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RESUMO - O objetivo deste estudo foi obter um lipidio estruturado através da
reacdo de interesterificacdo quimica de blendas de banha suina com 6leo de farelo
de arroz. As blendas elaboradas seguiram as seguintes propor¢des (banha
suina:o6leo de farelo de arroz) 100:0, 0:100, 90:10, 70:30 e 50:50 (m/m). O indice
de iodo variou proporcionalmente entre as blendas de 69,6+1,2 cgl, g'! na banha
suina para 99,2+1,4 cgl, g'! no 6leo de farelo de arroz, ndo apresentando diferenga
significativa (p>0,05) nos seus valores antes ou apdés a reacdo de
interesterificacdo. Ocorreu uma diminui¢do no indice de acidez € um aumento no
indice de perdxidos apos a reagdao. O ponto de fusdo da banha suina foi 32,8 °C e
diminuiu para 23,8 °C apo6s a interesterificacdo com 50% de 6leo de arroz. O teor
de gordura s6lida da banha suina a 25°C foi de 34%, porém, sua blenda com 50%
de 6leo de farelo de arroz diminuiu o teor de gordura solida para 8%. Este estudo
demonstrou que a interesterificagdo quimica ¢ efetiva para modificar as
propriedades fisico-quimicas da banha suina, 6leo de farelo de arroz e suas
misturas.

1. INTRODUCAO

O lipidio estruturado ¢ um composto que apresenta caracteristicas fisicas, quimicas e
nutricionais diferentes dos lipidios que lhes deram origem, podendo apresentar a capacidade
de reduzir o risco de doengas e ser chamado de alimento funcional (Norizzah et al., 2004). A
elaboragdo de um lipidio estruturado pode ser realizada mediante a mistura ¢
interesterificacdo com o rearranjo de acidos graxos na molécula de glicerol. A reacdo de
interesterificagdo pode ocorrer de forma quimica ou enzimatica, ¢ ¢ capaz de promover
modifica¢des nas propriedades dos 6leos. A industria de 6leos tem despertado interesse na
interesterificacdo principalmente para producdo de margarinas com menor teor de gordura
trans, provocadas pelo processo de hidrogenacao.

Nas gorduras de origem animal como sebo bovino e banha suina predominam acidos
graxos saturados (palmitico e estedrico), que sdo caracterizados por provocarem doencas
cardiovasculares (Rousseau e Marangoni, 1999). Em contraste, 6leos vegetais contém em
torno de 70-80% de acidos graxos insaturados, que podem causar mudangas favoraveis nos
niveis de colesterol, sendo benéficos a saude (Klinkersorn et al., 2004). O o6leo de farelo de
arroz ¢ um o6leo vegetal obtido como um subproduto do processamento de graos de arroz e
apresenta em sua composi¢@o alto teor de acidos graxos insaturados (>75%) e antioxidantes
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naturais como o y-orizanol (Lerma-Garcia et al., 2009). Assim, a producdo de lipidios
estruturados obtidos de gordura animal e 6leos vegetais torna-se promissora.

O objetivo deste estudo foi desenvolver e avaliar os lipidios estruturados obtidos através
da reacdo de interesterificacdo quimica da gordura suina e suas blendas com dleo de arroz.
Para isto, foram comparadas as variagcdes no grau de insaturacdo e oxidacdo dos lipidios,
assim como o efeito da temperatura no ponto de fusdo e no teor de gordura solida das blendas
interesterificadas.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Materiais

O oleo de farelo de arroz (OFA) branqueado foi adquirido em industria na cidade de
Pelotas, e mantido a -20 °C para reduzir o processo oxidativo. Banha suina foi obtida no
comércio local. Os experimentos foram realizados no Laboratorio de Operagdes Unitarias da
Universidade Federal do Rio Grande (FURG).

