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RESUMO - A regido amazoénica apresenta uma grande biodiversidade de
espécies vegetais, com potenciais aplicacdes nas industrias de alimentos.
Os requisitos para a aplicacdo de lipidios em diversos produtos tem se
tornado cada vez mais sofisticado neste contexto a interesterificagdo tem
recebido grande atencdo da inddstria de modificacdo de 6leos comestiveis
como método alternativo para melhorar as propriedades fisico-quimicas dos
6leos e gorduras. Este trabalho teve como objetivo caracterizar os lipidios
estruturados obtidos por interesterificacdo quimica das misturas de
murumuru e 6leo de buriti em diferentes proporcdes (30:70; 40:60; 50:50;
60:40 de murumuru e 6leo de buriti, respectivamente). As seguintes analises
foram realizadas: perfil de &cidos graxos, acidez, indice de perdxido, indice
de iodo, indice de saponificacdo, ponto de fusdo e consisténcia. O indice de
perdxido, a acidez e a consisténcia das misturas diminuiu apos a reacdo de
interesterificacdo quimica e o ponto de fusdo aumentou. Entre as misturas
estudadas, a proporcao com 30% de gordura de murumuru e 70% de 6leo
buriti foi a que apresentou os melhores resultados depois da reacdo de
interesterificacdo quimica para aplicacdio em produtos gordurosos
apresentando consisténcia com espalhabilidade satisfatoria na temperatura
de refrigeracdo (10°C), além de conter mais de 55% de &cidos graxos
insaturados, reunindo boas propriedades fisicas e nutricionais.

1. INTRODUCAO

Os 06leos e gorduras naturais podem ser o Unico constituinte de um produto ou
podem fazer parte da mistura de diversos constituintes em um composto. Existem casos,
entretanto, que se torna necessario modificar as caracteristicas desses materiais, para
adequa-los a uma determinada aplicacdo. (CLAUSS, 1996).

Nesse contexto, a estrutura basica dos 6leos e gorduras pode ser redesenhada, por
meio da modificagdo quimica dos &cidos graxos (hidrogenacédo), pela reversdo da
ligagdo éster (hidrdlise) e reorganizacdo dos acidos graxos na cadeia principal do
triglicerideo (interesterificacdo) (CASTRO et al., 2004).
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E possivel mudar a posicdo dos radicais de acidos graxos nos glicerideos de uma
gordura pelo processo conhecido como interesterificacdo, randomizacdo ou troca de
ésteres. Isso é possivel porque, na presenca de certos catalisadores, os radicais dos
acidos graxos podem se mover entre posicdes hidroxila, o que resulta em uma
distribuicdo de forma essencialmente randdmica (GHOTRA et al., 2002).

O processo de interesterificacdo permite a modificagdo no comportamento de
oleos e gorduras, oferecendo contribui¢cGes importantes para 0 aumento e otimizacao do
uso dos mesmos nos produtos alimenticios (ERICKSON, 1995).

Visando contribuir para ampliar a qualidade e usos dos 6leos vegetais obtidos a
partir dos frutos nativos da regido amazénica, o objetivo deste trabalho foi caracterizar
os lipidios estruturados obtidos por interesterificacdo quimica das misturas de
murumuru e 6leo de buriti.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Obtencgéo das Misturas Binérias

O 6leo de buriti e gordura de murumuru brutos foram cedidos pela empresa
BERACA, situada em Ananindeua - PA. As matérias primas foram acondicionadas a -10
°C, em frascos de 500 mL até a sua utilizacao.

As amostras foram preparadas por meio de misturas binéarias de gordura de
murumuru e Oleo de buriti nas propor¢Bes (30:70; 40:60; 50:50; 60:40,
respectivamente). Em seguida as misturas foram homogeneizadas por 10 minutos e
armazenadas sob refrigeracao.

2.2. Interesterificacdo Quimica

A reacdo de interesterificacdo quimica foi realizada sob pressdo reduzida, onde
100g da mistura foi previamente submetida a secagem em baldo de trés bocas com
agitacdo magnética, em banho a 80-85°C por 40 minutos. A essa mistura foi adicionado
1% (m/m) de catalisador metoxido de sodio.

