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AVALIAQAO DA INCORPORA(;AO DE DIACILGLICEROIS SOBRE AS PROPRIEDADES DE
CRISTALIZA(;AO DE GORDURAS INTERESTERIFICADAS A BASE DE OLEO DE CANOLA
E ALGODAO TOTALMENTE HIDROGENADO

Tatiane Patero (Bolsista FAPESP) e Prof. Dr. Renato Grimaldi (Orientador), Colégio Técnico de
Campinas - COTUCA, UNICAMP

O comportamento de cristalizacdo de lipidios tem implicag6es importantes no processamento
de alimentos cujas caracteristicas fisicas e propriedades dependem em grande parte de cristais
de gorduras. As questBes acerca do papel dos &cidos graxos trans na alimentagéo
ocasionaram modificacdes progressivas na legislacdo e na producéo industrial de gorduras.
Atualmente, a interesterificacdo quimica, em especial de 6leos liquidos com 6leos totalmente
hidrogenados consiste na principal alternativa para obtencéo de gorduras plasticas com baixos
teores de isébmeros trans. Na maioria dos alimentos, a cristalizacédo isolada dos triacilglicerdis
(TAGSs) é considerado o evento de maior importancia, porém lipidios minoritarios (LM), como
diacilglicerdis (DAGs), monoacilglicer6is (MAGs) e fosfolipidios, representam papel
fundamental na qualidade de diversos produtos, sendo considerados agentes moleculares que
afetam a cristalizagdo. No caso especifico das gorduras interesterificadas, a consideravel
formagé&o dos LM, como MAGs e DAGs, em decorréncia da randomizagéo, pode influenciar as
propriedades de cristalizac@o e de polimorfismo destas. Assim, este projeto tem como objetivo
avaliar o efeito da remocéo dos LM sobre as propriedades de cristalizagdo e polimorfismo de
gorduras interesterificadas a base de Oleo de canola e 6leo de algodédo totalmente

hidrogenado.
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