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INTRODUÇÃO

A redução dos ácidos graxos trans muitas vez passa pelo aumento proporcional dos ácidos graxos saturados, compostos também questionados nutricionalmente
e que possuem valores de ingestão diária máximo controlado por órgãos reguladores e de saúde. 

Este trabalho tem como objetivo reduzir o teor de ácidos graxos saturados em biscoitos tipo waffers utilizando como matéria primas óleo de soja e óleo de palma totalmente hidrogenado..

--FiguraFigura 11.. FluxogramaFluxograma dodo procedimentoprocedimento..

--FiguraFigura 55.. IsotermasIsotermas dede cristalizaçãocristalização..

METODOLOGIAMETODOLOGIA
-- AmostrasAmostras:: 33 misturasmisturas dede óleoóleo dede sojasoja ee palmapalma totalmentetotalmente hidrogenadahidrogenada emem diferentesdiferentes
proporções,proporções, MM11,, MM22 ee MM33 ((9090::1010,, 7575::2525,, 6060::4040)) ee 33 misturasmisturas dede óleoóleo dede sojasoja ee palmapalma
totalmentetotalmente hidrogenadahidrogenada nasnas mesmasmesmas proporçõesproporções depoisdepois dada realizaçãorealização dada interesterificainteresterificação
química, Mi1, Mi2 e Mi3.
-- 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)).. AA velocidadevelocidade dede
cristalizaçãocristalização (VC)(VC) foifoi encontradaencontrada atravésatravés dede umauma linhalinha dede tendênciatendência geradagerada nono Excel,Excel, comcom
osos valoresvalores dada curvacurva -- dodo tempotempo dede induçãoindução (TI)(TI) aoao teorteor máximomáximo dede sólidossólidos (MS)(MS)-- ondeonde oo aa
dada equaçãoequação dada retareta foifoi tidotido comocomo aa VC,VC, poispois representarepresenta aa variaçãovariação dede yy ((%%sólidos)sólidos) pelapela
variaçãovariação dede xx (tempo)(tempo)..
-Curva de sólidos (RMN) – Método AOCS Cd 16b-99(2004). Leituras em série. Equipamento
Minispec mq20 - Bruker.
--InteresterificaInteresterificação Química: 0,4% MeONa, 100°C e 30 min de reação.

RESULTADOS E DISCUSSÃORESULTADOS E DISCUSSÃO

ApósApós aa interesterificainteresterificação,, houvehouve umum rearranjorearranjo dosdos ácidosácidos graxosgraxos nosnos triacilgliceróistriacilgliceróis (TG),(TG),
chegandochegando atéaté aa formarformar novosnovos TGTG (Figura(Figura 55 )).. Após a realização da interesterificação, as
misturas apresentaram um baixo índice de cristalização, sendo que a M1 (90% de óleo de soja
e 10% de PTH) não atingiu mais do que 1% de teor de sólidos, sendo inviável a construção de
uma curva de cristalização. As misturas M2 e M3, por possuírem mais gordura saturada que a
M1, após um longo período de tempo, apresentaram teor de sólidos acima de 1% (Figura 5).
Toda esta modificação está relacionada à diminuição dos teores de TG do tipo SSS .
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--Figura 4. Teor de Sólidos (%m/m).Figura 4. Teor de Sólidos (%m/m).
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--FiguraFigura 66. Mistura dos óleos de soja e PHT antes (esquerda) e depois (direita) da
interesterificação.
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CONCLUSÕESCONCLUSÕES

OO estudoestudo demonstroudemonstrou queque parapara diminuirdiminuir oo teorteor dede saturadossaturados devedeve--sese encontrarencontrar umauma boaboa
proporçãoproporção entreentre asas duasduas matériasmatérias primasprimas queque permitapermita aindaainda obterobter umum produtoproduto comcom
consistênciaconsistência desejadadesejada.. AlémAlém disso,disso, apósapós realizarrealizar aa interesterificainteresterificação para melhorar as
qualidades sensoriais, faz-se necessário o uso de um composto estruturante, para que a
mistura tenha boas propriedades físicas para servir como recheio de biscoito tipo Waffer..

A realização da interesterificação nas
misturas diminuiu os teores de sólidos em
cada temperatura, sendo as temperaturas
de liquefação das misturas atingidas em
menores temperaturas.
Assim, a interesterificação é uma etapa
importante na fabricação de recheio de
waffer, pois ela diminui a arenosidade e
melhora a palatibilidade.

Toda esta modificação está relacionada à diminuição dos teores de TG do tipo SSS .CTAG. CTAG.

RESULTADOS E DISCUSSÃORESULTADOS E DISCUSSÃO

--Figura 2.Figura 2. Composição das misturas.          das misturas.          

--Figura 3.Figura 3. CTAG (%) sendo M1,M2 CTAG (%) sendo M1,M2 
e M3 antes e Mi1, Mi2 e Mi3 depois e M3 antes e Mi1, Mi2 e Mi3 depois 
da da interesterificainteresterificação.

As misturas foram baseadas na
mínima e na máxima porcentagem
de saturados encontradas nas
amostras comerciais.


