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Resumo – Este trabalho teve como objetivo avaliar as diferenças no comportamento tér-

mico de lipídios estruturados obtidos mediante a interesterificação de banha suína com 

óleo e ésteres de pescado. Os lipídios estruturados foram obtidos através da interesteri-

ficação química de blendas contendo banha suína:óleo pescado e de blendas de banha 

suína: ésteres de pescado, sendo variadas a quantidade de catalisador e proporção das 

blendas. A partir dos resultados obtidos foi possível determinar que apenas as proporções 

das blendas (80:20 e 70:30) apresentaram influências significativas no comportamento de 

fusão e composição em ácidos graxos dos lipídios estruturados produzidos. 

  

1. INTRODUÇÃO  
Devido à sua composição química específica, os óleos apresentam aplicabilidade limi-

tada, tendo as gorduras maior aplicabilidade no que tange seu uso em indústrias de alimentos. 

Assim, para ampliar sua utilização, os óleos têm sido modificados quimicamente por processos 

como a interesterificação (Chiu; Gioielli, 2008). 

 

O Brasil, devido ao seu vasto território e aliado ao clima favorável, tem tornado a pisci-

cultura importante fonte de renda para o país. No beneficiamento do pescado são gerados resí-

duos, os quais representam 60% (m/m) em peso da matéria prima utilizada. Como alternativa, 

estes resíduos podem ser utilizados para a extração de óleo, o qual representa uma importante 

fonte de ácidos graxos insaturados (Arvanitoyannis; Peng et al., 2008). 

 

Na mistura e interesterificação de óleos e gorduras são obtidos os lipídios estruturados, 

que podem ser definidos como lipídios que tiveram sua composição e arranjo dos ácidos graxos 

alterada, com o intuito de serem obtidos produtos com características físicas, químicas e nutri-

cionais diferenciadas (Osborn; Akoh, 2002). Com base no exposto este trabalho teve como ob-

jetivo avaliar as diferenças no comportamento térmico de lipídios estruturados obtidos mediante 

a interesterificação de banha suína com óleo de pescado e de lipídios contendo banha suína e 

ésteres de pescado. 

 

 

 



 

 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 
A gordura animal (banha suína) foi obtida no comércio local. Os resíduos de pescado 

(vísceras) da espécie carpa comum (Cyprinus carpio) foram obtidos junto aos piscicultores da 

cidade de Teutônia/RS. O óleo bruto de pescado foi obtido a partir do processo termomecânico, 

com condições de processos segundo Crexi et al. (2010). Posteriormente o óleo foi branqueado 

conforme metodologia proposta por Crexi et al. (2010) e Monte et al. (2015). Os ésteres foram 

obtidos a partir do óleo branqueado de pescado conforme Crexi et al. (2012). A reação de inte-

resterificação foi estudada através de tratamentos, onde a variação das proporções de catalisador 

(0,2 e 0,5%) e proporção da blenda de banha suína:óleo de pescado e banha suína:ésteres de 

pescado (80:20 e 70:30) foram avaliadas. Os experimentos realizados são apresentados na Ta-

bela 1.  As misturas produzidas nas diferentes proporções foram secas a vácuo por 15 min à 

temperatura de 95-100 ºC. Após as misturas foram interesterificadas, sendo adicionado a essas 

o catalisador metóxido de sódio, mantendo-se constantes a agitação, a pressão e a temperatura 

durante a realização de cada experimento. A reação foi interrompida através da adição de água 

destilada (10%) a 80 ºC, obtendo-se ao final os lipídios estruturados. Os lipídios foram analisa-

dos através de cromatografia gasosa conforme proposto por Metcalfe, Schmitze Pelka (1966). 

A avaliação da perda de massa em função da temperatura foi determinada a partir de curvas 

termogravimétricas (TG), de acordo com condições de Garcia (2004). Para determinar as tem-

peraturas de máxima degradação foram utilizadas as curvas de DTG (Termogravimetria Deri-

vada), as quais são relativas à primeira derivada das curvas termogravimétricas. 

