cidos carboxilicos compostos por cadeias hidrocarbonadas. Sua
classificacéo varia de acordo com o nimero de carbonos presente na cadeia (entre 4 e 36 car-
bonos), nimero duplas ligacGes e a configuracdo dessas duplas ligacbes (Carvalho et al, 2018).
Acidos graxos sem duplas ligacdes s&o conhecidos como acidos graxos saturados (Carvalho et
al, 2018), normalmente sdo encontrados no estado sélido a temperatura ambiente e os principais
alimentos fonte sdo aqueles de origem animal, como ovos, leite, bacon, entre outros, contudo,
também podem ser encontrados em fontes vegetais, como o 6leo de coco. Seu consumo em
quantidade acima do recomendado, 10% do valor caldrico total diario (OPAS, 2019), pode ser
relacionado a prejuizos a satde, desencadeando, por exemplo, quadros de hipercolesterolemia
(Gropper, Smith e Groff, 2011). Os &cidos graxos insaturados podem ser monoinsaturados,
guando contém apenas uma dupla ligacdo, ou poli-insaturados, contendo mais de uma dupla
ligagéo na sua cadeia (Carvalho et al, 2018). Suas fontes sdo alimentos de origem vegetal, como
6leo de soja, 6leo de girassol, azeite de oliva, entre outros. Seu consumo esta associado ao
controle do colesterol, através da reducdo na ingestdo do colesterol LDL e manutencdo nos
niveis plasmaticos do colesterol HDL (Gropper, Smith e Groff, 2011). A figura 1 ilustra cadeias

de acidos graxos saturado, monoinsaturado e poli-insaturado.

COOH
Acido graxo saturado (4cido palmitco, C16)
COOH
Acido graxo monoinsaturado (acido oleico, C18:1)
COOH
Acdo graxo poli<nsaturado (acido linolelco, C18:2)
Legenda: llustracdo de cadeias de acidos graxos saturado (sem dupla ligacdo), monoinsaturado

(com uma dupla ligacéo) e poli-insaturado (com duas duplas ligacdes — &cido graxo poli-insaturado
contém duas ou mais duplas ligagdes).

Fonte: Carvalho et al, 2018.
E sabido das importantes fungdes que os acidos graxos exercem no organismo humano,

sendo algumas de cunho vital. Os diferentes tipos de acidos graxos exercem diferentes efeitos
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ao serem consumidos. Acidos graxos saturados, principalmente os de cadeia longa, tém apre-
sentado caracteristicas hipercolesterolémicas, com correlagdo com risco aumentado para doen-
cas cardiovasculares, uma vez que a presenca da proteina Apo-B — maior apoproteina presente
no colesterol LDL — é indicativa de particulas potencialmente aterogénicas (Gropper, Smith e
Groff, 2011). Ja os acidos graxos insaturados séo considerados hipocolesterolémicos, pois sao
efetivos na reducéo da porgdo LDL do colesterol, sendo que os poli-insaturados m-6 apresentam
relacdo inversamente proporcional com as doencas cardiovasculares e 0s poli-insaturados ®-3

exercem capacidade antiaterogénica (Gropper, Smith e Groff, 2011).

Tendo em vista a importancia nutricional dos lipidios aqui citada e a fim de oferecer
produtos com bom perfil lipidico e boa aceitacdo sensorial, estudos vém sendo realizados para
encontrar uma tecnologia que supra tanto as expectativas da indUstria, quanto a demanda nutri-
cional. Ha alguns anos, a oleogelacdo vem ganhando destaque entre as pesquisas, ja que seu
processamento consiste em formar gordura sélida, sem alterar a estrutura quimica dos 6leos

insaturados, usados na sua sintese (Silva, Barrera-Arellano e Ribeiro, 2020).

3.2. Definicéo e tecnologia de elaboracéo do oleogel

Os &cidos graxos insaturados possuem baixa temperatura de fusdo, sendo encontrados
na maioria das vezes na forma de dleo liquido, 0 que ndo é interessante para a industria de
alimentos, pois a gordura em sua forma liquida é incapaz de promover a textura adequada e
outros atributos sensoriais (Stortz et al, 2012). As gorduras saturadas e trans, do ponto de vista
da tecnologia de alimentos, fornecem propriedades apropriadas para a producdo de diversos
alimentos, ja citados anteriormente. A sua consisténcia mais pastosa devido ao seu arranjo qui-
mico, que proporciona maior temperatura de ponto de fuséo, conferindo as caracteristicas ideias
para o uso em alimentos com vida de prateleira longa (Stortz et al, 2012; Singh, Auzanneau e
Rogers, 2017; Martins, et al, 2019). O alto consumo desse tipo de alimento e 0 consequente
consumo elevado dessas gorduras, foram considerados responsaveis por aumentar os casos de
DCNTSs que preocuparam governantes de diversos paises, fazendo com que adotassem metas
para diminuir o consumo desse tipo de gordura (Martins, et al, 2019; Park, Bemer e Maleky,
2018).

