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INTRODUCAO
O estudo dos efeitos de emulsificantes em sistemas gordurosos é de grande interesse para o melhoramento de bases industriais, particularmente em relagédo ds
gorduras para uso em chocolates, confeitaria e panificagdo. O papel destes compostos como modificadores de cristalizagéio em gorduras naturais e comerciais é muito pouco explorado,
constituindo-se em um assunto inovador sob o ponto de vista da inddstria de alimentos. O objetivo desde projeto ¢ avaliar o efeito da incorporagéo de diferentes tipos de emulsificantes
\ e/ou suas combinagdes sobre as propriedades de cristalizagdo do éleo de palma.

METODOLOGIA
- Amostras: éleos de palma (OP) e manteiga de cacau (MC) desodorizados
- Composigdo em dcidos graxos (C6): 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 (éleo de palma) e temperagem para gorduras estabilizadas
(manteiga de cacau).
- Glicerideos parciais (6P): segundo Dobarganes, Velasco e Dieffenbacher (3).
- Purificagdes: remogdo parcial de diglicerideos segundo Farmani et al. (4).
-Isotermas de cristalizagdo a 25°C e a 15°C (IC): segundo Ribeiro et a/. (5). A velocidade
de cristalizagdio (VC) foi encontrada através de uma linha de tendéncia gerada no Excel,
com os valores da curva - do fempo de indugdo (TI) ao teor mdximo de sélidos (MS)- onde
o a da equagdo da reta foi tido como a VC, pois representa a variagdo de y (%sélidos) pela
variagdo de x (tempo).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. C6 (%m/m).

Amostras

O 6leo de palma e a manteiga de cacau
apresentam alto grau de saturagdo e

Saturados| Insaturados |Poli-insaturados

f1eo de Pal possuem amplo uso em  produtos
Oleode Palma | 4768 | 43.29 9.08 alimenticios. No caso da MC, o uso é
Manteiga de Cacau| 62,65 33,93 3,42

especifico em  chocolates e  seus
derivados.A diferenga na etapa de temperagem entre as matérias estd diretamente
relacionado a velocidade de cristalizagdo e isso estd ligado os grupos de TG presentes. A
curva de sélidos (SFC) pode ser visualizado na Figura 2, onde podemos ver claramente a
diferenga de derretimento entre estes dois produtos, com a MC com baixa plasticidade e o
OP com alta plasticidade. Na Figura 3 podemos verificar os teores de gliceridios parciais
antes e depois da purificago, as quais serdo avaliadas quanto & influéncia na cristalizagdo.
Figura 2 - SFC (%) Figura 3 - Teor de gliceridios parciais (%)
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 2 - Composicdo em triacilgliceréis (%m/m).

O ponto marcante da MC é seu teor

Amost sss | sUs | suu | uwu ! }
_Amosiras de TG do ftipo SUS, o que é
OleodePalma | 13,82 | 37,27 | 384 | 1051 responsdvel pelas sua cristalizagdo
Manteiga de Cacau| 056 | 88,16 | 6,29 | 499 tdo especifica. As isotermas de

cristalizagdo a MC e do OP podem
ser vistos nas Figuras 4 e 5, realizadas em diferentes temperaturas. A retirada parcial dos
DG praticamente ndo alterou as isotermas de cristalizagdo. Esta influéncia pode estar ligada
aos teores de SSS nho éleo de palma e ao alto grau de saturagdo da MC. OS valores podem
ser encontrados na Tabela 3.

Figura 4 - Isoterma de Cristalizagdo - Figura 5. Isoterma de cristalizagdo - OP
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Figura 4 - Dados das Isoterma de Cristalizagdo.

Tempo| Teor | Velocidade | A temperatura para o éleo de palma utilizada
de | Mdximo de foi de 25°C, enquanto para a manteiga de
Amostra | 1 duc |de Sélidos|cristalizacio| cacau foi de 15°C. A diferenga das
o (%) (%/min) temperaturas estd justamente na velocidade
Sleo de Palma 35 102 03 de cristalizagdo das duas fontes, pois no caso
Bleo de Palma da manteiga de cacau e como jd foi citado na
Purificado 31 9.9 03 temperagem na andlise de teor de sélidos, a
Manteiga de Cacau| 11 844 12 Ve!oClsiad'e ou o ’rgmpo de formagr}o dos
cristais é muito maior do que para o éleo de
Manteiga de Cacau palma. Conforme jd citado anteriormente é
Purificada 12 81 14 devido a presenga de altos teores de TG do

tipo SUS.

CONCLUSGES

O estudo demonstrou que, conforme o esperado o teor de DG no dleo de palma, foi bem
superior ao da manteiga de cacau. Uma vez que a variabilidade da qualidade do éleo de palma
bruto é muito mais ampla e isso provoca um aumento do teor de DG no dleo bruto e que ndo
pode ser eliminado nos refinos tradicionais. A retirada parcial de DG da amostra de dleo de
palma ndo provocou o resultado esperado, que era o aumento na velocidade de cristalizagdo.
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