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Resumo 

 

Os hábitos modernos de consumo de alimentos revelam um perfil preocupante da ingestão 

excessiva e errada de lipídeos, produtos industrializados com sabores perfeitos, mas que 

escondem uma formulação muito desequilibrada e geralmente pouco saudável. O consumo de 

lipídeos na dieta é muito importante para o funcionamento do corpo, desde que consumidos na 

quantidade certa e de perfil graxo correto, obedecendo à recomendação diária e dando 

preferência por ácidos graxos poliinsaturados. Com o advento do fast-food e o acesso à comida 

de baixo valor nutricional, a população brasileira tem aumentado os índices de obesidade e de 

doenças cardiovasculares entre outras relacionadas às altas quantidades de gordura ingerida. A 

maionese é um dos molhos mais consumidos ao redor do mundo e apresenta alto teor de 

lipídeos, variando de 60 a 80%. Por isso, a indústria se viu responsável por reverter esse quadro 

e tem investido em tecnologia para desenvolver produtos com baixos teores de lipídeos. Esses 

são os formulados com substituintes de gordura e podem ser classificados como: proteínas, 

carboidratos e até mesmo gorduras. Dessa forma, esse trabalho veio apresentar como substituto 

de gordura, a farinha da semente da Araucaria angustifolia, para a obtenção de duas maioneses 

light, propondo a substituição de 35% e 50% do óleo vegetal do alimento convencional por 

adição da farinha de pinhão comparando com um produto controle produzido nos teores de 

lipídeo convencionais. Como resultado obteve um produto de viscosidade muito próxima a do 

mercado, cor característica e principalmente os produtos light apresentaram uma redução de 

50,17% de gordura (34,34% de redução) e 38,31% gordura (49,86% de redução) em relação à 

formulação tradicional (76,41% de gordura). Os três produtos foram aprovados 

microbiologicamente e as suas rotulagens nutricionais revelaram que em 12 gramas do produto 

como preconiza a legislação (1 colher de sopa – medida caseira) o consumo diminui de 17% 

para 11% e 8% do valor diário recomendado de calorias, respectivamente nas substituições de 

35 e 50% da farinha do pinhão. 
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