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Introdugdo

Atualmente a interesterificagdo de dleos liquidos com dleos totalmente
hidrogenados consiste na principal alternativa para obtengdo de gorduras
pldsticas com baixos teores de isémeros trans. E no caso especifico destas
gorduras inferesterificadas, ocorre a considerdvel formagdo de lipidios
minoritdrios, como monoacilglicerdis e diacilgliceréis, o que pode influenciar
significativamente as propriedades de cristalizagdo e polimorfismo destas
bases gordurosas.

Material e Métodos i
sGorduras Interesterificadas preparadas no Laboratério de Oleos e Gorduras
(nas seguintes proporgdes dleo de canola (CA): dleo de algoddo totalmente
hidrogenado (HF): 80:20(I1); 75:25(12); 70:30(I3); 65:35(T4).E as respectivas
misturas preparadas anteriormente & interesterificagdo (M1; M2; M3; M4).
>Interesterificagdo:0,4% de MeONa, 30 minutos e 100°c.
»Composicdo em Acidos Graxos (CAG):esterificagdo realizada segundo
Hartman e Lago (1) e andlise segundo AOCS Ce 1f-96 (2).
» Perfil de sélidos (SFC): método AOCS Cd 16b-93 (2), com temperagem para
gorduras hdo estabilizadas.
»Composigdo triacilglicerélica (CTAG): método AOCS Ce 5-86 (2).
> Classe de Compostos Gliceridicos (HPSEC): segundo Dobarganes, Velasco e
Dieffenbacher (3).
sIsotermas de cristalizagdo a 25° C (IC): segundo Ribeiro et al. (4).
Purificagdo: segundo J. Farmani et al.(2007)
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Resultados e Discussées

Figura 1 - Grupos de écidos graxos
Na Fig. 1 podemos visualizar os
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Figura 2 - Composigdo em triacilgliceréis i 3 - Teor de S55
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A maior alteragdo que podemos visualizar apés a interesterificagdo é o teor de
TG trisaturados (SSS), pois ocorre a entrada de dcidos graxos insaturados na
posi¢do 2 do glicerol, o que reduz em muito o teor de sélidos nos produtos
interesterificados, o que pode ser visualizado na Fig. 4

Figura 4 - SFC das amostras antes e depois da interesterificacdo
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A formagdo de gliceridios parciais durante a reaglo de interesterificagdo
quimica é normal, mas poucos estudos tem sido realizados neste sentido, em
especial no que diz respeito a cristalizagdo, um dos processos de maior
complexidade nas inddstrias de alimentos. Foi realizada uma etapa de
purificagdo parcial destes compostos e foi avaliada, através das isotermas.

Figura 5 - 6liceridios parciais (%) Figura 6 - Isoterma de Cristalizagdo
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Os gliceridios parciais ndo tiveram nenhuma influéncia ha cristalizagdo entre
as misturas e os produtos interesterificados, mas essa tendéncia ndo deve ser
extendida a outras misturas.

Conclusdo

-A interesterificagdo quimica entre CA e HF promoveu a formagdo de
aproximadamente 8% de DG, produtos que podem ser retardadores de
cristalizagdo.

- No caso especifico deste trabalho, esses compostos ndo tiveram influéncia na
cristalizagdo dos produtos interesterificados.
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