A reacdo de interesterificacdo foi realizada sob agitacdo magnética constante,
pressdo reduzida (20-30 mm Hg), a 70°C por 1 h. Para interromper a reacdo foi
adicionado 5 mL de agua destilada a 60°C. Finalmente efetuou-se a filtracdo a quente
sob vacuo utilizando-se papel de filtro e sulfato de sddio anidro para a retencdo da
umidade. Apos a filtragdo a amostra foi novamente submetida & secagem a 80- 85°C,
sob presséo reduzida por 40 minutos.

2.3. Propriedades Fisicas e Quimicas das Misturas Binarias
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As amostras foram caracterizadas segundo metodologia da AOCS (1997), sendo
realizadas as analises: acidez de acordo com método Ca 5-40; indice de iodo pelo
método Cd 1- 85; indice de perdxido de acordo com o método Cd 8 — 53; indice de
saponificacdo de acordo com método Cd 3% — 94 e ponto de fusdo segundo método Cc 3
—25.

Composicdo em acidos graxos: Os ésteres metilicos das misturas binarias foram
preparados pelo método descrito por Rodrigues et al. (2010), sendo a composi¢do em
acidos graxos determinada por cromatografia gasosa, usando gas hélio e vazdo de
ImL/min.

Consisténcia: Foi determinada utilizando texturébmetro microprocessado e
automatico, QTS — 25 (BROOKFIELD, USA), operando em interface com um
microcomputador, atraves do software Texture Pro® versdo 2.1. As amostras foram
acondicionadas por 24 horas a 10°C, para determinacao da consisténcia.

A andlise de consisténcia foi efetuada por meio de teste de penetracao utilizando
um probe cénico de acrilico com ponta ndo truncada e angulo de 45° de acordo com
D’AGOSTINI et. al., 2000.

Para realizar a conversdo dos dados de penetracdo em um parametro independente
de peso e do tipo de cone, foi utilizada a equacdo 1 proposta por Haighton (1959), para
o célculo do “yield value:

C=KxW /p® 1)

Onde:

C = “yield value”, em gf/cm?2

K = fator que depende do angulo do cone (para angulo de 45°, K € igual a 4.700)
W = peso total do sistema, em g (para penetrémetro de cone)

P = profundidade de penetracédo, em 0,1 mm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Perfil de Acidos Graxos

A Tabela 1 mostra a composi¢do em &cidos graxos da gordura de murumuru, do
6leo de buriti e das respectivas misturas.

A gordura de murumuru apresentou elevada quantidade de gordura saturada
(96,81%), rica em acido laurico com 62,76% e em acido miristico com 22,40%.
Enquanto que o 6leo de buriti é constituido principalmente por gordura monoinsaturada,
destacando-se o acido oléico (75,74%), no entanto, apresenta uma quantidade
significativa de gordura saturada (21,94), como acido palmitico.
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A adicdo de 0leo de buriti & gordura de murumuru provocou uma reducgdo no teor
de acidos graxos saturados. A adicdo de 40% de 6leo de buriti & gordura provoca uma
diminuicdo de 97% para cerca de 67% em &cidos graxos saturados. Por causa da
elevada quantidade de gorduras saturada do murumuru, as misturas ainda ficaram com
uma elevada quantidade de gordura saturada (66,87 — 44,41%). Desta maneira, 0 grau
de saturacdo da gordura de murumuru pode ser diminuido pela adicdo de um o6leo
vegetal, o que contribuiria ndo s6 para melhoras nas caracteristicas fisicas do produto,
como também nas propriedades nutricionais (ROUSSEAU et al., 1996).

