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RESUMO
A gordura vegetal hidrogenada, veículo convencional para aromatização de salgadinhos, foi substituída parcial ou totalmente por 
óleo de canola, gerando um novo salgadinho com 73,8% de redução da gordura saturada em relação aos salgadinhos disponíveis 
no mercado e eliminação dos ácidos graxos . Foi avaliado o impacto desta substituição sobre as características sensoriais do 
produto. Ao se substituir totalmente a gordura, a alteração de cor, medida pela variação da somatória dos atributos de cor E, foi 
de 2,04. A substituição da gordura em até 50% não alterou a textura significativamente (p<0,05); entretanto, quando esta substi-
tuição foi igual ou superior a 75% houve diferença em relação à amostra padrão. Foi percebida alteração de textura pelos provado-
res quando a amostra padrão (22% gordura) foi confrontada com a amostra aromatizada com 22% de óleo. A amostra padrão apre-
sentou maior aceitabilidade sensorial. Pelos resultados, concluiu-se que as características sensoriais do produto são fracamente 
afetadas pela substituição da gordura vegetal hidrogenada pelo óleo de canola. Abordagens como esta podem ser utilizadas em es-
cala industrial, gerando produtos diferenciados e contribuindo para diminuição da ingestão dos ácidos graxos saturados e ácidos 
graxos .

 gordura saturada; ácidos graxos ; salgadinhos; aceitabilidade sensorial; gordura vegetal hidrogenada.
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Palavras-chave:

SUMMARY
DEVELOPMENT OF SNACKS WITH REDUCED SATURATED AND  FATTY ACIDS CONTENTS. The hydrogenated vegetable 
fat normally used as a vehicle for flavoring snacks, has been partially or totally replaced by rapeseed oil, resulting in a new snack 
with 73,8% less saturated fat than regular snacks. This new product doesn't have any trans fatty acids in its composition. The 
impact of this replacement in sensorial characteristics of this product has been analyzed. In the sample where the fat had been 
totally replaced the color change was E=2.04. It has been also noticed that replacement up to 50% did not cause any significant 
changes on texture (p<0.05). However, when this replacement is over 75%, a texture difference was observed as compared to the 
standard sample. In the sensorial analysis, the standard sample (22% fat) was compared to the one flavored with 22% rapeseed oil, 
and the difference in texture was noticed, with the sample flavored with vegetable fat presenting better sensory acceptance. Based 
on our results, we concluded that the sensorial characteristics of this product were not affected practically after the replacement of 
regular fat by rapeseed oil, making approaches like this viable to be used on an industrial scale with the purpose to help reducing 
the intake of saturated and  fatty acids by the population.

saturated fat;  fatty acids; snacks; sensorial acceptability; hydrogenated vegetable fat.
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1 - INTRODUÇÃO

A extrusão termoplástica é um processo no qual a 
matéria-prima é forçada a passar através de um molde, 
em condições de mistura e aquecimento, pressão e fric-
ção que levam à gelatinização do amido e à desnaturação 
de proteínas. Na saída do equipamento ocorre rápida eva-
poração da água superaquecida presente, que atravessa 
o material, reorganizando as moléculas desnaturadas, 
formando uma rede supramolecular e gerando uma série 
de produtos estruturados prontos para o consumo ou in-
gredientes com largo emprego na indústria de alimentos 
[4, 5, 14, 15, 16, 21].

Entre estes produtos encontram-se os salgadinhos 
que são obtidos a partir de milho ou trigo e que apresen-
tam textura altamente apreciada. Para se tornarem mais 
palatáveis e aceitáveis para o consumo, estes produtos 
são aromatizados. O aroma e o sabor fixam-se no salga-

dinho através de um veículo lipídico, normalmente gor-
dura vegetal hidrogenada. Apesar de ser quimicamente 
estável, sua utilização se caracteriza como uma desvan-
tagem nutricional, devido aos elevados índices de gordu-
ra saturada e de ácidos graxos em sua composição 
[8, 24].

