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Resumo

O mercado de 6Oleos e gorduras para fins cosméticos sempre busca novas fontes com propriedades de cristalizacéo
diferenciadas. A mistura de fontes distintas pode promover o aparecimento de sistemas eutéticos, 0 que acaba
prejudicando sua performance. Com isso a proposta deste trabalho foi a avaliacdo de misturas binarias contendo 6leo
de girassol alto oléico (HOSO) e 6leo de palmiste totalmente hidrogenado (OPTH) antes e depois da interesterificacéo
guimica e avaliacao de parametros fisico-quimico, principalmente alguns relacionados com a cristalizacao.
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Antes

Introducgéo
O o6leo de girassol alto oléico (HOSO) foi desenvolvido por o
técnicas de reproducdo e mutagénese (ingrediente ndo -
geneticamente modificado), contém trés vezes mais acido
oléico do que o 6leo de girassol comum e baixos teores de
acido linoléico. Além disso, é 0 que apresenta 0 menor teor
de &cidos graxos saturados entre os 6leos produzidos em
larga escala e 0 que apresenta a maior estabilidade
oxidativa (SMITH et al, 2007).
O dleo de palmiste é proveniente da semente existente
dentro do fruto da palma. Sua composicdo é
completamente diferente & do o6leo de palma, sendo
considerado como 6leo laurico (GOH, 1994).
O objetivo deste projeto foi a avaliacdo de 5 misturas
binarias entre HOSO e OPTH (70/30, 60/40, 50/50, 40/60 e £
30/70), antes e depois da interesterificacdo quimica
visando a obtencdo de lipidios estruturados contendo
ampla faixa de cadeia carbdnica e com propriedades
fisico-quimicas, especialmente de cristalizagdo, distintas
das gorduras naturalmente encontradas na natureza.
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Figura 1. Isoterma de cristalizacdo (25°C) das amostras
HOSO/OPTH (40/60) antes e depois da interesterificagéo

Figura2. Perfis de cristalizagdo e fusdo das amostras
HOSO/OPTH (40/60) antes e depois da interesterificagéo
Resultados e Discusséo
A mistura de Oleos com cadeias carbdnicas distintas
muitas vezes provoca a formagdo de misturas eutéticas,

A interesterificagdo promoveu uma grande reduc¢do no
TG 54, que era o principal componente do HOSO. Além

devido a incompatibilidade. Nas Figuras 1, 2 e 3
podemos visualizar as composi¢cdes em triacilgliceréis
(HT-CG), isotermas de cristalizacdo (RMN) e perfis de
cristalizacéo e fusdo (DSC) antes e depois da reacdo de
interesterificacéo quimica.
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Figura 1. Principais grupos de triacilglicerdis das
amostras HOSO/OPTH (40/60) antes e depois da
interesterificacéo

disso, houve uma maior distribuicdo entre os TGs de
cadeias intermediarias (C44 a C50), 0 que promoveu a
reducdo das temperaturas iniciais de fusdo e
cristalizagdo. Também houve a formacdo de uma
gordura com ampla distribuicdo de cadeia carbbnica,
sem problema de incompatibilidade e com propriedades
gue ndo podem ser encontradas nas fontes naturais.
Concluséo

A amostra com maior variagdo das propriedades fisico-
guimicas apo0s a interesterificagcao foi a amostra HOSO /
OPTH (40/60), ainda mantendo as caracteristicas de
uma gordura e com grande possibilidade de aplicagdo na
inddstria.
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