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Resumo

O objetivo deste trabalho foi produzir e caracterizar bases lipidicas obtidas a partir de misturas de gordura anidra do leite
(GAL) e 6leo de girassol alto oleico (OGAO). As misturas foram preparadas nas proporgées 100:0; 90:10: 80:20; 70:30;
60:40; 50:50 (GAL:OGAO % m/m). De acordo com o comportamento de cristalizacdo e fusdo e a microestrutura da rede
cristalina, a adicdo de OGAO afetou o equilibrio entre gorduras liquida e solida em todas as formulagdes. Adi¢Ges iguais
ou superiores a 30 % de OGAO a GAL resultaram em bases lipidicas indicadas para aplicacdes tecnoldgicas em que
espalhabilidade, resisténcia a exsudacao de 6leo e ponto de fusdo abaixo da temperatura corporal sdo desejaveis.
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Introdugéo

A alteracdo das propriedades fisicas de matrizes lipidicas
através da mistura de 6leos e gorduras tem sido utilizada
visando a obtencdo de gorduras técnicas. A gordura do
leite, uma gordura naturalmente plastica, apresenta, em
qualquer temperatura, um equilibrio entre os teores de
gordura liquida e sélida e a capacidade de orientar a
cristalizac@o de bases lipidicas. A sua mistura com 6leos
vegetais insaturados, como o 6leo de girassol alto oleico
(~ 80 % de C18:1 cis-9) pode aumentar a plasticidade e
ampliar as possibilidades de aplicacdo tecnolégica. O
objetivo deste trabalho foi produzir e caracterizar bases
lipidicas obtidas a partir de misturas de gordura anidra do
leite (GAL) e 6leo de girassol alto oleico (OGAO). As
misturas foram preparadas nas propor¢fes 100:0; 90:10:
80:20; 70:30; 60:40; 50:50 (GAL:OGAO % m/m).

Resultados e Discussao

Para as diferentes misturas, observou-se que o aumento
da temperatura foi acompanhado pela redugcdo do
contelido de gordura sélida (Figura 1), sendo que a maior
reducdo ocorreu entre 15-20°C, faixa de temperatura na
gual grande parte dos triacilglicer6is da gordura do leite
se fundem (Macgibbon; Taylor, 2006).
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Figura 1. Contetdo de gordura sélida (%) das misturas
lipidicas (GAL:OGAO % m/m).

Aadicdo de OGAO a GAL, resultou no aparecimento de um
segundo pico de cristalizacdo (Figura 2A), com mudancas
nas entalpias devido ao numero de moléculas envolvidas
em cada transicdo térmica. Adicdes superiores a 20% de
OGAO a GAL resultaram em dois picos definidos de fuséo
(Figura 2B), onde o primeiro pico corresponde aos
triacilgliceréis provenientes do OGAO e o segundo é
caracteristico de triacilglicer6is de médio e alto ponto de
fusdo, tipicos da GAL.
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Figura 2. Curvas de cristalizagdo (A) e fusdo (B) das
misturas lipidicas (GAL:OGAO % m/m).

Quanto a microestrutura, todas as formulacGes
apresentaram cristais de didmetros inferior a 30 ym, que
€ considerado o limite para que o cristal de gordura
possua  aplicagdo  tecnolégica em alimentos.
Adicionalmente, apds 50 dias de estabilizagdo, as bases
lipidicas apresentaram cristais com habito polimérfico em

B.
Conclusao

Os resultados indicaram que bases lipidicas com até 30%
de OGAO sdo indicadas para aplicacfes tecnoldgicas em
gue espalhabilidade, resisténcia a exsudagdo de 6leo e
ponto de fusdo abaixo da temperatura corporal séo
desejaveis.
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