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Cristalizacéo
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Saturated Mixture of saturated and
fatty acids unsaturated fatty acids
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AG- Propriedade fisico-quimica
n°C Nome comum Solubilidade (30°C)-ma/g

Agua Benzeno
12:0 Ac. laurico 0,063 2,6
14:0 Ac. miristico 0,024 874
16:0 Ac. Palmitico 0,0083 348
18:0 Ac.estedrico 0,0034 124
20:0 Ac.araquidico
24:0 Ac. Lignorécico
16:1 (A9) Ac. Palmitoléico
18:1 (A9) Ac. Oléico
18:2 (A%12) Ac.Linoléico
18:3 (A%1215) Ac. Linolénico
20:4 (A58.1115) Ac.araquidénico

O caso chocolate
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Manteiga de cacau

Esteéarico (C18:0)
34%

- Palmitico (C16:0)
~ Oléico (C18:1) 26%
35%

Manteiga de cacau

Esteérico (C18:0)
34%

< Palmitico (C16:0)
= Oléico (C18:1) 26%
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Nucleacéo- Inicio da formagdo de cristais

Polimorfismo dos cristais de TAG
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O empacotamento molecular pode variar de acordo com a inclinacao...
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.... e formar diferentes cristais

Hexagonal
Forma a.

AN

ay

Ortorrémbico Triclinico
Forma p* Forma p

_gﬁ%-.'.'.-:’a.v.

Fase | Polimorfismo Trusa0 (°C)
Lechter, 2009

Y ou sub-a
o
B’ 1
B’ v

17,3
23,3
25,5
27,3
33,8
36,3
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Temperagem do Chocolate

I 7y ou sub-o 17,3
1l 3 233
B 25,5
BvA 273
B, 338
Bwi 36,3

Temperatura —»

30-32°C

Fuséo de Formagao de B L Fuséo dos cristais
todos os Resfriamento. | cristais instaveis (p’)
cristais de | Sem formacao| estaveis (8)e | deixando apenas os
gordura de cristais instaveis (p) estaveis (B)

NS

Temberagem ‘ Fat bloom




Lipideos- Hidrogenacao

Hydrogenation of Oleic Acid
0 SR
I o 8
CHa(CH2)7CH=CH(CHa);C-OH + Hz ——® CH3(CHa)7CHRCH(CH;)7C-0H
Oleic Acid - Unsaturated l
H 0

H
Il
Cha(CHz)7C — C~(CHa)7C-OH
H H

Linoleic Acid

Stearic Acid - Saturated

. Ophant, 6. 7003

Lipideos- Hidrogenacéo

H\ H PF 13,4 °C

acido oléice - 9 cis C18:1
PF 45 °C

acido elaidico - 9 grans C18:1 PF 69,6 °C
© PP DY

/\/\/\/\/\/\/\/\/CO:H
HE

deido estedrico - C124

Saturated Mixture of saturated and
fatty acids unsaturated fatty acids
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Lipideos- Hidrogenacao

J
J/ Trioleina
PF 5°C
\
(@ﬁ

o

d
Hy/catalizador
(Ni, Pd ou Pt)

I

CHsCH;CH,CHaCH;CHCHyCH,CHCHaCH,CHCHyCH,CH, CHyCHa~C-O-CH,

CHaCH;CH;CH;CH;CH;CH;CH,CH; CH,CH,CH,CH;CH; CHy CHy CHy—C-0-CH
o

CH3CH,CH,CH,CH;CH,CHZCH,CH, CHaCH;CHa CHoCH,CH, CHCH~C-0-CH,

Triestearina
PF72°C

Lipideos- Interesterificacao

1. Intracadeia: com o TAG

g 0
0 He-o-l -

Rz—ﬂzl-o-éﬂ o —

HH —O—H—Rg 100 -150°C
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Pergunta 1

Qual(is) a(s) vantagen(s) e desvantagen(s)
da Hidrogenacéo e da interesterificacao

de lipideos.
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