ENIG et al. [11] encontraram cerca de 23,4% de áci-
dos graxos  e TAVELLA et al. [26] 34-39% de gordu-
ra saturada na fração lipídica deste tipo de produto. 
Sabe-se que a elevada ingestão de ácidos graxos satura-
dos e  contribui para a hipercolesterolemia. Além 
disso, os ácidos graxos  possuem efeitos mais seve-
ros que os saturados, pois além de aumentarem os níveis 
de LDL-colesterol, diminuem simultaneamente os de 
HDL-colesterol e são compostos que aumentam o risco 
da ocorrência de câncer [1, 6, 9, 11, 18, 25, 26].

O consumo de ácidos graxos  da população ame-
ricana é de aproximadamente 2,6% do total energético e 
de 7 a 10% do total de energia proveniente de lipídios [14, 
25]. Ainda não há estudos epidemiológicos deste tipo no 
Brasil. Porém, como os hábitos alimentares do brasileiro 
estão cada vez mais próximos do americano, o consumo 
de ácidos graxos  também deve estar elevado, uma 
vez que se observa consumo excessivo de produtos in-
dustrializados que apresentam gordura vegetal hidroge-
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nada em sua formulação. [22]

Considerando estes fatores e o aumento da incidên-
cia e prevalência de obesidade e doenças cardiovascula-
res, torna-se uma importante medida de Saúde Pública 
melhorar a qualidade nutricional dos alimentos indus-
trializados que fazem parte do hábito alimentar da popu-
lação. 

Os objetivos deste trabalho foram reduzir os teores 
de gordura saturada e de ácidos graxos  em salgadi-
nhos, através da substituição da gordura vegetal hidro-
genada, utilizada para aromatização, por óleo de canola, 
e averiguar o potencial do novo produto através  da  ava-
liação de possíveis alterações sensoriais.

O protocolo experimental foi aprovado pelo Comitê 
de Ética em Pesquisa envolvendo seres humanos da 
Faculdade de Saúde Pública da Universidade de São 
Paulo. Seguindo a resolução específica do Conselho 
Nacional de Saúde (n 196/96), todos os participantes fo-
ram informados detalhadamente sobre os procedimen-
tos utilizados e concordaram em participar de maneira 
voluntária do estudo, assinando um termo de consenti-
mento informado e de proteção da privacidade.

A matéria-prima utilizada foi o gritz de milho (
 L.), com umidade ajustada para 16%. Os salgadi-

nhos foram produzidos em extrusora com capacidade in-
dustrial (180kg/hora) modelo Inbra 200  INBRAMAQ, 
Indústria de Máquinas Ltda. (Ribeirão Preto, São Paulo). 
Foram adotadas as seguintes condições de processa-
mento: camisa cônica e helicoidal; rosca cônica, paralela 
com quatro entradas e de passo normal; taxa de com-
pressão da rosca de 1:1; trafila com seis furos com 
3,17mm de diâmetro interno; sub- trafila com cento e cin-
quenta e dois furos com 4mm de diâmetro interno; velo-
cidade da rosca em 398rpm; Input de energia de  110A 
em 220V; temperaturas de cada zona do  canhão:  zona  
1 - 25 C, zona 2 - 25 C e zona 3 - 90 C.

Foram obtidos extrusados com razão de expansão 
igual a 4,6 no formato cilíndrico. A razão de expansão é o 
resultado da divisão do diâmetro do salgadinho pelo diâ-
metro da matriz da extrusora. Para o cálculo, utilizou-se 
a média do diâmetro de 30 unidades aleatórias da amos-
tra após a saída pela matriz.

