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INTRODUCAO
A obrigatoriedade da declaragéo do teor de gordura trans nos rétulos dos alimentos produziu um efeito positivo nas empresas e a procura por solugdes mais
sauddveis é o principal foco no momento. Esta busca passa pela produgéio de gorduras especiais com baixo teor de dcidos graxos trans, além do que existe uma tendéncia atual da redugdo
dos dcidos graxos saturados. Essa redugdo dificulta a manutengéo da estrutura da gordura e diminui a estabilidade oxidativa, devido ao aumento do grau de insaturagdo.

3 METODOLOGIA 3
-Materia prima: Oleo de girassol alto oléico (HOSO) e Oleo de Palma totalmente
hidrogenado (PTH).
-Amostras> misturas entre HOSO e PTH nas seguintes proporgdes: 55/45 (M1), 65/35
(M2) e 82/18 (M3).
-Amostras interesterificadas : Mil, Mi2 e Mi3.
- Composigto em dcidos graxos (CG): esterificagdo realizada segundo o método de Hartman
e Lago (1) e separagdio de ésteres metilicos de acordo procedimento da AOCS Ce 1f-96 (2).
- Composigdo triacilglicerélica (CTAG): segundo o método AOCS Ce 5-86 (2).
-Perfil de sélidos (SFC): segundo o método AOCS Cd 16b-93 (2), com temperagem para
gorduras ndo estabilizadas.
-Isotermas de cristalizagdo a 25°C (IC): segundo Ribeiro et a/. (3). Resultados em termos
do tempo de indugdo (TI) ao teor mdximo de sélidos (MS).

Figura 1. Fluxograma do procedimento.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A escolha da proporgdo entre as matérias primas foi definida de acordo com a andlise de
produtos comerciais (biscoito tipo Waffers) comercializadas nas regides Norte e
Nordeste. Os teores de saturados foram: M1-50%, M2- 41% e M3- 25,4%

Figura 2 - Composi¢do em dcidos graxos (%).
Separagdo em grupos As misturas entre os dleos de girassol
alto oléico e hard fat de palma
apresentaram composigdo em dcidos
graxos bem semelhantes aos valores
tedricos. Estes valores foram definidos
a partir da avaliagdo da amostra
comercial, sendo que 50% de saturados
foi o valor encontrado no biscoito tipo
Waffer. A seguir foram realizadas as
reagées de interesterificagdo
quimica, cujos resultados estdo nos
grdficos a seguir.
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Figura 3 - Perfil de sélidos antes e depois da interesterificagdo
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Figura 4 - Isoterma de Cristalizagdo antes e depois da interesterificagdo
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A isoterma de cristalizagdo é uma
técnica que vem sendo muito
utilizada pois consegue mostrar de
fato o inicio da cristalizagdo e o
teor mdximo de sélidos, sempre
relacionado a tfemperatura da
andlise. Além disso, o teor mdximo
de sélidos estd relacionado a
consisténcia do produto.

Figura 5 - Composigdo em triacilglicerdis (grupos de T6s) das misturas antes e
depois da interesterificagdo.
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A maior alteraglio na composicdo em TG foi visualizada hos grupos com 52 e 54 dtomos de
carbono, ou seja, apds a interesterificaglo houve a entrada do dcido palmitico (C16) na
molécula do glicerol. A amostra de HOSO apresenta mais de 80% de T6 com 54 dtomos de
carbono, devido o alto teor de dcido oléico na sua composigdo.

CONCLUSOES

Nas amostras interesterificadas, apenas a amostra Mil apresentou resultados
esperados, mas € a amostra com maior teor de saturados, o que ndo justifica o seu uso.
Este trabalho ainda estd em andamento e a idéia neste momento é a utilizagdo de agentes
estruturantes na amostra Mi2, para melhorar um pouco a sua performance e poder ampliar
a sua possibilidade de uso.
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