2.2. Reacao de interesterificacao

A reagdo de interesterificagdo foi conduzida utilizando banha suina ¢ 6leo de arroz
branqueado. As blendas (100 g) foram aquecidas a 70°C em chapa de aquecimento com
agitacdo constante (500 rpm) por 30 min e sob pressdo absoluta de 60 mmHg, de acordo com
procedimento adaptado de Silva et al. (2009). As blendas foram elaboradas nas seguintes
propor¢des (banha suina:oleo de arroz): 100:0, 0:100, 90:10, 70:30 e 50:50 (m/m). As
misturas (blendas ndo interesterificadas) foram separadas para posterior anélise e a reagdo de
interesterificacdo foi iniciada pela adicao de 0,5% (m/v) de catalisador metoxido de sddio em
po, nas mesmas condigdes da elaboracdo das blendas. Apdés 30 min foi adicionada agua
destilada, para finalizar a reag¢@o e evitar o escurecimento, e sulfato de sodio anidro para reter
umidade. Posteriormente, o produto interesterificado foi filtrado a quente.

2.3. Analises de caracterizacio

Os termogramas de fusdo foram obtidos através de Calorimetria Exploratoria
Diferencial (DSC) (Shimadzu, DSC-60, Japao). Amostras (5 mg) foram hermeticamente
seladas em cadinhos de aluminio e resfriadas em uma taxa de 10°C/min até 50°C, e entdo
aquecidas até 50°C (Fauzi et al., 2013). O teor de gordura sélida foi obtido através da
integracdo dos termogramas de fusdo (Khatoon e Reddy, 2005). Os produtos de oxidacao
primaria foram determinados através do indice de perdxidos de acordo com o método Cd 8-53
da AOCS (1998). O indice de acidez foi determinado pelo método Ca 5a-40 da AOCS (1998),
e expresso gixon/100g01e- O indice de iodo foi determinado pelo Método de Wijs conforme o
método Cd 1-25 da AOCS (1998).

2.4. Analise estatistica
Os tratamentos foram realizados em réplica (n=2) e as analises em triplicata (n=3). A

andlise estatistica dos tratamentos foi feita pelo método de Tukey a 95% de significancia
(p<0,05) utilizando o software Statistica 7.0 (Statsoft, EUA).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As avaliacdes das blendas de banha suina e 6leo de arroz, antes e apos a reagdo de
interesterificacdo, foram analisadas pelo indice de iodo, indice de acidez e indice de peroxidos
(Tabela 1). O indice de iodo esta relacionado com o grau de insaturagdo dos acidos graxos e
variou proporcionalmente em relacdo as blendas, ndo apresentando diferenga significativa
(p>0,05) apos a reagdo de interesterificagdo. Os valores obtidos para o indice de iodo estdo de
acordo com a literatura. Segundo O’Brien (1998), o indice de iodo da banha varia entre 46 e
70 cgl, g'l. O dleo de farelo de arroz apresenta indice de iodo compreendido entre 96 ¢ 101
cgl, g'! (Silva e Gioielli, 2006). O indice de acidez diminui apds a reagéo de interesterificagdo
indicando que os acidos graxos livres foram ligados as moléculas de glicerol. Com relacdo a
oxidacdo, o indice de peroxidos apresentou diferenga significativa (p<0,05) antes e apds a
interesterificacdo para as blendas que contém 30 e 50% de 6leo de farelo de arroz. O tempo e
a temperatura da reagdo sao fatores que podem ter contribuido para a oxidagao do 6leo.

Tabela 1 — Caracterizagdo da banha suina, 6leo de farelo de arroz e suas blendas, antes e apds
a interesterificacdo quimica

Relacao banha suina:oleo de arroz Indice de Indice de g;i(l,:;g(?js
(m/m) iodo cgl, g!'  acidez (g/100g) (meq/ke)
100:0 69,6+1,24 0,34+0,05? 3,18+0,41 2
0:100 99,2+1,4* 0,32+0,06* 3,97+0,432b
Antes da interesterificacdo

90:10 71,1+1,24 0,32+0,06* 3,03+0,39%
70:30 78,5+1,3¢ 0,38+0,05% 2,69+0,42b
50:50 82,6+1,0° 0,424+0,05* 2,62+0,47°
Apos a interesterificagdo

90:10 70,2+0,94 0,14+0,04° 3,32+0,36°
70:30 77,8£1,0¢ 0,20+0,05" 4,53+0,30°
50:50 83,8+1,1° 0,15+0,04° 4,51+0,43*

*Médias + desvio padrdo. Letras iguais na mesma coluna néo diferem estatisticamente (p>0,05).

