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Uso de monoterpenos na modificacdo do perfil de cristalizacdo de Oleos e gorduras
alimenticias.
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Resumo

Esse trabalho avalia como monoterpenos, presentes em 6leos essenciais, podem maodificar a estrutura cristalina dos
triacilglicerdis, constituintes dos 6leos e gorduras. Essa modificagcdo pode alterar o perfil de cristalizacdo dessas
gorduras, como a manteiga de cacau, gordura de palma ou 6leo de coco, por exemplo, propondo novas técnicas para
formulag&o de produtos com perfis de qualidade desejados. Neste trabalho tal fendmeno foi avaliado no contexto da
mitigacdo de um classico problema tecnoldgico durante a fabricagcdo e armazenamento de chocolates: o fat

bloom.
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Introducéo

A manteiga de cacau é um dos principais ingredientes na
produ¢do de chocolate, responsavel por suas
caracteristicas sensoriais devido ao comportamento
polimorfico de seus TAGs. E desejavel que, durante o
processamento, os cristais da gordura estejam na forma
BV, com temperatura de fusdo alta o suficiente para
manter o chocolate sélido e baixa para derretimento na
boca. Porém, um defeito muito comum pode ocorrer no
armazenamento, chamado fat bloom, uma pelicula
esbranquicada na superficie do chocolate que altera sua
cor e textura [1]. A causa é principalmente atribuida a
migracao de fracéo liquida para a superficie do produto e
sua recristalizacdo n&o controlada para outra forma
polimérfica. Entretanto, essa explicagdo ainda ¢é
amplamente discutida [1, 2]. Sabe-se que técnicas e
aditivos afetam o polimorfismo dos TAGs, alterando sua
mobilidade na rede cristalina de gordura, como a adi¢édo
de 6leos essenciais [2]. No entanto, apesar dos estudos
até o momento, as interagdes termodinamicas entre 0s
Oleos essenciais e a manteiga de cacau ndo estado
totalmente elucidadas. Portanto, este trabalho teve como
objetivo descrever o comportamento termodindmico de
fases solido-liquido (ESL) de misturas TAGs +
monoterpenos, para compreender como  esses
compostos afetam o habito cristalino da fase sélida da
manteiga de cacau.

Resultados e Discusséo

Sistemas compostos por monoterpenos (mentol, timol) e
TAGs (tripalmitina, trimisristina e triestearina), em
composicdes diversas tiveram suas transicdes térmicas
avaliadas por DSC e microscopia 6tica usando método da
literatura [3]. Diagramas ESL foram construidos com os
dados e avaliados de acordo com a teoria classica.

A Figura 1 mostra um diagrama de fases, exemplo, do
sistema mentol + triestearina. Este sistema apresentou
comportamento eutético com composicdo eutética muito
proxima ao monoterpeno puro. No entanto, pode se
observar a formacdo de uma grande regido de solucao
sélida (SS) para sistema rico em TAG. Isso porque
nenhuma transicdo eutética foi vista no DSC e na
microscopia 6tica nessa regido. Este fendbmeno também
pode ser observado pelo grafico de Tamman (Figura 2), no
qual a entalpia da transicao eutética é zero para Xmentol =

0,6, ou seja, no limite da regido da solucédo solida neste
caso. Isso é bastante interessante primeiro porque 0s
TAGs e 0s monoterpenos nao apresentam estruturas
moleculares semelhantes. Além disso, este fato revela
que o monoterpeno altera drasticamente a matriz cristalina
do sistema, levando a mudancas significativas na fase
sélida do TAG em uma ampla faixa de concentragcéo. Esse
comportamento foi 0 mesmo para outros sistemas,
variando o tamanho da regido de formacdo de SS com o
TAG e o monterpeno usado.
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Figura 1. Diagrama SLE para o sistema mentol +

triestearina (1 - solugéo soélida; 2 - fase liquida; 3 - solugéo

sélida + fase liquida; 4 - solucdo sdlida + monoterpeno

sélido). Figura 2. Grafico de Tamman da transi¢do

eutética desse sistema.
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Conclusdes
A modificagdo da fase sélida do TAG com formacéo de
SS, sugere que 0s monoterpenos podem alterar
drasticamente o perfil de cristalizacdo da manteiga de
cacau, o que poderia estar envolvido na mitigacdo do fat
bloom causada pelos 6leos essenciais.
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