A aromatização foi realizada a frio em drageadera do 
aparelho Erweka modelo AR 400, aspergindo-se metade 
do veículo lipídico, posteriormente salpicando os ingredi-
entes secos, já misturados, e uma nova aspersão do veí-
culo lipídico. Todas as amostras foram aromatizadas 
com 1,5% de cloreto de sódio, glutamato monossódico 
em quantidade equivalente a 25% do sal, inosinato dis-
sódico em quantidade equivalente a 5% do glutamato mo-
nossódico, 4% de aroma de queijo; diferindo apenas na 
composição e quantidade de veículo lipídico. 

trans

Zea 
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2 - MATERIAL E MÉTODOS

2.1 - Produção dos salgadinhos

º

o o o

Produtos similares disponíveis no mercado apresen-
tam em média 22% de lípides adicionados para a aroma-
tização. A partir deste valor foram desenvolvidas as amos-
tras.

Na  observa-se que as primeiras cinco amos-
tras foram elaboradas de modo que houvesse redução do 
teor de gordura hidrogenada no veículo lipídico em inter-
valos de 25% (100%, 75%, 50%, 25%, 0%) e fosse manti-
da a quantidade de lípides totais usualmente utilizada 
(22%). As últimas quatro amostras foram aromatizadas 
apenas com óleo de canola, com gradativa  redução  do  
teor de lípides adicionado, promovendo, desta forma, não 
só a melhoria nutricional da fração lipídica, mas também 
a redução calórica.

Figura 1

FIGURA 1 - Porcentagens de adição dos componentes do veículo 
de aromatização aos salgadinhos (considerando a base úmi-
da)

2.2 - Metodologias analíticas
2.2.1 - Perfil de ácidos graxos

A extração da fração lipídica foi realizada a frio em co-
luna seca, conforme a metodologia descrita por 
MARMER &  MAXWELL [19, 20], uma alíquota de extrato 
que continha 50mg de lipídios foi coletada e a derivatiza-
ção dos ácidos graxos foi realizada conforme o método 
proposto por HARTMAN & LAGO [17], sendo que a etapa 
de saponificação foi realizada através do refluxo dos lípi-
des em condensador com 2mL de solução de NaOH 
0,5mol.L  em metanol por 5 minutos. A esterificação foi 
realizada através da adição de 6mL de solução de cloreto 
de amônio 0,62 mol.L em metanol anidro e ácido sulfúri-
co (19:1) por 3 minutos. Após a separação da fração de 
metil ésteres, esta foi lavada com 5mL de solução de bi-
carbonato de sódio saturada para retirar traços do ácido 
sulfúrico. Os ésteres metílicos de ácidos graxos foram 
suspensos em hexano e analisados por cromatografia ga-
sosa em coluna capilar (coluna CP-Sil 88 de 50m x 
0,25mm e 0,2 m de espessura). As condições cromato-
gráficas foram: temperaturas da coluna: inicial 100ºC 
por 2 minutos, rampa 5ºC por minuto (por 28 minutos), 
final 240ºC; temperatura do detector de ionização de cha-
ma 300ºC; temperatura do injetor 270ºC; gás de arraste: 
hidrogênio com fluxo de 1,5mL/ minuto, razão de divisão 
1: 67. Padrões utilizados: Sigma Aldrich - USA: 189-19  
Fatty acid methyl esters mixture, L8404  Linoleic acid 
methyl ester  isomers e L6034  Linolenic acid 
methyl ester, isomer mix. 
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2.2.2 - Cor

2.2.3 - Textura

2.2.4 - Análise sensorial

A cor é um atributo tridimensional, constituída pelos 
parâmetros luminosidade, croma e tom. A luminosidade 
é a qualidade pela qual se distingue uma cor clara de ou-
tra escura; o croma define a "força" ou "pureza" da cor, 
através deste parâmetro pode-se distinguir uma cor fra-
ca de uma forte e o tom é associado ao nome da cor.

