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Palavras-Chave: Oleo de Soja - Interesterificacdo - Low Sat
INTRODUCAO

A redugdo dos dcidos graxos frans muitas vez passa pelo aumento proporcional dos dcidos graxos saturados, compostos também questionados nutricionalmente
e que possuem valores de ingestdo didria mdximo controlado por érgdos reguladores e de sadde.
Este trabalho tem como objetivo reduzir o teor de dcidos graxos saturados em biscoitos tipo waffers utilizando como matéria primas éleo de soja e éleo de palma totalmente hidrogenado.
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METODOLOGIA
- Amostras: 3 misturas de éleo de soja e palma totalmente hidrogenada em diferentes
proporgdes, M1, M2 e M3 (90:10, 75:25, 60:40) e 3 misturas de dleo de soja e palma
totalmente hidrogenada nas mesmas proporgdes depois da realizagdo da interesterificagdo
quimica, Mil, Mi2 e Mi3.

RESULTADOS E DISCUSSAO

-Figura 4. Teor de Sélidos (%m/m). -Figura 5. Isotermas de cristalizagdo.

- Composiglo em dcidos graxos (CG): esterificagdo realizada segundo o método de Hartman ZE ®

e Lago (1) e separagdo de ésteres metilicos de acordo procedimento da AOCS Ce 1f-96 (2). PR .\\ :: W

- Composigdo triacilglicerélica (CTAG): segundo o método AOCS Ce 5-86 (2). g B = w1 || g 30 |

- Perfil de sélidos (SFC): segundo o método AOCS Cd 16b-93 (2), com temperagem para ||| £ ) ~ w2 || g oas S
gorduras ndo estabilizadas. ) M3 || § 20 fy sl
-Isotermas de cristalizagdo a 25°C (IC): segundo Ribeiro ef a/ (3). A velocidade de g1 >, NG Y ——mai || § s 3 S MS
cristalizagdo (VC) foi encontrada através de uma linha de tendéncia gerada no Excel, com & 101 e o Iy e
os valores da curva - do tempo de indugdo (TI) ao teor mdximo de sélidos (MS)- onde o a 3 1 — ¢ I~ M ; . - i i
da equagdo da reta foi tido como a VC, pois representa a variagdo de y (%sélidos) pela 10 20 25 30 35 40 45 50 55 60 5 50 a0 e0 8o 100 120
variagdo de x (tempo). Temperatura (°C) Tempo

-Curva de sélidos (RMN) - Método AOCS Cd 16b-99(2004). Leituras em série. Equipamento

Minispec mq20 - Bruker.

-Interesterificagdo Quimica: 0,4% MeONa, 100°C e 30 min de reagdo.
Apéds a interesterificagdo, houve um rearranjo dos dcidos graxos nos triacilglicerdis (TG),
chegando até a formar novos TG (Figura 5 ). Apds a realizagdo da interesterificagdo, as
misturas apresentaram um baixo indice de cristalizagdo, sendo que a M1 (90% de dleo de soja
e 10% de PTH) ndo atingiu mais do que 1% de teor de sélidos, sendo invidvel a construgdo de

-Figura 1. Fluxograma do procedimento.

. SFC, CG, Interesterificagio SFC, CG, uma curva de cristalizagéio. As misturas M2 e M3, por possuirem mais gordura saturada que a
Misturas RMN, IC, ; RMN, IC, M1, apds um longo periodo de tempo, apresentaram teor de sélidos acima de 1% (Figura 5).
CTAG Quimica CTAG

Toda esta modificagdo estd relacionada & diminuigdo dos teores de TG do tipo SSS .

-Figura 6. Mistura dos dleos de soja e PHT antes (esquerda) e depois (direita) da

RESULTADOS E DISCUSSAO interesterificagdo.

-Figura 2. Composigdo das misturas.

As misturas foram baseadas na
minima e na mdxima porcentagem
de saturados encontradas nhas
amostras comerciais.
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-Figura 3. CTAG (%) sendo M1,M2
e M3 antes e Mil, Mi2 e Mi3 depois
da interesterificagdo.
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A realizagdo da interesterificagdo nhas @ 4 |

misturas diminuiu os teores de sélidos em |, | 4I7
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waffer, pois ela diminui a arenosidade e LES i
melhora a palatibilidade. ML M2oMS ML Mz i

cada temperatura, sendo as femperaturas | | B Grupo 48

de liquefaglo das misturas atingidas em [ - Grupo 50 -

menores temperaturas. *T W] B Grupo'52 CONCLUSOES

Assim, a interesterificagdo é uma etapa | | B Grupo s o

importante na fabricagdo de recheio de | *° ] j J O estudo demonstrou que para diminuir o teor de saturados deve-se encontrar uma boa

propor¢do entre as duas matérias primas que permita ainda obter um produto com
consisténcia desejada. Além disso, apds realizar a interesterificagdo para melhorar as
qualidades sensoriais, faz-se necessdrio o uso de um composto estruturante, para que a
mistura tenha boas propriedades fisicas para servir como recheio de biscoito tipo Waffer.
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