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INTRODUÇÃOINTRODUÇÃO

A obrigatoriedade da declaração do teor de gordura trans nos rótulos dos alimentos produziu um efeito positivo nas empresas e a procura por soluções mais 
saudáveis é o principal foco no momento. Esta busca passa pela produção de gorduras especiais com baixo teor de ácidos graxos trans, além do que existe uma tendência atual da redução 

dos ácidos graxos saturados. Essa redução dificulta a manutenção da estrutura da gordura e diminui a estabilidade oxidativa, devido ao aumento do grau de insaturação.

FiguraFigura 11.. FluxogramaFluxograma dodo procedimentoprocedimento..

FiguraFigura 44 -- IsotermaIsoterma dede CristalizaçãoCristalização antesantes ee depoisdepois dada interesterificaçãointeresterificação

METODOLOGIAMETODOLOGIA
--MateriaMateria primaprima:: ÓleoÓleo dede girassolgirassol altoalto oléicooléico (HOSO)(HOSO) ee ÓleoÓleo dede PalmaPalma totalmentetotalmente
hidrogenadohidrogenado (PTH)(PTH)..
--Amostras>Amostras> misturasmisturas entreentre HOSOHOSO ee PTHPTH nasnas seguintesseguintes proporçõesproporções:: 5555//4545 (M(M11),), 6565//3535
(M(M22)) ee 8282//1818 (M(M33))..
--AmostrasAmostras interesterificadasinteresterificadas :: MiMi11,, MiMi22 ee MiMi33..
-- ComposiçãoComposição emem ácidosácidos graxosgraxos (CG)(CG):: esterificaçãoesterificação realizadarealizada segundosegundo oo métodométodo dede HartmanHartman
ee LagoLago ((11)) ee separaçãoseparação dede ésteresésteres metílicosmetílicos dede acordoacordo procedimentoprocedimento dada AOCSAOCS CeCe 11ff--9696 ((22))..
-- ComposiçãoComposição triacilglicerólicatriacilglicerólica (CTAG)(CTAG):: segundosegundo oo métodométodo AOCSAOCS CeCe 55--8686 ((22))..
--PerfilPerfil dede sólidossólidos (SFC)(SFC):: segundosegundo oo métodométodo AOCSAOCS CdCd 1616bb--9393 ((22),), comcom temperagemtemperagem parapara
gordurasgorduras nãonão estabilizadasestabilizadas..
--IsotermasIsotermas dede cristalizaçãocristalização aa 2525°° CC (IC)(IC):: segundosegundo RibeiroRibeiro etet alal.. ((33)).. ResultadosResultados emem termostermos
dodo tempotempo dede induçãoindução (TI)(TI) aoao teorteor máximomáximo dede sólidossólidos (MS)(MS)..

RESULTADOS E DISCUSSÃORESULTADOS E DISCUSSÃO

Definição das proporções das misturas a partir da saturação das 
amostras comerciais

Definição de três diferentes 
proporções para mistura.
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Figura  3 Figura  3 -- Perfil de sólidos antes e depois da Perfil de sólidos antes e depois da interesterificaçãointeresterificação
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O perfil de sólidos após a
interesterificação teve uma queda
acentuada e isso se deve a dimnuição
do teor de triacilgliceróis do tipo SSS
(trisaturados), uma vez que na reação
ocorre a entrada de ácidos graxos
insaturados na posição 2 da molécula
de glicerol. A amostra Mi3
praticamente não apresentou sólidos, o
que praticamente descarta a sua
utilização.

A isoterma de cristalização é uma
técnica que vem sendo muito
utilizada pois consegue mostrar de
fato o início da cristalização e o
teor máximo de sólidos, sempre
relacionado à temperatura da
análise. Além disso, o teor máximo
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RESULTADOS E DISCUSSÃORESULTADOS E DISCUSSÃO

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

Figura 2 – Composição em ácidos graxos (%).
Separação em gruposSeparação em grupos

A maior alteração na composição em TG foi visualizada nos grupos com 52 e 54 átomos de
carbono, ou seja, após a interesterificação houve a entrada do ácido palmítico (C16) na
molécula do glicerol. A amostra de HOSO apresenta mais de 80% de TG com 54 átomos de
carbono, devido o alto teor de ácido oléico na sua composição.
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Figura  5 Figura  5 -- Composição Composição em em triacilgliceróistriacilgliceróis (grupos de (grupos de TGsTGs) das misturas antes e ) das misturas antes e 
depois da depois da interesterificaçãointeresterificação..

CONCLUSÕESCONCLUSÕES

Nas amostras interesterificadas, apenas a amostra Mi1 apresentou resultados
esperados, mas é a amostra com maior teor de saturados, o que não justifica o seu uso.
Este trabalho ainda está em andamento e a idéia neste momento é a utilização de agentes
estruturantes na amostra Mi2, para melhorar um pouco a sua performance e poder ampliar
a sua possibilidade de uso.

..

As misturas entre os óleos de girassol
alto oléico e hard fat de palma
apresentaram composição em ácidos
graxos bem semelhantes aos valores
teóricos. Estes valores foram definidos
a partir da avaliação da amostra
comercial, sendo que 50% de saturados
foi o valor encontrado no biscoito tipo
Waffer. A seguir foram realizadas as
reações de interesterificação
química, cujos resultados estão nos
gráficos a seguir.

análise. Além disso, o teor máximo
de sólidos está relacionado à
consistência do produto.


