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AVALIACAO DE INTERFERENTES NA CRISTALIZACAO DO OLEO DE PALMA

Ingrid Franco de Oliveira (Bolsista FAPESP) e Prof. Dr. Renato Grimaldi (Orientador),
Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

O mercado atual de gorduras passa por um momento de transicdo onde as gorduras
parcialmente hidrogenadas, com alto teor de isbmeros trans, estdo sendo substituidas por
gorduras interesterificadas ou entdo gorduras a base de 6leo de palma. A aplicacdo de
gorduras de palma nos produtos alimenticios € muito ampla, devido sua alta plasticidade
caracterizada pelo perfil de sdlidos e pela sua alta estabilidade oxidativa, fundamental nos
produtos gordurosos. Muitas aplicagdes requerem que a gordura seja cristalizada na industria
consumidora, sendo que neste ponto o uso do Oleo de palma apresenta alguns problemas
tecnoldgicos, pois € uma gordura com taxa de cristalizacdo muito lenta, prejudicando a
estabilidade cristalina. Neste trabalho amostras de 6leos de palma de diferentes origens (Para,
Bahia, Malédsia, Amazdnia e Colémbia) foram avaliadas com relacdo aos parémetros de
qualidade e identidade e, principalmente nos aspectos de cristalizacdo, onde pode-se avaliar
que existe muita variabilidade na performance de cristalizacédo, fundamental em varios produtos

industrializados.
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