O somatorio dos acidos graxos saturados de banha suina constitui cerca de 40% do
total de acidos graxos, com destaque para os dcidos palmitico (25%) e estedrico (13%) (Silva
et al., 2009). No 6leo de farelo de arroz, o total de acidos graxos insaturados € superior a 75%
e apresenta elevado teor de acido linoléico (35%), o que resulta na diminuicao do ponto de
fusdo do 6leo devido suas duplas ligagdes, quando comparado com a banha (Figura 1). A
curva de fusdo do oleo de farelo de arroz apresentou dois picos, o primeiro na temperatura de
-15,9 °C que pode ser atribuido ao ponto de fusdo do 4cido linoléico presente nos
triglicerideos e o segundo na temperatura de -7,5 °C, devido ao 4cido oléico (Figura 1A). A
banha suina também apresentou dois picos nas temperaturas de -0,2 °C e 32,8 °C, estando
estes relacionados ao elevado teor de acido oléico e palmitico, respectivamente (Figura 1B). A
adicao de oleo de farelo de arroz nas blendas com banha suina resultou na progressiva



g Xl Congresso Brasileiro de Engenharia
@&_}"’é e E 9 é ﬁ_g Quimica em Iniciagao Cientifica
o i\ _ - -

Cnngress?Brasileito de Engenhaﬂ Un|Camp - Camplnas - SP

guimicn om miciacso crontiica 20195 19 a 22 de julho de 2015

diminui¢do dos picos de fusdo dos lipidios estruturados. A blenda composta por 90% de
banha e 10% de 6leo de farelo de arroz apresentou um pico de fusdo na temperatura de 28,8
°C e um valor de entalpia de 14,6 J/g. Entretanto, a blenda com 50% de banha e 50% de 6leo
de farelo de arroz resultou na diminui¢do do ponto de fusdo para 23,8 °C e da entalpia para
7,1 J/g. Consequentemente, menos energia € necessario para fundir a blenda quanto maior for
a adicao de oleo farelo de arroz. Resultados semelhantes foram obtidos por Silva et al. (2009),
que observaram uma diminui¢do no ponto de amolecimento da banha suina a medida que 6leo
de soja era adicionado.
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Figura 1 — Termogramas de fusdo de (A) 6leo de farelo de arroz, (B) banha suina, (C) blenda
interesterificada de banha:oleo de arroz (50:50), (D) blenda interesterificada de banha:6leo de
arroz (70:30) e (E) blenda interesterificada de banha:6leo de arroz (90:10)

O teor de gordura sélida relaciona percentualmente a quantidade de cristais presente
na gordura em funcdo de sua temperatura. O teor de gordura so6lida confere diferentes
caracteristicas ao produto como facilidade de embalagem, fluidez, consisténcia, exsudacao e
propriedades organolépticas (Soares et al., 2009). O oleo de farelo de arroz praticamente nao
apresentou gorduras solidas em temperaturas acima de 0 °C (Figura 2A). Porém, a banha
suina somente apresentou baixo teor de gordura sélida (<5%) em temperaturas superiores a 40
°C. No geral, maiores quantidades de 6leo de arroz nas blendas com banha promoveram uma
diminui¢do no teor de gordura solida. Por exemplo, na temperatura de 25 °C a banha suina
apresentou um teor de gordura sélida de 34% e na blenda interesterificada com de 6leo de
farelo de arroz (50:50) este valor diminuiu para 8%.
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Figura 2 — Teor de gordura solida de (A) 6leo de farelo de arroz, (B) banha suina, (C) blenda
interesterificada de banha:oleo de arroz (50:50), (D) blenda interesterificada de banha:oleo de
arroz (70:30) e (E) blenda interesterificada de banha:o6leo de arroz (90:10)

4. CONCLUSAO

A interesterificagao quimica de banha suina com oleo de farelo de arroz produziu um
novo triacilglicerol com caracteristicas fisico-quimicas diferentes dos produtos originais.
ApoOs a reacao de interesterificagdo houve uma diminui¢do do indice de acidez e aumento no
indice de peroxidos. A formagdo de blendas promoveu uma diminui¢do no ponto de fusdo e
do teor de gordura sélida apds a interesterificagao.
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