A fim de melhorar o perfil lipidico consumido pelos individuos, visando a diminuir os
efeitos deletérios causados e a0 mesmo tempo manter as propriedades tecnoldgicas encontrados
nos acidos graxos saturados e trans, a industria de alimentos juntamente com cientistas da area

vém buscando alternativas mais saudaveis para a substituicdo dessas gorduras. Segundo
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O’Brien (2008, citado por CHAVES, BARRERA-ARELLANO e RIBEIRO, 2017, p. 864) hi-
drogenacéo, interesterificacéo e fracionamento sdo exemplos de estratégias de remodelacéo das
moléculas de gordura de acordo com o objetivo sensorial e de textura desejado para a industria
de alimentos, entretanto essas estratégias podem ser inviaveis do ponto de vista nutricional,
uma vez que a hidrogenacao esta associada ao aumento do risco de doencas cardiovasculares,
a interesterificacdo ainda passa por estudos para possiveis efeitos negativos (Chaves, Barrera-
Arellano e Ribeiro, 2017). Além dessas técnicas, outra que tem ganhado bastante destaque na
ultima década € a oleogelacdo, uma vez que é uma técnica de baixo custo de producdo (Chaves,
Barrera-Arellano e Ribeiro, 2017) e seu consumo é mais benéfico a salde quando comparado

ao consumo de gorduras convencionais.

A oleogelacdo faz com que o acido graxo em consisténcia seja estruturado como gel
(Silva, Barrera-Arellano e Ribeiro, 2021), enquanto exibem um comportamento semelhante ao
solido aceitavel (Park e Maleky, 2020). O procedimento tem por finalidade aumentar a estabi-
lidade, a vida Util e proteger os alimentos de compostos bioativos (Martins et al, 2018), além
dos impactos positivos que causardo a saude de seus consumidores. Por ter grande versatilidade,
ser tecnologicamente simples e ter baixo custo (Chaves, Barrera-Arellano e Ribeiro, 2017), os
oleogéis estdo ganhando cada vez mais visibilidade de pesquisa entre os cientistas e diversas
empresas do ramo alimenticio ja tém se interessado em comprar patentes da nova forma de se
produzir alimentos através da indudstria. Entre os anos de 2010 a 2018, cerca de 50 patentes

foram depositadas pela industria de alimentos em relacdo aos oleogéis (Martins, et al, 2018).

Alguns tipos de 6leos vegetais estdo apresentando maior destaque nos experimentos re-
alizados para a formacéo de 6leogel, como por exemplo o azeite de oliva, 6leo de soja, 6leo de
girassol, 6leo de canola e 6leo de palma. J& entre os oleogeladores, 0s que mais tém sido citados
sdo a cera de farelo de arroz, cera de abelha, cera de girassol, etilcelulose, goma laca, y-orizanol

e [B-sitosterol.

Em alguns estudos, atributos como textura ndo apresentaram resultados satisfatérios
quando comparados com controles de gordura saturada (Park e Maleky, 2020). Quanto a esta-
bilidade oxidativa, ainda ndo se tem informacGes o suficiente se a peroxidagdo ocorre ou ndo
no pds-processamento e armazenamento do 6leogel, como relatado por Park, Blemer e Maleky
(2018), que citaram que o valor de oxidac¢do primaria de uma amostra de 6leogel produzida
com 6leo de soja era desprezivel, no entanto esse mesmo valor baixo poderia iniciar uma oxi-

dacdo secundaria ou até mesmo uma oxidacdo avancada, sendo que essas informacoes
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reafirmada por Park e Maleky (2020), apesar de também mencionar dados de estudos que mos-
traram reducdo na oxidagdo lipidica. Outro desafio encontrado € quanto a preservacao ou alte-
racdo minima no odor e sabor do alimento produzido com dleogel quando comparado com o
alimento controle (Park e Maleky, 2020). A fim de obter resultados satisfatdrios, ainda sdo
necessarios alguns ajustes e estudar melhor a composi¢do dos oleogéis, para que esses fatores

indesejados sejam reparados.

3.3. Uso de oleogéis em alimentos e implicacdes a saude humana

Segundo Rogers, Wright & Maragoni (2009, citado por CHAVES; BARRERA-AREL-
LANO; RIBEIRO, 2017, p. 866), 0 uso de organogéis em produtos alimenticios é uma alterna-
tiva bastante atrativa, pois esses compostos podem garantir caracteristicas como consisténcia e
plasticidade com auséncia de acidos graxos trans, resultando em produtos com forte apelo nu-
tricional e tecnoldgico. A melhora dos beneficios gerados a saude através de alimentos gordu-
rosos é um dos principais objetivos do desenvolvimento da oleogelagdo, uma vez que produtos
a base de oleogel apresentam perfis nutricionais mais saudaveis quando comparados aos feitos
com gorduras convencionais (Park e Maleky, 2020). Isso pode ser exemplificado pelo estudo
realizado por Ogiitcii, Arifoglu e Yilmaz (2015), que demonstrou que um oleogel de cera de
girassol contendo de 2-6% de cera pode substituir cerca de 18-30% de estoque de gordura hi-

drogenada na preparacdo de margarina.

