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Introducao

Os lipideos presentes nos alimentos tém grande importancia nutritiva e tecnoldgica.
Embora utilizada durante muito tempo para diversas aplicages industriais, a gordura
parcialmente hidrogenada apresenta expressivo teor de isdmeros trans, associado ao
aumento de doengas coronarianas. As gorduras interesterificadas e o 6leo de palma
viabilizam a substituicdo das gorduras parcialmente hidrogenadas na produgdo de
alimentos, com auséncia de isbmeros trans. Gorduras plasticas sdo constituidas de uma
rede cristalina em uma matriz oleosa continua e suas diferentes formas cristalinas sdo
responsaveis por diferentes caracteristicas fisico-quimicas e de aplicagdo industrial. As
lecitinas estdo entre os emulsificantes mais utilizados na industria de alimentos.
Emulsificantes com diferentes propriedades hidrofébicas podem afetar a dindmica de
cristalizacdo de dleos e gorduras, acelerando ou retardando este processo, bem como
as transigdes polimdrficas. Uma nova tendéncia em tecnologia de dleos e gorduras é o
aprimoramento das propriedades industriais destas matérias-primas, mediante a
incorporagdo desses aditivos.

Materiais e Métodos

Foram utilizadas duas gorduras de uso industrial: 6leo de palma e gordura
interesterificada (obtida a partir de 30% dleo de soja e 70% dleo de soja totalmente
hidrogenado). Em cada uma das gorduras foram adicionados, individualmente, trés
tipos de lecitinas: lecitina padrdo comercial, lecitina acetilada e lecitina hidrolisada
enzimaticamente, nas propor¢des de 0,1, 0,5, 1,0, 3,0 e 5,0% (m/m), totalizando 32
amostras, sendo duas delas amostras controle.

Caracterizacdo das matérias primas: Composi¢do em &cidos graxos (AOCS Ce 2-66),
indice de iodo (AOCS Cd 1¢-85), Indice de saponificagdo (AOCS Cd 31-94), Composicio
triacilglicerdlica (Antonisi Filho, Mendes, Langas, 1995).

Propriedades de cristalizacdo:

Isotermas de cristalizacdo - As amostras foram previamente fundidas a 50°C por
15min. O conteldo de gordura sélida em fungdo do tempo de cristalizagdo foi
monitorado por Espectrémetro de Ressonadncia Magnética Nuclear (RMN) Bruker
pcl20 Minispec, com compartimento de leitura estabilizado a 20°C para o éleo de
palma e 25°C para a gordura interesterificada. A caracterizagdo da cinética de
cristalizagdo foi realizada segundo o periodo de indugdo (Tind) - relativo ao inicio da
formagdo dos cristais - e o teor maximo de sélidos (SFC,;,) (Campos, 2005).

Diagramas de fases - Foram construidos diagramas de fases a partir dos resultados
obtidos das isotermas de cristalizagdo, para as diversas concentragdes de lecitinas,
segundo o método proposto por Timms (2003).

Resultados e Discussao

Efeitos da adi¢do de lecitinas em gordura interesterificada

Diagrama de fases (Figura 1): para as lecitinas padrdo e acetilada observou-se
comportamento eutético a partir da concentragdo de 0,5%; para a lecitina hidrolisada
enzimaticamente o comportamento eutético ocorre em todas as concentragdes. Efeito
indesejavel, pois estd associado a diminuicdo do seu ponto de fusdo e a possiveis
problemas de separacdo de fases;

Isotermas de cristalizacdo (Tabela 1): A adigdo das diferentes lecitinas, a todas as
concentragbes, demonstra discretos aumentos no valor de T, e diminuicdo do
percentual de SFC_, indicativo de um retardamento no processo de cristalizagdo da
gordura interesterificada, o que se mostra negativo do ponto de vista das aplicacdes
industriais.

