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© INTRODUCAO A
O desenvolvimento de produtos “Low Trans e Low Sat" é um desafio para a inddstria de gorduras, uma vez que a redugdo da quantidade de gordura trans nos alimentos tem como
conseqiiéncia o aumento dos teores de gorduras saturadas, que é outro componente questionado nutricionalmente. Dentro deste contexto, o trabalho buscou obter e avaliar as

\car'ac’rer'fs’ricas de dleos estruturados Low sat com aditivos ricos em diacilgliceréis, a partir éleos de algoddo e girassol alto oléico. y

METODOLOGIA Grafico 2: Teor de solidos (%) a 10°C
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-Amostras: dleo vegetal de algoddo (CO) e de girassol alto oléico (HOSO).

- Aditivos: Trancedim 130 (T130) e Grinsted Mono-Di HO 52F-B - Danisco (GMD).
-Composigdo em acidos graxos (CG): esterificagdo realizada segundo o método de Hartman
e Lago (1) e separagdo de ésteres metilicos de acordo procedimento da AOCS Ce 1f-96 (2) 10% GMD
-Perfil de sdlidos (SFC): segundo 0 método AOCS Cd 16b-93 (2), com temperagem para gor-
duras ndo estabilizadas. e
- Glicerideos parciais (GP): segundo Dobarganes, Velasco e Dieffenbacher (3).

- Isotermas de cristalizagdo a 25°C (IC): segundo Ribeiro et al. (4). A velocidade de
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cristalizagdo (VC) foi encontrada através de uma linha de tendéncia gerada no Excel, com 1ase T30 10,26
os valores da curva - do tempo de indugdo (TI) ao teor maximo de sélidos (MS)- onde o a
da equagdo da reta foi tido como a VC, pois representa a variagdo de y (7%sdlidos) pela va- 15% T130
riagdo de x (tempo). %SFC
Fluxograma do procedimento Verificou-se que tanto para a amostra HOSO como para a CO, os maiores valores da
, . — N curva de solidos foram obtidos pelo aditivo GMD que pode ter sofrido menor
[ Oleos vegetais e aditivos J _ { C6. HPSEC } impedimento estérico devido a maior concentragdo de monoacilgliceréis, proporcionando
Caracterizagao maior intera¢gdo com a amostra. Ainda, observa-se que ndo houve grandes diferengas na
l estruturagdo dos dleos em termos de teor de sélidos a 10°C, apesar de diferem em
— — relacdo ao teor de saturacdo. Portanto, selecionou-se HOSO+GMD (amostra de menor
[Adngao dos aditivos J saturacdo e aditivo produzido nacionalmente) para dar continuidade aos estudos.
l Grafico 3: Isotermas de cristalizagdo
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RESULTADOS E DISCUSSAO - ,
Grafico 1: Caracterizagdo das matérias primas e dos aditivos comerciais ]
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016 Adicionou-se niveis de 10 e 15% de ’
cada aditivo para cada éleo vegetal, Comparando as isotermas de cristalizagdo do 6leo HOSO estruturados com 15% e 10%
80,15 obtendo- se 8 amostras de 6leos |de GMD com uma curva obtida para dleo de palma (grafico 3), evidencia-se o menor
estruturados com baixos teores de |fempo de indugdo e a maior velocidade de cristalizagdo apresentada pelas amostras. Em
saturagdo. o relagdo ao teor maximo de sdlidos, observa-se que esse foi superior ou similar ao obtido
Tabela 1: Teor df acidos graxos pelo 4leo de palma, lembrando que apresentam saturacdo de 2257% e 18,11%
e saturados (%) respectivamente, enquanto o éleo de palma, 50% de dcidos graxos saturados.
Aditvos | % | (CO) | (HOSO] CONCLUSOES
T-130 | 10 | 3% 1817 Os estudos comprovaram o poder de estruturacdo de dleos vegetais com aditivos ricos
6,38 em diacilglicerdis para a produgdo de gorduras low-sat, sendo que os resultados
- GMD TR BETXE apresentaram similaridades em relagdo as amostras e aos aditivos, apesar do teor de
' 0,65 | | saturacdo dos éleos estruturados diferirem entre si. Os mecanismos de estruturacdo
2.2 B4 T-130 | 15 | 3714 | 226G ainda precisam ser melhores investigados, mas os maiores indices de monoacilglicerdis
presentes no aditivo GMD e de monoinsaturados no HOSO, podem fornecer melhor
. e i o GMD 5| ZZ37 || compactacdo e menor impedimento estérico, justificando os resultados similares aos
obtidos pela amostra CO, apesar de apresentar teor de saturagdo bem inferior.
4 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS D

1. Hartman, L., and R. Lago, Rapid preparation of fatty acid methyl esters from lipids, Lab. Pract., 22.475-476 (1973)

2. AOCS. Official methods and recommended practices of the American Oil Chemists' Society. Champaigh: American Oil Society (2004).

3. Dobarganes, M.C., J. Velasco, and A. Dieffenbacher, Determination of polar compounds, polymerized and oxidized triacylglycerols, and diacylglycerols in oils and fats, Pure App/l. Chem.,
72:1563-1575 (2000).

4. Ribeiro, A.P.B. et al. Thermal behavior, microstructure, polymorphism, and crystallization properties of zero trans fats from soybean oil and fully hydrogenated soybean oil, Food
KB/'op/vysics. 4:106-118 (2009). /

* Correspondéncia do autor: Tel. 14 8129 2499; Endereco de e-mail: la_cantazini@hotmail.com