Segundo Gosh et al (2017), estudos foram realizados com ratos de laboratério a fim de
comparar o colesterol presente no soro do grupo que consumiu oleogel em relagéo ao grupo
controle e revelaram resultados positivos, apresentando baixos valores de LDL e valores de
HDL mais elevados do primeiro grupo. Esses resultados reafirmam que no aspecto nutricional,
0 uso de oleogéis é uma solucdo quanto a melhora do perfil lipidico consumido, podendo dimi-
nuir os niveis de colesterol no sangue e evitar doencas cardiovasculares, como a hipercoleste-
rolemia. Apesar dos efeitos promissores nos testes com ratos, a digestibilidade e o consumo
desse tipo de produto por humanos ainda ndo foram estudados (Park e Maleky, 2020), sendo
necessario iniciar as pesquisas e analisar como tal composto se comportara. Para ser conside-
rado como boa fonte de troca, o oleogel deve alcancar as expectativas sensoriais dos consumi-
dores, estruturais da indudstria, além de cumprir com os beneficios nutricionais prometidos,
como proporcionar todas as funcdes lipidicas, reduzir niveis de colesterol LDL e elevar os ni-
veis de colesterol HDL, reduzir incidéncia de doengas cardiovasculares, sindromes metabdlicas,
entre outras condigdes ja citadas, como anseia a Organizacdo Mundial da Salde, juntamente

com governantes de diversos paises, preocupados com a satde da populagéo.
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Por fim, na tabela 1 s&o apresentados alguns exemplos de alimentos que estdo sendo

estudados produzidos a partir de oleogéis, os autores dos estudos e 0 ano de suas publicacdes.

A partir dessa tabela, € possivel notar que os mais diversos tipos de alimentos estdo sendo tes-

tados e que os estudos iniciaram ha pelo menos 10 anos.

Tabela 1 — Estudos de alimentos formulados com 6leogel, autor do estudo e ano da publicacéo

Uso emalimento  Oleo liquido  Oleogelador Autor Ano publicado
Bolo; pasta de Oleo de colza;  Goma-laca;
] Patel et al 2014
chocolate 6leo de colza goma-laca
) ) Cera de farelo  Park, Blemer e
Cream cheese Oleo de soja 2018
de arroz Maleky
) ) Etilcelulose;
Oleo de giras- _
Cremes; bolachas etilcelulose; Stortz et al 2012
sol; Coasun ™
Goma-laca;
) cera de goma-
Oleo de colza;
] . laca; ceras
6leo de li-
) (farelo de ar-
_ nhaga/dleo de _
Chocolate; confei- ) ) roz, girassol,
) soja/ azeite de
taria; spreads; o abelha e can- )
oliva virgem; ) ) Martins et al 2018
carne processada; _ delilla); etil-
6leo de giras-
sorvete ] . celulose; cera
sol; oleo de gi-
de farelo de
rassol _
arroz/ fitoes-
terois e y-0ri-
zanol
Cera de abe-
) Iha/ gomade _
) Azeite de Ogiitcti, Arifoglu
Margarina o alfarroba/ 2015
oliva virgem e Yilmaz

goma arabica/

lectina
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Essas alteragdes realizadas nos dleos liquidos a partir dos oleogeladores ndo modificam a
estrutura quimica dos 6leos, apenas os aprisionam em uma rede tridimensional automontada
(Dassanayake et al, 2009). Dessa forma, o perfil de acidos graxos dos 6leos gelificados é man-
tido, ajudando a melhorar os perfis nutricionais dos alimentos (Stortz et al, 2012; Singh, Au-
zanneau e Rogers, 2017), conservando as propriedades dos lipideos que séo benéficas a saude
humana, como o transporte de vitaminas lipossoluveis, a sintese hormonal, o controle do coles-
terol e a protecdo térmica e mecanica, ao passo que reduz os efeitos deletérios causados pelo

consumo de gorduras solidas convencionais.

4. CONCLUSAO

A partir de todo conteido evidenciado neste trabalho, é possivel concluir que hd uma
preocupacdo mundial quanto ao aumento de doencas crénicas ndo transmissiveis, sendo que
estas podem estar diretamente ligadas com o crescente consumo de gorduras saturadas e trans.
Desta forma, os governos vém estabelecendo metas para a retirada das gorduras trans do mer-
cado, o que despertou interesse em estudos de novas estratégias para produzir gorduras com
melhor perfil lipidico que atenda as necessidades nutricionais e da industria. Neste cenario,
iniciaram-se as pesquisas sobre oleogelacdo, material viscoelastico, capaz de conservar as ca-
racteristicas sensoriais buscadas pela industria de alimento, a0 mesmo tempo em que oferece
melhor composi¢do nutricional, uma vez que a estrutura quimica dos acidos graxos insaturados,
usados na formacdo dos oleogéis, ndo é alterada, permanecendo assim uma menor quantidade
de colesterol LDL.

Os oleogéis ainda estdo em fase de estudos para que seja alcancada toda a expectativa que
tem sido depositada neste novo tipo de gordura, oferecendo mais saude, diminuindo o indice de

doencas cronicas ndo transmissiveis e sem acarretar em prejuizos sensoriais aos produtos.
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