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INTRODUÇÃOINTRODUÇÃO
O estudo dos efeitos de emulsificantes em sistemas gordurosos é de grande interesse para o melhoramento de bases industriais,O estudo dos efeitos de emulsificantes em sistemas gordurosos é de grande interesse para o melhoramento de bases industriais, particularmente em relação às particularmente em relação às 

gorduras para uso em chocolates, confeitaria e panificação. O papel destes compostos como modificadores de cristalização em ggorduras para uso em chocolates, confeitaria e panificação. O papel destes compostos como modificadores de cristalização em gordorduras naturais e comerciais é muito pouco explorado, uras naturais e comerciais é muito pouco explorado, 
constituindoconstituindo--se em um assunto inovador sob o ponto de vista da indústria de alimentos. O objetivo desde projeto é avaliar o efeise em um assunto inovador sob o ponto de vista da indústria de alimentos. O objetivo desde projeto é avaliar o efeito da incorporação de diferentes tipos de emulsificantes to da incorporação de diferentes tipos de emulsificantes 

e/ou suas combinações sobre as propriedades de cristalização do óleo de palma.e/ou suas combinações sobre as propriedades de cristalização do óleo de palma.

--FiguraFigura 11.. FluxogramaFluxograma
dodo procedimentoprocedimento..

FiguraFigura 44 -- IsotermaIsoterma dede CristalizaçãoCristalização --
MCMC

FiguraFigura 55.. IsotermaIsoterma dede cristalizaçãocristalização -- OPOP

METODOLOGIAMETODOLOGIA
-- AmostrasAmostras:: óleosóleos dede palmapalma (OP)(OP) ee manteigamanteiga dede cacaucacau (MC)(MC) desodorizadosdesodorizados
-- 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 (óleo(óleo dede palma)palma) ee temperagemtemperagem parapara gordurasgorduras estabilizadasestabilizadas
(manteiga(manteiga dede cacau)cacau)..
-- GlicerídeosGlicerídeos parciaisparciais (GP)(GP):: segundosegundo Dobarganes,Dobarganes, VelascoVelasco ee DieffenbacherDieffenbacher ((33))..
-- PurificaçõesPurificações:: remoçãoremoção parcialparcial dede diglicerídeosdiglicerídeos segundosegundo FarmaniFarmani etet alal.. ((44))..
--IsotermasIsotermas dede cristalizaçãocristalização aa 2525°°CC ee aa 1515°°CC (IC)(IC):: segundosegundo RibeiroRibeiro etet alal.. ((55)).. 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)..

RESULTADOS E DISCUSSÃORESULTADOS E DISCUSSÃO

O ponto marcante da MC é seu teor
de TG do tipo SUS, o que é
responsável pelas sua cristalização
tão específica. As isotermas de
cristalização a MC e do OP podem

ser vistos nas Figuras 4 e 5, realizadas em diferentes temperaturas. A retirada parcial dos
DG praticamente não alterou as isotermas de cristalização. Esta influência pode estar ligada
aos teores de SSS no óleo de palma e ao alto grau de saturação da MC. OS valores podem
ser encontrados na Tabela 3.

Óleo de Palma e Manteiga de CacauÓleo de Palma e Manteiga de Cacau

PurificaçãoPurificação

CAG, CTAG, SFC,
GP, IC

Amostras SSS SUS SUU UUU

Óleo de Palma 13,82 37,27 38,4 10,51

Manteiga de Cacau 0,56 88,16 6,29 4,99

--Tabela 3. Tempo de Indução, Teor Tabela 3. Tempo de Indução, Teor 
Máximo de Sólidos e Velocidade de Máximo de Sólidos e Velocidade de 
Cristalização para as amostras brutas e Cristalização para as amostras brutas e 
purificadaspurificadas

Tabela 2 Tabela 2 -- Composição em Composição em triacilgliceróistriacilgliceróis (%m/m).(%m/m).
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RESULTADOS E DISCUSSÃORESULTADOS E DISCUSSÃO

TabelaTabela 11.. CGCG ((%%m/m)m/m).. OO óleoóleo dede palmapalma ee aa manteigamanteiga dede cacaucacau
apresentamapresentam altoalto graugrau dede saturaçãosaturação ee
possuempossuem amploamplo usouso emem produtosprodutos
alimentíciosalimentícios.. NoNo casocaso dada MC,MC, oo usouso éé
especificoespecifico emem chocolateschocolates ee seusseus

derivadosderivados..A diferença na etapa de temperagem entre as matérias está diretamente
relacionado à velocidade de cristalização e isso está ligado os grupos de TG presentes. A
curva de sólidos (SFC) pode ser visualizado na Figura 2, onde podemos ver claramente a
diferença 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 glicerídios parciais
antes e depois da purificação, as quais serão avaliadas quanto à influência na cristalização.
FiguraFigura 22 –– SFCSFC ((%%)) FiguraFigura 33 –– TeorTeor dede glicerídiosglicerídios parciaisparciais ((%%))

..

--Tabela 2. Composição em Tabela 2. Composição em triacilgliceróistriacilgliceróis
(%m/m).(%m/m).

CONCLUSÕESCONCLUSÕES

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

Fração TG

IC, SFC

Fração DGFração DG

A temperatura para o óleo de palma utilizada
foi de 25ºC, enquanto para a manteiga de
cacau foi de 15ºC. A diferença das
temperaturas está justamente na velocidade
de cristalização das duas fontes, pois no caso
da manteiga de cacau e como já foi citado na
temperagem na análise de teor de sólidos, a
velocidade ou o tempo de formação dos
cristais é muito maior do que para o óleo de
palma. Conforme já citado anteriormente é
devido a presença de altos teores de TG do
tipo SUS.

Amostras Saturados Insaturados Poli-insaturados

Óleo de Palma 47,68 43,29 9,03

Manteiga de Cacau 62,65 33,93 3,42

Amostra

Tempo 
de

Induçã
o

Teor 
Máximo

de Sólidos 
(%)

Velocidade 
de

cristalização 
(%/min)

Óleo de Palma 35 10,2 0,3
Óleo de Palma 

Purificado 31 9,9 0,3

Manteiga de Cacau 11 84,4 1,2

Manteiga de Cacau 
Purificada 12 81 1,4

purificadaspurificadas

FiguraFigura 44 -- DadosDados dasdas IsotermaIsoterma dede CristalizaçãoCristalização..


