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INTRODUCAO

Manteiga de cacau (MC) é uma gordura nobre, responsavel pelas
principais propriedades e caracteristicas sensoriais do chocolate. Mudangas
de legislagbes permitindo a utilizagdo de outras gorduras de menor valor
agregado e, portanto, menor custo, na produgdo do chocolate tornou
fundamental o conhecimento das propriedades térmicas e de cristalizag&o
da manteiga de cacau. Essa manteiga possui um comportamento Unico de
fusdo; a temperatura ambiente ela é dura e fragil, proporcionando ao
chocolate sua caracteristica de quebra (snap), entretanto sua curva de
fusdo é bem acentuada, o que permite derretimento completo a
temperatura da boca. Essa caracteristica proporciona um rapido
desprendimento de aroma e sabor na degustagao e, por esse motivo, sua
substituicdo é crucial, pois o comportamento de fusdo deve ser muito
similar, mantendo as mesmas caracteristicas sensoriais. Existem gorduras
com propriedades bem semelhantes e com total compatibilidade com a MC
e sdo definidas como equivalentes de manteiga de cacau (CBE). A proposta
deste trabalho é avaliar dois tipos de manteiga de cacau (nacional e
importada) e algumas gorduras equivalentes, com relagdo a caracteristicas
importantes como composigées em acidos graxos e triacilglicerdlica e perfis
de sélidos.

MATERIAL E METODOS

Material:

- Duas amostras de manteiga de cacau: nacional e importada.

- Um amostra de gordura de cupuagl e 5 amostras de equivalentes de
manteiga de cacau (CBE) comerciais.

Métodos: Métodos Oficiais da AOCS (American Oil Chemists Society)

- Composicdo em &cidos graxos - Método AOCS Ce 1f-96 (2004).

- Curva de sélidos - Método AOCS Cd 16b-99(1999).

Equipamento - Mg20 NMR Analyzer Bruker.

Banho - Duratech Tcon (Dry Bath System)

Temperagem para gorduras estabilizadas. Leitura das amostras em série.
- Composigdo em Triacilglicerdis — Método AOCS Ce 5-86 (2004)

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras utilizadas neste experimento, com excegdo das
manteigas de cacau eram todas refinadas, ou seja, com valores de acidos
graxos livres abaixo de 0,3%. As gorduras comerciais denominadas como
CBE sdo oriundas de algumas fontes como sal butter, mango butter, kokum
butter, illipé butter, shea butter e 6leo de palma.

A composigdo em acidos graxos € um dos parametros de identidade
mais utilizados na area de dleos e gorduras e, segundo novas normas de
rotulagem, a busca por produtos mais saudaveis, com menor teor de
saturados e sem a presenga dos isdmeros trans é muito intensa. A Figura 1
mostra a relagdo entre acidos graxos saturados, insaturados e trans de
todas as amostras avaliadas.
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Figura 1. Distribuigéo dos grupos de &cidos graxos.

A presenga de isomeros trans (~40%) foi detectada apenas na
amostra 1. Nas demais, conforme esperado, existe a predominancia dos
acidos graxos saturados, responsaveis pela consisténcia dos produtos.

Outro parametro muito importante é o perfil de sdlidos, relacionado
ao desempenho da gordura em diversas temperaturas, desde a geladeira
até acima da temperatura da boca. Os perfis de sdlidos podem ser
visualizados na Figura 2.
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Figura 2. Perfis de sdlidos (%) em amostras de gorduras.

As amostras de MC, além das amostras 3 e 5 apresentaram perfis de
solidos semelhantes, fato este também relacionado ao teor de acidos
graxos saturados, ao redor de 60%.

Composigdo em acidos graxos semelhante ndo significa que as
amostras sdo iguais, pois os Oleos e gorduras sdo constituidos
principalmente de triacilgliceréis (TG). A distribuigdo dos &cidos graxos
nas moléculas de TG sd@o os responsaveis pelas caracteristicas fisicas e
que estdo diretamente relacionadas a performance final. A Figura 3
mostra a distribuicdo dos TG de acordo com o tamanho da cadeia
carbonica.
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Figure 3. Distribuicdo dos TGs de acordo com o tamanho da cadeia carbonica.

Os dois grupos de TG principais foram C52 e C54, o que caracteriza a
presencga do acido palmitico (C16:0) e do acido estearico (C18:0), como
acidos graxos mais importantes. No caso do cupuagu, a presenga do C56
é devido ao acido araquidico.

CONCLUSOES

- O grau de saturagdo das amostras foi sempre superior a 50%, com
excegdo da amostra 4, a qual era praticamente liquida.

indicativo de
de performances

- A semelhanga no perfil de sélidos € um bom
comportamento industrial, mas avaliagdes
sempre sdo desejaveis.

- O grupo de TG mais procurado nas empresas de chocolates e
derivados é o SUS, e neste caso as amostras com altos teores de
C52 e C54 sdo as mais desejadas.
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