Tabela 1. Tempo de indugdo (T, e teor de sdlidos mdximo (SFC,,,) das
isotermas de cristalizagdo a 25°C das misturas de gordura interesterificada com
lecitinas padréo, e acetilada, nas des de
0,1,0,5,1,0,3,0e 5,0%.

|\ Amostras T i min) SFC o (%)
1020 1020 nter controle 7 1012

Inter o lecitina pado 0,1%
Inter of lecitina padéo 0,5%
Inter of lecitina pado 1,0%
Inter of lecitina pado 3,0%
Inter o lecitina padio 5,0%

Inter ¢ lecitina modificada 0,15%

SFCmax, (%}

Inter ¢ lecitina modificada 05%

Inter ¢ lecitina modificada 1,0%
Inter ¢ lecitina modifcada 3.0%
Inter ¢ lecitina modificada 5,0%

Inter ¢ lecitina acetiada 0,15

Concentracsa de leciting (%)
Inter ¢ fecitinaacetiad 0,5%
Figura 1. Diagrama de fases (25°C) da gordura interesterificada adicionada
de lecitina padréo, lecitina e
lecitina acetilada.

Inter ¢ lecitina acetiada 1,0%

Inter ¢ lecitina acetiada 3,0%

Inter ¢ lecitina acetiada 5,0%

Efeitos da adi¢do de lecitinas em é6leo de palma

Diagrama de fases (Figura 2): observa-se boa compatibilidade para as lecitinas acetilada e
hidrolisada enzimaticamente, efeito positivos para aplicagdo industrial. Para lecitina
padrdo: comportamento eutético pouco expressivo a 0,5%.

Isotermas de cristalizacdo (Tabela 2) a adigdo das diferentes lecitinas ndo tiveram efeitos
sobre o SFC,;, no entanto para ocorre uma aceleragdo da cristalizagdo, esse demonstrado
pelo tempo de indugdo (T,,4), quando adicionadas de lecitina acetilada e lecitina hidrolisada
enzimaticamente na concentragdo de 5,0%. A adigdo de lecitina padrdo ndo promoveu
mudangas de comportamento cristalino em nenhuma das concentragdes estudadas.

Tabela 2. Tempo de indugdo (T,,) e teor de sdlidos mdximo (SFC,,,) das
isotermas de cristalizagGo a 20°C das misturas do Sleo de palma com lecitinas
padréo, hidrolisada enzimaticamente e acetilada, nas concentragdes de 0,1, 0,5,

1,0, 3,0e 5,0%.
Amostras T ina (min) SFC ia, (%)
g Palma of lecitina padro 0,1% 5 1374
é Palma ¢/ lecitina padro 0,5% 16 1357
g Palma ¢/ lecitina padrio 1,0% 15 1379
“ Palma ¢/ lecitina padrio 3,0% 16 13,79
350 W50 Palma ¢/ lecitina modificada 3,0% 15 1369
00 10 o 3, A " Palma ¢/ lecitina modificada 5,0% 7 1373
Concentracso das leckinas () Palma ¢/ lecitina acetilada 0,1% 15 1378
Figura 2. Diagrama de fases (20°C) do Gleo de palma adicionado de lecitina Palma ¢/ lecitina acetilada 1,0% 1 1397
padrdo, lecitina e leciting Palma ¢/ leciina acetiada 3% 3 1368
acetilada. Palma ¢/ lecitina acetilada 5,0% 4 1394
Conclusoes

As interagOes entre as gorduras avaliadas e as lecitinas mostraram-se diferenciadas. A
gordura interesterificada respondeu negativamente a adi¢do de todas as lecitinas (efeito
antagdnico) em praticamente todas as concentragdes, com retardo na cristalizagdo,
associada a um pequeno efeito eutético ou de incompatibilidade fisica. O dleo de palma
respondeu positivamente a incorporagdo de lecitinas, com diminuigdo do tempo de
indugdo, aumento do teor de sélidos méximo e auséncia de efeitos eutéticos, sendo sua
cristalizacdo acelerada pela adi¢do destes componentes. Os melhores resultados foram
obtidos com as lecitinas acetilada e hidrolisada enzimaticamente.
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