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Introdução
Atualmente a interesterificação de óleos líquidos com óleos totalmente
hidrogenados consiste na principal alternativa para obtenção de gorduras
plásticas com baixos teores de isômeros trans. E no caso específico destas
gorduras interesterificadas, ocorre a considerável formação de lipídios
minoritários, como monoacilgliceróis e diacilgliceróis, o que pode influenciar
significativamente as propriedades de cristalização e polimorfismo destas
bases gordurosas.

Material e Métodos
�Gorduras Interesterificadas preparadas no Laboratório de Óleos e Gorduras
(nas seguintes proporções óleo de canola (CA): óleo de algodão totalmente
hidrogenado (HF): 80:20(I1); 75:25(I2); 70:30(I3); 65:35(I4).E as respectivas
misturas preparadas anteriormente à interesterificação (M1; M2; M3; M4).
�Interesterificação:0,4% de MeONa, 30 minutos e 100ºC.
�Composição em Ácidos Graxos (CAG):esterificação realizada segundo
Hartman e Lago (1) e análise segundo AOCS Ce 1f-96 (2).
� Perfil de sólidos (SFC): método AOCS Cd 16b-93 (2), com temperagem para
gorduras não estabilizadas.
�Composição triacilglicerólica (CTAG): método AOCS Ce 5-86 (2).
� Classe de Compostos Glicerídicos (HPSEC): segundo Dobarganes, Velasco e
Dieffenbacher (3).
�Isotermas de cristalização a 25°°°°C (IC): segundo Ribeiro et al. (4).
Purificação: segundo J. Farmani et al.(2007)

Resultados e Discussões
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Figura 2 – Composição em triacilgliceróis 
(%). Tamanho da cadeia.
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Figura 3 – Teor de SSS

A maior alteração que podemos visualizar após a interesterificação é o teor de
TG trisaturados (SSS), pois ocorre a entrada de ácidos graxos insaturados na
posição 2 do glicerol, o que reduz em muito o teor de sólidos nos produtos
interesterificados, o que pode ser visualizado na Fig. 4

Figura 4 – SFC das amostras antes e depois da interesterificação 

A formação de glicerídios parciais durante a reação de interesterificação
química é normal, mas poucos estudos tem sido realizados neste sentido, em
especial no que diz respeito à cristalização, um dos processos de maior
complexidade nas indústrias de alimentos. Foi realizada uma etapa de
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Figura 6 - Isoterma de Cristalização
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Figura 1 – Grupos de ácidos graxos
Na Fig. 1 podemos visualizar os
ácidos graxos divididos em
grupos de acordo com o grau de
saturação. São mostradas as
matérias primas e as misturas,
uma vez que a interesterificação
química não altera a composição
em ácidos graxos. O interesse
sempre é produtos com menor
teor de saturados.

especial no que diz respeito à cristalização, um dos processos de maior
complexidade nas indústrias de alimentos. Foi realizada uma etapa de
purificação parcial destes compostos e foi avaliada, através das isotermas.

Figura 5 – Glicerídios parciais (%)

Os glicerídios parciais não tiveram nenhuma influência na cristalização entre
as misturas e os produtos interesterificados, mas essa tendência não deve ser
extendida a outras misturas.

-A interesterificação química entre CA e HF promoveu a formação de
aproximadamente 8% de DG, produtos que podem ser retardadores de
cristalização.
- No caso específico deste trabalho, esses compostos não tiveram influência na
cristalização dos produtos interesterificados.


