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SINTESE E PURIFICAGAO DE EMULSIFICANTES
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Os monoglicerideos (MG) sdo substancias de grande importéncia para a industria de alimentos
devido a sua propriedade emulsificante, destacando-se sua utilizacdo na panificagdo, manufatura
de bolos, sorvetes e margarinas. Neste trabalho, a sintese de MG foi realizada através da reagéo
de glicerdlise de dleo de soja comercial, conduzida a temperaturas na faixa de 190°C até 210°C.
Esta reacao foi efetuada utilizando-se excesso de glicerol, na presen¢ca de NaOH como catalisador.
Para a otimizacdo das condi¢cbes reacionais, um planejamento experimental 2% com trés pontos
centrais foi utilizado, em que as variaveis independentes estudadas foram: razao
glicerol/triglicerideos (GL/TG), quantidade de catalisador (NaOH) e temperatura (T). A resposta
analisada foi a concentragao de MG na condigédo de equilibrio quimico, que foi obtida através da
técnica de cromatografia liquida por exclusdo de tamanho (HPSEC). Os resultados mostraram que
o efeito das variaveis independentes GL/TG e T sdo estatisticamente significativos a 95% de
confianga. Apds a glicerdlise, os produtos reacionais foram separados através do processo de
destilagdo molecular, utilizando-se um planejamento fatorial do tipo estrela com trés pontos
centrais. As variaveis de operagao estudadas foram a temperatura do evaporador (TEV) e a vazao
volumétrica de alimentacado (Q). Os resultados mostraram que ambas as variaveis estudadas séao

de grande importancia para o processo de purificagdo de monoglicerideos.
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