Tabela 1 - Composigdo em &cidos graxos da gordura de murumuru, do 6leo de buriti e
suas misturas bindrias

Acidos Murumuru MB* MB MB MB Buriti
Graxos (30:70) (40:60) (50:50) (60:40)

C8:0 5,46 2,05 2,54 3,03 3,51 0,59
C10:0 1,78 0,55 0,72 0,90 1,08 0,02
C12:0 62,76 18,91 25,18 31,44 37,70 0,12
C13:0 0,08 0,02 0,03 0,04 0,05 ;
C14:0 22,40 6,85 9,07 11,29 13,52 0,18
C16:0 3,32 14,86 13,22 11,57 9,92 19,81
c16:1 - 0,19 0,16 0,13 0,11 0,27
C17:0 - 0,06 0,05 0,04 0,03 0,08
C18:0 1,01 1,10 1,09 1,08 1,06 1,14
c18:1 3,19 53,08 46,72 39,46 3221 7574
C18:2 - 1,42 1,22 1,02 0,81 2,04
>Saturados 96,81 44.41 51,9 59,39 66,87 21,94
> Monoinst. 3,19 54,17 46,88 39,59 32,32 76,1
Y Poliinsat. - 1,42 1,22 1,02 0,81 2,04
:gg:)ce de 2,87 51,26 44,35 37,43 3052 72,02

Os valores obtidos para o indice de iodo estdo em conformidade com o grau de
insaturacdo da gordura de murumuru e dleo de buriti, bem como suas propor¢des nas
misturas.

3.2. Acidez, Indice de Perdxido e Indice de Saponificacéo

A Tabela 2 apresenta os valores de acidez (AGL) e indice de peroxido das
misturas antes e apds a interesterificacdo quimica obtidos experimentalmente, e os
valores de saponificacdo antes da interesterificagéo.

O 6leo de buriti apresentou teor inicial de acidez 3,63 % e a gordura de murumuru 7,83
%. A acidez das misturas foi influenciada pela quantidade de gordura de murumuru,
pois quanto maior a proporcdo desta maior a acidez das misturas. Apds a reagdo de
interesterificagéo, a acidez das misturas teve uma reducao significativa.
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Tabela 2 — Acidez, Peroxido e Saponificacdo das misturas

Acidez Peroxido Saponificacéo

Misturas (g 4cido oléico/100g) (meg/kg) (mg KOH g}
Antes Apos 1Q** Antes Apos 1Q Antes
Buriti 3,63+£0,01 - 12,32 £ 0,04 - 194,24
MB* (30:70) 5,18+0,06 0,30+0,01 8,01+0,01 2,02+0,05 208.96
MB (40:60) 5,34+0,02 0,35+0,01 5,72+0,05 2,05+%0,00 214,35
MB (50:50) 5,73+0,02 0,37+0,02 451+0,00 2,86+0,01 220,04
MB (60:40) 6,10+0,02 0,40+0,00 3,73+0,04 2,87+0,01 226,05
Murumuru 7,83 +0,01 - 0,41 £ 0,00 - 253,76

*MB: Murumuru e Buriti; **1Q: Interesterificacdo Quimica

O indice de peroxido das misturas foi influenciado pela quantidade de éleo de
buriti. Apés a reacdo de interesterificagdo, o indice de perdxido diminuiu para todas as
misturas, com valores menores de 2,88 meg/kg, estando de acordo com a legislacao
brasileira para dleos e gorduras refinadas que devem apresentar no maximo 10 meqg/kg
(ANVISA, 2005).\

O valor encontrado para o indice de saponificacdo da gordura de murumuru foi
253,76 mg KOH g™ e para o dleo de buriti foi de 194,24 mg KOH g™. As misturas
binarias obtiveram valores que variaram de 208,96 — 226,05 mg KOH g , sendo
influenciadas pela quantidade de gordura de murumuru, quanto maior a propor¢éo de
gordura maior indice de saponificacao.

3.3. Ponto de Fusao

A Tabela 3 apresenta os valores de ponto de fusdo das misturas obtidos
experimentalmente antes e ap0s a interesterificacdo quimica.

