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Introdugao As curvas de soélidos (SFC) fornecem boas indicacdes do comportamento global das
A cristalizagao de gorduras determina importantes propriedades dos alimentos, tais gorduras usadas na formulacdo de desenvolvimento de novos produtos. A Figura 2
como consisténcia e plasticidade, propriedades sensoriais, estabilidade fisica e apresenta o perfil de teores de sdlidos das diferentes misturas, antes e apds a
aparéncia visual. E grande determinante dos processamentos industriais. reacdo de interesterificacdo. E a Figura 3 apresenta os resultados de SFC das GI
Atualmente, a interesterificagao quimica consiste na principal alternativa para a antes e apds a remocdo dos LM.

obtencao de gorduras plasticas com baixos teores de isomeros trans. A cristalizacao

dos lipidios minoritérios (LM) representa um papel fundamental na qualidade de 0 “oMaEesHos 0 e (e

diversos produtos, embora a cristalizacdo isolada dos triacilglicerdis seja iy e M0G0 o o1 40:60

considerada o evento de maior importancia. No caso especifico das gorduras %0 | 20:80 (OSTH:OS) 200 | 2T (OSTHOS

interesterificadas, a consideravel formacao de LM, como monoacilglicerdéis e  g%0; i:ig 525,0: | 2060

diacilgliceréis, em decorréncia da randomizagdo, pode influenciar significativamente £ > 2 200

as propriedades de cristalizacao e polimorfismo destas bases gordurosas. A partir de 150 150-

tais consideragdes, este projeto tem como objetivo avaliar o efeito da remogdo dos 19 s

LM sobre as propriedades de cristalizagdo de gorduras interesterificadas a base de iy I - . ol == 1
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Procedimento experimental Figura 2: Curvas SFC das diferentes misturas, Figura 3: Curvas SFC das diferentes

antes e apos a reacao de interesterificacao. misturas, antes e apos a remocao dos lipidios

Matérias-primas:

Oleo de soja (OS) e oleo de soja totalmente hidrogenado (OSTH).

Preparo das misturas e Interesterificacao quimica:

A Tabela 1 apresenta a proporcao das matérias-primas na elaboracao das misturas
e a Figura 1 a reacao de interesterificacao quimica.

minoritarios. *Amostra apos remocao dos
diacilglicerdis

Os resultados das curvas do conteudo de gordura solida (SFC) demonstraram que
as amostras apresentam perfis distintos, possibilitando obtencao de misturas que
cobrem faixas variadas de SFC em funcao da temperatura. As gorduras
interesterificadas (GI) sofreram grande declive no SFC apos a reacgao. Isso ocorreu
devido ao surgimento de novos tipos de TG que foram formados pelo rearranjo

Fracao Oleosa (%m/m)

Tat?ela /: Misturas binarias ?@%?X‘Sfegae)somo 4 : causado pela interesterificacdo. As GI 30:70 e 40:60 nas temperaturas de 20 para
Misturas  OSTH 05 *P Interesterificacao 250C apresentaram aumento de teores de sodlidos, por ter havido a recristalizacao
(m/m) (100°C, vacuo/agitacio, 20 min) de uma parcela da gordura seguida de sua fusao da fracao soélida do 6leo em estudo
20:80 20 80 Solucio de Acido citrico 5% i ’ (Figura 2). Apos a remocao dos LM das GI nota-se um aumento no teor de solidos.
30:70 30 70 Lavagem (agua destilada - 80°C) Quanto a cinética de cristalizacdo observa mudanca quando compara-se misturas a
Il gorduras interesterificadas, no entanto nao houve mudanca significativa no perfil
40:60 40 60 Secagem (~110°C/30min/vacuo/agitacao) desta curva para as gorduras interesterificadas apds a remogao dos LM. Da mesma
] Sabdes obtem-se o periodo de inducao e o teor de SFC maximo, que apenas divergiu

significativamente quando comparado antes e apos a interesterificacao (Tabela 3).

Amostra interesterificada

Métodos: , Figura 7‘l”tere5teriﬁca‘?5° quimica. Tabela 3: Periodo de inducdo e SFC maximo para as diferentes misturas antes e
Conteudo de gordura solida e isoterma de cristalizagao (RMN), respectivamente pelo  apds a interesterificacdo obtidas de dados de isoterma de cristalizagao.
metodo da AOCS Cd 16b- 93 (1) e Ribeiro et. al., (2009) (2) ; ponto de fusao: "osTH:-0S Periodo de inducdo (min) SFC ... (%)

. MaXimo

temperatura correspondente ao teor de sodlidos igual a 4% obtido da curva de

1 _ BN . ~ M 20:80 5,5 18,7
solidos por RMN; classes de lipidios: cromatografia de exclusao por tamanho

(HPSEC); remocao do lipideos minoritarios: metodologia proposta por Jeyarani e M 30:70 S 27,7
Reddy (2003) onde as gorduras devem ser fundidas e lavadas por cinco vezes com M 40:60 4 36,8
etanol 96%, a 80°C, e posteriormente secas sob vacuo a 105°C (3). 20:80 22 4.1
Resultados e Discussao 40:60 6 20,4
As misturas binarias apresentaram na sua totalidade 100% de triacilglicerois por *20:80 20 4,4
partirem da sua matéria prima oleo e gordura refinada. Enquanto as gorduras * 30:70 9 9,8
interesterificadas (GI) apresentaram em torno de 92,4% de triacilglicerdis (TG) e * 40-60 6 29 0

7,6% de diacilglicerdis (DG) em decorréncia da interesterificacao quimica. Apos a
lavagem houve a remocao de mais de 60% dos diacilglicerdis para as gorduras

interesterificas 40:60 e 20:80. No entanto, para a gordura interesterificada 30:70 Observa-se que o SFC estd relacionado com a proporcdo OSTH/OS e com a

N . ) JILETESLEl
:Ouve apelglas a rem_oggfc_) de aprOX|madame(:|ntef44J74 /o dOS dC:aC|IgI|cer0|s._f_ ; interesterificacdo, sendo que as gorduras interesterificadas apresentam menor valor
ouve mudancas significativas no ponto de fusdo, que podem ser verificadas na avinio de SFC (SFCmAX).

Tabela 2.

*amostra apos remocao dos diacilglicerois

Tabela 2: Ponto de fusao das diferentes gorduras interesterificada antes e apos a

remocao dos LM. Conclusao

A interesterificacao € capaz de modificar drasticamente o comportamento das

:'Ssn;ge(l;aét)ura de M20:80  M30:70 M40:60  120:80  130:70 140:60 gprc!urgs nas diferente_s proporcoes de OS_TH/OS. A_Iém de apres_entar a formacao Ele
diacilglicerois, os quais ao serem removidos modificam o perfil de SFC, mas nao
Antes da remocio 57 0 603 63.2 29 6 41 6 48 1 modificam a curva de cristalizacao, portanto, o periodo de indugao e o SFC maximo
’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ permanecem similares. Uma vez que os LM influenciam na cristalizacdo, devem ser
ApOs a remocao - - - 31,8 40,4 50,6 levados em conta nos processamentos de alimentos.
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