A cor foi verificada através do sistema CIE L*a*b* em 
aparelho Color Quest XE (Hunter Lab  USA). Os valores 
determinados instrumentalmente são L*, a* e b*. A partir 
desses valores calculam-se: croma = (a* +b* )   e  tom 
(ângulo ) = tg b*/a*. Os valores L* luminosidade vão de 
zero (preto) até cem (branco), a* (oposição vermelho - ver-
de): +a (até +100) corresponde ao vermelho, -a (até -80) 
corresponde ao verde; b* (oposição amarelo - azul): +b 
(até +70) corresponde ao amarelo e -b (até 100) corres-
ponde ao azul [7, 13]. A diferença de cor entre duas amos-
tras foi calculada por E.

E = [( L*)  + ( a*)  + ( b*) ]  

sendo: L* = (L -L ),  a*= (a -a ),   b* = (b -b ); segundo 
FRANCIS & CLYDESDALE [13].

Como parâmetro de textura foi determinada a força 
necessária para o cisalhamento completo do produto em 
uma cela do tipo "Warner Bratzler", em aparelho TAXT2i 
(TA Instruments Inglaterra). O corte foi perpendicular ao 
comprimento dos salgadinhos e foram utilizados os se-
guintes parâmetros para análise: velocidade no pré-
teste: 2mm/s, velocidade durante o teste: 1mm/s, velo-
cidade pós-teste: 5mm/s e distância percorrida: 30mm 
(até o cisalhamento completo).

Foi aplicado, através de um painel não treinado cons-
tituído por cinqüenta pessoas consumidoras de salgadi-
nhos, um teste afetivo, com escala hedônica de nove pon-
tos (1 - desgostei muitíssimo, 5 - indiferente, 9 - gostei 
muitíssimo) [22] sob luz branca e luz vermelha, ocasião 
em que há mascaramento da cor. Na análise sensorial a 
amostra aromatizada com 22% de óleo foi confrontada 
com a amostra padrão (salgadinho aromatizado com 
22% de gordura). Cada amostra a ser apresentada para 
os provadores foi codificada com três dígitos ao acaso e a 
ordem de apresentação foi aleatória. A análise foi realiza-
da no Laboratório de Análise Sensorial, da Faculdade de 
Saúde Pública que está equipado  com  cabines  indivi-
duais. Inicialmente os salgadinhos foram provados sob 
luz branca, e em seguida sob luz vermelha.

Através da  percebe-se que o objetivo de me-
lhoria nutricional do perfil de ácidos graxos dos lípides 
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3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 - Perfil de ácidos graxos

Tabela 1

 

dos salgadinhos foi alcançado, tanto pela substituição to-
tal como parcial da gordura vegetal hidrogenada. A subs-
tituição progressiva ocasionou redução gradual dos teo-
res de gordura saturada e de ácidos graxos , e com a 
substituição total ocorre a exclusão de ácidos graxos 

 no produto. 

trans

trans
TABELA 1 - Proporção relativa (%) dos ácidos graxos dos salga-

dinhos segundo nível de insaturação e posição geométrica 

Também foi determinado o perfil de ácidos graxos de 
14 produtos similares disponíveis no mercado, de dife-
rentes marcas, e constatou-se que, a fração lipídica que 
varia de 19 a 27%, apresenta em média 34% de satura-
dos, 2% de , 36% de monoinsaturados e 28% de po-
linsaturados; sendo que o teor de ácidos graxos satura-
dos variou de 13,17 a 49,75% e o de ácidos graxos  
de 0 a 7,15%. 

Ao comparar o perfil de ácidos graxos, observa-se no 
salgadinho que foi aromatizado com 22% de óleo de cano-
la uma redução de 66,5% do conteúdo de ácidos graxos 
saturados em relação ao produto aromatizado com 22% 
de gordura; em relação aos salgadinhos disponíveis no 
mercado, essa redução é de 73%.

Para determinação dos isômeros  dos áci-
dos graxos linoléico e alfa-linolênico foram seguidas as or-
dens de eluição dos componentes na mesma coluna se-
gundo a descrição da prática recomendada Ch 2a-94 e do 
método oficial Ce 1f-96 da AOCS para análise de óleos e 
gorduras comerciais. Os  protocolos  destas  técnicas,  
assim como o da utilizada neste trabalho não permitiram 
a separação dos isômeros C18:3 ctc/tcc devido à sobre-
posição dos picos [2, 3].