 

Tabela 1 – Tratamentos realizados 

Experimentos 

(nº) 
Blendas 

Proporção blenda 

(%) 

Proporção de catali-

sador (%) 

1 Banha suína:óleo branqueado 80:20 0,2 

2 Banha suína:óleo branqueado 80:20 0,5 

3 Banha suína:óleo branqueado 70:30 0,2 

4 Banha suína:óleo branqueado 70:30 0,5 

5 Banha suína:monoésteres 80:20 0,2 

6 Banha suína:monoésteres 80:20 0,5 

7 Banha suína:monoésteres 70:30 0,2 

8 Banha suína:monoésteres 70:30 0,5 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A banha suína apresentou maiores teores de ácidos graxos saturados que os óleos e ésteres 

de pescado, sendo esta composta por grandes quantidades dos ácidos palmítico e oleico. O óleo 

e ésteres de pescado apresentaram quantidades de ácidos graxos insaturados (AGI) significati-

vamente superior à matriz banha suína. Após a reação de insteresterificação, o perfil de ácidos 

graxos dos lipídios estruturados mostrou-se semelhante ao da banha suína, o que é justificado 

pelo fato da blenda ser composta em maior parte por banha suína. As principais diferenças 

observadas foram o aumento do percentual de AGI e a redução do percentual de ácidos graxos 

saturados. Na Figura 1 são apresentadas as curvas de TG (Figura 1A) e DTG (Figura 1B) das 

matérias primas banha suína, óleo bruto, óleo branqueado e ésteres de pescado (curvas a-d). 

A partir das curvas termogravimétricas apresentadas na Figura 1 (A) pode-se observar 

que mais de 90% da massa das amostras de banha suína, óleo bruto e óleo branqueado de pes-

cado (curvas a, b) foram volatizadas entre 375°C e 450°C, sendo um processo endotérmico com 



 

 

temperaturas máximas de degradação em torno de 400°C (Figura 1 (B)). Já as curvas termogra-

vimétricas do óleo branqueado e dos ésteres (Figura 1A, curvas c, d) demonstraram que 95% da 

massa já havia sido volatizada entre 150°C e 250°C. Segundo Giolito (2004), dentre os fatores que 

influenciam as curvas de TG/DTG cita-se a massa molar, sendo que quanto menor for a massa 

molar do composto analisado menor será a energia requerida no processo de degradação, o que foi 

comprovado quando compara-se as curvas do óleo bruto e branqueado com os ésteres de pescado.  

  

 
Figura 1 - Curva de TG/DTG das matérias primas: (a) banha suína, (b) óleo bruto, (c) 

óleo branqueado, e (d) ésteres de pescado. 

 

Nas Figuras 2 e 3 são apresentadas as curvas de TG e DTG dos lipídios estruturados produ-

zidos a partir de banha suína:óleo de pescado e banha suína:ésteres de pescado, respectivamente. 

 

  

 
Figura 2 – Curvas de TG/DTG para os lipídios estruturados produzidos a partir de banha 

suína:óleo de pescado: (a) Exp. nº 1; (b) Exp. nº 2; (c) Exp. nº 3; (d) Exp. nº 4 

 

Os lipídios estruturados apresentados na Figura 2 (A e B) foram completamente volatiza-

das em temperaturas entre 375°C e 450°C. A partir da Figura 3 (A) pode-se observar que os 

lipídios estruturados contendo banha suína e ésteres de pescado foram completamente volati-

zados entre 225°C e 450°C. Tendo em vista o fato do processo de interesterificação causar o 

rearranjo dos ácidos graxos no triacilglicerol, o pico de máxima degradação em torno de 225°C 

não poderia ter sido observado (Figura 3 (B)), sugerindo que no processo de interesterificação 



 

 

houveram ésteres remanescentes que não foram esterificados a molécula do triacilglicerol. 

 

 
Figura 3 – Curvas de TG/DTG para os lipídios estruturados produzidos a partir de banha 

suína:ésteres de pescado (a) Exp. nº 5; (b) Exp. nº 6; (c) Exp. nº 7; (d) Exp. nº 8) 

 
Tanto para os lipídios estruturados obtidos a partir de banha suína:óleo branqueado (Fi-

gura 2, Exps. nº1 e nº2) quanto para os lipídios obtidos com banha suína:ésteres de pescado 

(Figura 3, Exps. nº5 e nº6), a proporção da blenda apresentou maior influência na alteração do 

ponto de fusão e na composição em ácidos graxos do que a quantidade de catalisador utilizada. 
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