O azeite de oliva pode substituir a gordura
vegetal trans na panificacao
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Assuntos relacionado®rodutos mais saudaveis, Ciéncia e Nutricdo, Geeea
preparacédo de panificagdo, Gorduras e 6leos.

Gorduras trans contidas em margarinas e gorduras ulizadas saturadas contidas em
bolos e produtos de panificacdo podem ser substitlds por 6leo de oliva, sem afetar as
propriedades de textura ou o sabor e o aroma, diznovo estudo da Grécia.

Para um grupo de degustadores e provadoresndenddis de panificacéo, apesar do perfil
forte e caracteristico do sabor de azeite de clivaum ou extra-virgem, quando usado
para substituir parcialmente a margarina ou ouiless em bolos, doces e paes sdo mais
saborosos, foi o resultado que estes especiatistesuiram e classificou o bolo e os paes
perfeitamente possiveis e economicamente viave@)dp se entende os beneficios da
substituicdo das gorduras trans. Embora haja certprometimento no “visual” do
produto quando feito com azeite. Talvez isso pegpécar porque, na pesquisa 0s
produtos feitos com gordura trans eram 0s maigiateea “visualmente”, mas no quesito
“sabor” os produzidos com azeite de oliva eramaedtilonge os preferidos, de acordo
com resultados publicados b#&/T - Food Science and Tecnologia.

Além disso, os pesquisadores liderados por Adamdpgiraskevopoulou da Universidade
de Saldnica, também relatam que a substituicdcagdgarina ou margarina com azeite de
oliva nos produtos de panificacéo, desde que fetosreceitas bem equilibradas e
elaboradasnao afetam a aparéncia ou cheiro dos bolos.

Afastando-se da gordura vegetal parcial hidrogenada

Gorduras desempenham um papel fundamental no juolarado a reter bolhas de ar na
massa, que contribuem para a fermentacao do praeédocando a maciez do miolo e
aumentando a umidade, aparéncia e sabor.

Entretanto, muitas gorduras vegetais sdo baseatakes vegetais de diversas fontes que
podem ser misturados entre si, como soja e amendailimendoim e girassol, arroz e
soja, pois ndo existe um controle efetivo sobreoaquléncia desses 6leos pelos produtores
das margarinas, eles apenas mencionam em suasagetmlgordura vegetal’ ndo se sabe
exatamente qual 6leo esta sendo utilizado, ou sénico ou 0 mix de varios oleos, talvez
isso seja até um segredo econdmico industrial deslgs companhias que produzem a
margarina hidrogenada ou que foram submetidosragedacao parcial. Tal processo que
converte o 6leo em produtos semissolidos, paravamedade de aplicagcdes alimentar@s.
processo produz gorduras trans, que sao atratarasgpinddstria de alimentos devido a sua



vida util prolongada e estabilidade da aparénciaber, e tém deslocado gorduras solidas e
Oleos liquidos naturais em muitas areas de protesga de alimentos.

Lamentavelmente o processo conta com a inclusgoa®idades infimas de azeite de
oliva por essas grandes empresas na tentativadieal consumidor oferecendo vantagens
“saudaveis” pois a margarina conta com os bensfbioazeite de oliva quando na verdade
essa realidade ndo existe pois a hidrogenizac@iwdessa possibilidade transformando
todos os Oleos em gorduras trans e por este sigiszdutivo hidrogenado nasce entéo os
acidos graxos trans.

Relatos cientificos mostram que os acidos graars televam os niveis séricos do
colesterol LDL, reduzem os niveis do colesterol HHpadem promover inflamacéo, podem
causar disfuncéo endotelial e influenciar outrésrés de risco para doengas
cardiovasculares (DCV). Estas pesquisas comprabatévaram a proibicdes publicadas
em varios restaurantes de Nova York e em outrasleg] como Chicago.

Na industria de alimentos, isso tem sido acompampad uma vigilancia e aumento da
pressao sobre os fabricantes de alimentos pelasicodores para reduzir ou eliminar os
acidos graxos trans de seus produtos e reformsla-lo

A industria alimenticia como um todo tem expresssglocompromisso de retirar os acidos
graxos trans de seus produtos, mas essa reformulagd simples e apresenta desafios,
algumas usam artificios modificando a expressaadtga trans ou &cido graxo trans” por:
“6leo vegetal”.

Produtos comerciais assados, como bolachas, mwsedliolos, junto com muitos alimentos
fritos, como batatas fritas e donuts, contém gasitnans em indices significativos e
altamente prejudiciais a saude.

Neste estudo inédito, os pesquisadores gregos liaranu bolos, massas e pdes totalmente
isentos de margarina ou gordura vegetal e s@ariim azeite comum ou extra-virgem, ou
com uma combinacgdo entre azeite comum e extrarair@s resultados mostraram que a
inclusdo de azeite extra-virgem aumentou a densidadnassa, e aumentou o volume do
bolo.

Nas receitas bem elaboradas ndo houve efeito adparéncia ou cheiro dos bolos ou
paes, acrescentaram.

Mas em um dos testes, um bolo foi preparado apgmasazeite extra virgem em
guantidades elevadas e foi classificado como o symderido por um painel de 20
provadores, o resultado fonuito préximo ao obtido para o bolo de controlescreveram
Paraskevopoulou e seus colegas, indicando claramargcessidade do bom censo na
receita e no uso equilibrado do azeite de oliva oerdemais ingredientes.



"Abrangendo uma opinido geral entre os provadooaisplo preparado harmoniosamente
com azeite extra-virem foi muito bem aceito pekysecialistas gastrondmicos que nao
imaginavam essa imensa possibilidade muito maidtina e saudavel”
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