A  apresenta a porcentagem de cada ácido 
graxo com isomeria  encontrado nos salgadinhos 
convencionais e nas amostras que apresentam gordura 
vegetal hidrogenada em sua composição. Observa-se que 
o ácido graxo  encontrado em maior quantidade tan-
to nos produtos desenvolvidos como nos salgadinhos con-
vencionais foi o elaídico (C18:1t); este resultado está de 
acordo com o observado por CHIARA, SICHIERI & 
CARVALHO [10] que avaliaram a composição em ácidos 
graxos de alguns produtos que possuem gordura vegetal 
hidrogenada em sua formulação e encontraram este isô-
mero com maior freqüência e em maior quantidade que 
os demais isômeros . 

Possivelmente, as gorduras utilizadas na aromatiza-
ção dos salgadinhos comerciais apresentam maior grau 
de hidrogenação; processo que consiste na adição de áto-
mos de hidrogênio às duplas ligações dos ácidos graxos 
insaturados, formando além dos ácidos graxos satura-
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trans
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TABELA 2 - Participação percentual de cada ácido graxo com 
isômeria trans na composição da fração lipídica dos salgadi-
nhos

dos correspondentes, vários isômeros  [9, 11]. Este 
fato pode ser constatado através da comparação dos re-
sultados expressos nas  que demonstram 
que os produtos disponíveis no mercado apresentam, em 
média, maiores teores de ácidos  graxos  saturados  e  
maior variedade de isômeros . 

Nos produtos desenvolvidos observa-se maiores teo-
res de isômeros  do ácido linoléico, que é o ácido gra-
xo presente em maiores concentrações na gordura utili-
zada.

Para a aromatização dos salgadinhos desenvolvidos 
neste trabalho foi utilizada uma gordura hidrogenada 
que possui altos teores de ácidos graxos insaturados. 
Com a utilização desta gordura que não necessita aque-
cimento para sua fusão, foram evitadas possíveis altera-
ções na composição em ácidos graxos em função do aque-
cimento. 

A  apresenta as médias e os intervalos de va-
riação das amostras em cada parâmetro de cor. Também 
foi calculado o E, que é um indicador da diferença de cor 
entre duas amostras [13] . 

trans

Tabelas 1 e 2

trans

trans

Tabela 3

(Tabela 4)

3.2 - Cor 

∆

TABELA 3 - Parâmetros de cor dos salgadinhos em função da 
composição do veículo lipídico utilizado na aromatização 

Os resultados obtidos para cada parâmetro de cor fo-
ram interpretados em dois blocos, de acordo com a repre-
sentação das amostras na , considerando-se a re-
dução da gordura vegetal hidrogenada na mistura lipídi-
ca (amostras 1,2,3,4,5) e considerando-se a redução da 

Figura 1

quantidade total de lípides utilizados na aromatização 
(amostras 5,6,7,8).

Os resultados expressos nas  demons-
tram não haver dependência nos parâmetros de cor dos 
salgadinhos em função da redução gradual da gordura 
vegetal hidrogenada na mistura lipídica utilizada para 
aromatizar o produto.

3.2.1 - Redução da gordura vegetal hidrogenada 
no veículo lipídico 

Tabelas 3 e 4

TABELA 4 - Variação dos parâmetros de cor dos salgadinhos em 
função da substituição gradual da gordura vegetal hidrogena-
da utilizada na aromatização (em relação a amostra 22%G)

3.2.2 - Redução da quantidade de óleo utilizada 
na aromatização

Através dos resultados expressos nas  
nota-se que não houve diferença de luminosidade e tom 
entre as amostras aromatizadas com 17, 12 e 10% de 
óleo de canola em relação a amostra que foi aromatizada 
com 22% deste óleo. As amostras que foram aromatiza-
das com 17,12 e 10% de óleo de canola não apresenta-
ram diferenças entre si em nenhum parâmetro de cor. 