Tabela 3 - Ponto de fusdo das misturas antes e ap6s a interesterificagdo quimica

Misturas Ponto de fuséo (°C)

MB* Antes 1Q** Depois 1Q
MB (30:70) 24,2 +0,10 24,6 +£0,17
MB (40:60) 26,1+0,12 26,8 £ 0,10
MB (50:50) 27,0 £ 0,06 28,6 £+ 0,06
MB (60:40) 28,1 +0,10 28,9+ 0,06

*MB: Murumuru e Buriti; **1Q: Interesterificacdo Quimica

De acordo com a Tabela 3, a adicdo do 6leo de buriti a gordura de murumuru
provocou uma diminuicdo no ponto de fusdo das misturas, antes e apos a
interesterificacdo quimica. Enquanto que a interesterificagdo provocou um aumento do
ponto de fusdo das misturas binarias, isso porque, o processo de interesterificacdo
permite alterar a distribuicdo dos &cidos graxos nos triacilglicerdis, formando produtos
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com caracteristicas de fusdo e cristalizagdo diferentes dos éleos e gorduras originais
(CHIU e GIOIELLLI, 2008).

Azevedo-Meleiro e Gongalves (2005) avaliaram algumas propriedades de 28
gorduras técnicas comerciais das industrias brasileira, verificaram que os pontos de
fusdo dessas gorduras variavam de 16,6 a 47,3°C. Suas aplicacdes sdo variadas, sendo
utilizadas em chocolates (39°C), sovertes (24,9°C), panificagdo (16,6°C), dentre outros.
Portanto, com relacdo a aplicacdo das misturas estudadas, a mistura com proporcao
30:70 de murumuru/buriti apos a interesterificacdo quimica apresentou ponto de fuséo
adequado a elaboracéo de sorvete (24,6°C).

3.4. Consisténcia

A Tabela 4 apresenta a consisténcia das misturas antes e pos a interesterificacao
quimica, a 10°C.

Tabela 4 - Consisténcia a 10°C da mistura de murumuru e 6leo de buriti antes e ap6s a
interesterificacdo quimica

Consisténcia (gf/cm?)

MB*
Antes 1Q** Apos 1Q
MB (30:70) 1567,93 + 90,13 088,84 + 29,94
MB (40:60) 3182,73 £ 151,82 2183,30 + 149,68
MB (50:50) 4859,52 + 303,63 2978,61 + 239,49
MB (60:40) 6140,17 + 186,03 5145,28 + 134,71

*MB: Murumuru e Buriti; **1Q: Interesterificacdo Quimica

A adicdo de 6leo de buriti a gordura de murumuru provocou uma reducdo na
consisténcia das misturas. A interesterificacdo quimica provocou uma nitida diminuicao
na consisténcia de todas as misturas, a temperatura analisada de 10°C, a consisténcia
reduziu de 16 a 39%.

As gorduras podem ser classificadas quanto a sua espalhabilidade em funcéo de
seu “yield value” ou consisténcia, de acordo com os critérios estabelecidos por
Haighton (1959). Uma gordura pode ser considerada espalhavel na faixa entre 100 e
1000 gf/cm?.

Os resultados demonstraram que, a 10°C, todas as misturas antes e apds a
interesterificacdo quimica apresentaram consisténcia muito dura mesmo com a reducédo
na consisténcia provocada pela reagdo. Exceto, a mistura 30% de murumuru e 70% de
oleo de buriti apds a interesterificacdo, que apresentou consisténcia dura, mas
satisfatoriamente espalhavel (988,84 gf/cm?). Rodrigues et al. (2004) verificaram a
consisténcia de creme vegetal com fitosteréis que apresentou valor de 930,8 gf/cm?,
valor proximo ao encontrado nesse estudo apos a interesterificacdo para amostra 30:70,
0 que significa espalhabilidade satisfatoria a temperatura de refrigeracdo para ambos.
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5. CONCLUSAO

Entre as misturas estudadas, a proporcdo de 30:70 (murumuru/buriti) foi a que
apresentou os melhores resultados depois da reacdo de interesterificacdo quimica para
aplicacdo em produtos gordurosos apresentando consisténcia com espalhabilidade
satisfatoria na temperatura de refrigeracdo (10°C), bom ponto de fusdo, além de conter
mais de 55% de acidos graxos insaturados, reunindo boas propriedades fisicas e
nutricionais.
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