A regressão linear  desses resultados de-
monstra que a redução da quantidade de óleo de canola 
utilizado para aromatizar ocasiona uma alteração direta-

Tabelas 3 e 5

(Figura 2)

TABELA 5 - Variação dos parâmetros de cor dos salgadinhos em 
função da redução do teor de óleo de canola utilizado na aro-
matização (em relação a amostra 22%O)

FIGURA 2 - Alteração de cor dos salgadinhos em função da dimi-
nuição do teor de óleo de canola utilizado na aromatização

Redução de ácidos graxos saturados e  em salgadinhos, Capriles & Arêastrans
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mente proporcional (R =0,98) no valor de E. Quanto me-
nor a quantidade de óleo maior a redução do E em rela-
ção a cor do salgadinho aromatizado com 22% de óleo de 
canola. 

Com base nestas observações é possível afirmar que 
foram identificadas instrumentalmente pequenas varia-
ções nos parâmetros de cor das amostras, entretanto, vi-
sualmente estas alterações não foram perceptíveis. 

Os resultados obtidos para a avaliação de textura fo-
ram interpretados através de análise de variância 
(ANOVA). Foi feita análise estatística comparativa de mé-
dias através do teste de Tukey, duas a duas na ordem em 
que foram apresentadas na , adotando-se um ní-
vel de confiança de 95% [12,23].

2

∆
∆

3.3 - Textura

Figura 1

TABELA 6 - Médias descritivas da textura dos salgadinhos em 
função da composição do veículo lipídico utilizado na aroma-
tização

Os resultados de textura também foram analisados 
em dois blocos.

Observa-se na  que, a substituição da gor-
dura vegetal hidrogenada em até 50% (11% G + 11% O) 
não altera significativamente a textura. Entretanto, 
quando esta substituição é igual a 75% (6% G + 18% O) 
há diferença de textura em relação às amostras aromati-
zadas com 100% (22% G) e 75% (17% G + 5% O) de gor-
dura na mistura lipídica. 

A regressão linear  desses resultados de-
monstra que a redução progressiva em 25% do teor de 
gordura na mistura lipídica utilizada para a aromatiza-
ção dos snacks ocasiona proporcional redução da força 
de cisalhamento (R =0,91). Este comportamento se deve 
à diminuição proporcional dos teores de ácidos satura-
dos e , que são sólidos à temperatura ambiente e, 
por isso, podem ocasionar maior força necessária para o 
cisalhamento. 

O salgadinho aromatizado com 22% de óleo desta-
cou-se dos demais em relação à textura. Salgadinhos aro-
matizados com as quantidades 17, 12 e 10% de óleo de ca-
nola não apresentaram diferença estatisticamente signi-
ficativa em relação à textura (p<0,05). 

3.3.1- Redução da gordura vegetal hidrogenada 
no veículo lipídico

3.3.2 - Redução da quantidade de óleo utilizada 
na aromatização

Tabela 6

(Figura 3)

trans

2

FIGURA 3 - Influência da redução progressiva da quantidade de 
gordura vegetal hidrogenada no veículo lipídico sobre a força 
necessária para o cisalhamento dos salgadinhos

Através dos resultados de textura observa-se que 
não houve alteração de textura dependente da redução 
do teor de óleo. Nota-se uma queda brusca na força de ci-
salhamento quando houve redução de 22% para 17% de 
óleo na aromatização do produto, porém, este valor prati-
camente se mantém quando é utilizado 17,12 e 10% de 
óleo.

Os resultados obtidos na análise sensorial foram ava-
liados através de análise de variância (ANOVA). Foi feita 
análise estatística comparativa das notas médias obti-
das pelas amostras através do teste de Tukey, adotando-
se um nível de confiança de 95% [12, 23].

Através dos resultados expressos na  nota-
se que, os dois produtos foram aceitos tanto sob luz bran-
ca como sob luz vermelha, já que as notas médias encon-
tram-se acima de 6 (gostei ligeiramente) e mais da meta-
de dos provadores atribuíram notas acima do ponto de 
corte, notas  7. Os valores de moda demonstraram que a 
maior proporção de provadores atribuíram nota igual a 7 
para o salgadinho com óleo analisado sob luz vermelha e 
nota 8 quando analisado sob luz branca. Foi atribuída no-
ta 8 para o salgadinho aromatizado com gordura nas du-
as circunstâncias. 

3.4 - Análise sensorial

Tabela 7

≥

TABELA 7 - Aceitabilidade sensorial dos salgadinhos aro-
matizados com 22% de gordura vegetal hidrogenada e 
22% de oleo de canola 

Não houve diferença estatisticamente significativa 
entre as notas atribuídas ao mesmo produto sob luz bran-
ca ou vermelha. Entretanto, houve diferença significati-
va entre os produtos demonstrando que a diferença entre 
estes salgadinhos é percebida pelos provadores, e que o 
salgadinho padrão (22% G) apresenta maior aceitabilida-
de, o que é comprovado pela maior média das notas e pe-
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la quantidade superior de notas acima do ponto de corte, 
tanto sob luz branca como sob luz vermelha.

Os salgadinhos confrontados na análise sensorial 
apresentaram diferenças de cor e de textura. Acredita-se 
que a diferença de aceitabilidade deva-se à textura, pois 
além da mensuração instrumental, no formulário para 
avaliação sensorial havia um campo opcional para que o 
provador se manifestasse. Dentre as manifestações es-
pontâneas relacionadas à textura, 53% eram de reprova-
ção do salgadinho aromatizado com óleo, tanto sob luz 
branca, como vermelha. Quando a análise sensorial é rea-
lizada com mascaramento da cor, o degustador se atem a 
outras características, pois a diferença de cor é neutrali-
zada. Nesta situação, a única diferença entre os produtos 
foi a textura. Na luz vermelha, a influência negativa da 
textura na aceitabilidade intensificou-se. A aprovação da 
textura deste produto caiu de 12% para 0%, justificando, 
desta forma, as pequenas reduções no valor da moda, da 
nota média e da porcentagem de notas acima do ponto de 
corte atribuídas a amostra aromatizada com óleo, en-
quanto que a aromatizada com gordura manteve a acei-
tabilidade.

Neste trabalho, pôde-se observar a viabilidade nutri-
cional e comercial da substituição da gordura vegetal hi-
drogenada por óleo de canola para a aromatização de sal-
gadinhos. Com isso, pôde-se produzir um novo produto 
com alta aceitabilidade sensorial e com reduzidos teores 
de gordura saturada e isento de ácidos graxos . 

Observa-se uma tendência mundial em relação à 
obrigatoriedade da declaração do conteúdo de ácidos gra-
xos na rotulagem nutricional. Desta forma, as in-
dústrias de alimentos deverão se esforçar para diminuir 
os níveis ou excluir esta substância de seus produtos. 
Neste sentido, abordagens como a utilizada neste traba-
lho deverão ser empregadas em escala industrial, promo-
vendo a diferenciação do produto no mercado e também 
contribuindo para a diminuição da ingestão destes áci-
dos graxos. Os dados sugerem que uma melhoria tecno-
lógica em relação à textura pode aumentar a aceitabili-
dade sensorial deste novo salgadinho.

Através da substituição parcial ou total da gordura 
vegetal hidrogenada pelo óleo de canola, para compor o 
veículo de aromatização de salgadinhos, foi possível redu-
zir os teores de gordura saturada e de ácidos graxos 

. E com a substituição total ocorreu a exclusão de 
ácidos graxos  do produto.

A cor, textura e aceitabilidade sensorial foram fracamen-
te afetadas pela substituição da gordura vegetal hidroge-
nada pelo óleo de canola, demonstrando assim, a viabili-
dade comercial deste novo produto.

trans

trans 

trans
trans
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