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tecnodloga em alimentos Maria Ali-

ciane Fontenele Domingues ob-

teve, em sua tese de doutorado,

resultados promissores para

um dos principais desafios da

industria de alimentos na atualidade. Com a

adi¢ao de dois emulsificantes, a pesquisadora

da Unicamp conseguiu controlar a cristaliza-

¢ao de gorduras, processo que influencia na

consisténcia, textura e palatabilidade de ali-
mentos industrializados a base de gorduras.

A estudiosa da Unicamp esclarece que a
substituicao das gorduras parcialmente hi-
drogenadas - ricas em acidos graxos trans e
maléficas a satde - por gorduras mais sauda-
veis, tem ocasionado altera¢cbes nas caracte-
risticas fisicas dos alimentos. Entre os prin-
cipais estao aqueles que contém lipidios em
sua formulacdo, como biscoitos recheados,
chocolates, margarinas, gorduras para con-
feitaria e panificagao.

“Problemas na formacao dos cristais das
gorduras interferem diretamente na produ-
¢3o dos alimentos, causando, por exemplo,
a exsudacao de oleo em biscoitos rechea-
dos. Durante a estocagem e transporte, pode
ocorrer perda de 6leo do recheio para o bis-
coito, prejudicando a textura e aparéncia do
produto. Isto é um problema de cristalizagao.
A gordura nao consegue ficar estavel, depen-
dendo de como ela foi produzida e de qual
matéria-prima estd ali. Isto também pode
acontecer em margarinas e chocolates”,
exemplifica a pesquisadora.

A cristalizagao de lipidios ou gorduras
figura como um dos problemas crénicos da
industria de alimentos atual, avalia Aliciane
Domingues. A dificuldade estd atrelada, de
acordo com ela, aos processos industriais, as
diferencgas climaticas do pais e as condigbes
de transporte e estocagem, impostas por lon-
gas distancias entre regides produtoras e dis-
tribuigao final.

A quimica Lireny Aparecida Guaraldo
Gongalves, docente da Faculdade de Enge-
nharia de Alimentos (FEA) e orientadora do
estudo, acrescenta que, apesar de nocivas a
saude, as gorduras hidrogenadas e trans sao
tecnologicamente melhores dos que as gor-
duras saudaveis. Esta diferenca tem desafia-
do as industrias de alimentos, cujas linhas de
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montagem s3o hoje as mesmas da época em
que houve um alerta sobre os maleficios a
saude ocasionados pelas gorduras trans.

“As industrias vém buscando alternativas
para conseguir fazer com que as gorduras
mais sauddveis, como as interesterificadas,
tenham as mesmas caracteristicas das gordu-
ras trans, sem que se facam grandes altera-
¢oes fisicas dentro das plantas de produgao
industrial, o que exigiria um custo muito
alto. Uma tentativa de equacionar o proble-
ma da substitui¢ao das gorduras trans por
outras com caracteristicas diferentes, mas
com aplicabilidade semelhante, é o desenvol-
vimento de pesquisas na area”, contextualiza
a professora da Unicamp.

O estudo conduzido por Aliciane Domin-
gues é especialmente relevante diante deste
cendrio, complementa a orientadora Lireny
Gongalves, que atua no Departamento de
Tecnologia de Alimentos da FEA. “A pesqui-
sa da Aliciane é muito importante, pois apre-
senta um nivel de detalhamento ainda nao
encontrado na literatura cientifica sobre o
tema. Além disso, o estudo podera beneficiar
as industrias alimenticias, uma vez que mos-
trou a possibilidade de fazer a substitui¢ao de
gorduras sem a necessidade de alteragdes no
layout das empresas”, confirma.

EMULSIFICANTES

Os aditivos utilizados nas gorduras indus-
triais, com o objetivo de controlar ou modi-
ficar as propriedades de cristalizagao, foram
o triestearato de sorbitana e o estearato de
sacarose, ambos baseados em acdcares e
bastante utilizados na industria de alimen-
tos. Além de aumentar a estabilidade e ho-
mogeneidade de misturas, os emulsificantes
podem ser utilizados como modificadores do
processo de cristalizacdo das gorduras. Eles

foram adicionados em trés tipos de gordu-
ras industriais livres de acidos graxos trans:
a gordura interesterificada (modificada) de
soja, o Oleo de palma e uma fragdo média do
6leo palma.

“Conseguimos fazer com que as caracte-
risticas de cristalizagdo dessas gorduras fos-
sem modificadas, em termos de polimorfis-
mo, consisténcia e microestrutura. Os testes,
portanto, demonstraram resultados satisfa-
térios que servirdo como base de informagao
para as industrias alimenticias, assim como
para futuras pesquisas cientificas que abor-
dem o uso de emulsificantes como controla-
dores ou modificadores das propriedades de
cristalizagdo de dleos e gorduras”, revelou
Aliciane Domingues.

“A principal contribuicio foi ter alcangado
resultados em que essas gorduras apresen-
tam funcionalidades comparaveis as gordu-
ras hidrogenadas, especialmente a gordura
interesterificada de soja. Uma comparagao da
curva de sélidos e da cinética de cristalizacao
demonstra que as caracteristicas fisicas da
gordura interesterificada de soja sao muito
parecidas com as de uma gordura comercial.
S6 que esta gordura ndo tem ‘trans’”, com-
plementa a pesquisadora.

PROJETO TEMATICO

A professora Lireny Gongalves informa
que o trabalho elaborado por Aliciane Do-
mingues insere-se no ambito de projeto te-
matico da Fundacao de Amparo a Pesquisa
do Estado de Sao Paulo (Fapesp), intitulado
“Modificacao, controle e estabiliza¢do do
comportamento de cristalizagao e polimorfis-
mo em gorduras”. “Basicamente, este projeto
tem como grande foco melhorar a qualidade
do chocolate brasileiro, que é conhecido por
sua baixa qualidade. Ainda temos um ano de
pesquisas, que trardo resultados muito pro-
missores para a drea”, prevé a docente.

O projeto tematico é integrado por uma
equipe multidisciplinar formada ainda pelo
docente da Faculdade de Engenharia Quimi-
ca (FEQ) Theo Guenter Kieckbusch, coorde-
nador dos trabalhos. Do Instituto de Fisica
Gleb Watahin (IFGW), participa o professor
Lisandro Pavie Cardoso; da Faculdade de Ci-
éncias Farmacéuticas da Universidade Sao
Paulo (USP), Luiz Anténio Gioielli; e do Ins-
tituto de Tecnologia de Alimentos (Ital), o
pesquisador Valdecir Luccas.

A professora Lireny Aparecida Guaraldo
Gongalves (a esq.), orientadora, e Maria Aliciane
Fontenele Domingues, autora do estudo:
pesquisa pode beneficiar a indUstria de alimentos

Amostras usadas na pesE}uisa desenvolvida em laboratério da FEA: resultados satisfatérios

Ha a colaboragio da professora Ana Pau-
la Badan Ribeiro, da Faculdade de Ciéncias
Aplicadas (FCA) da Unicamp e do docente
Alejandro Marangoni, da Universidade de
Guelf, do Canada. “Em todas as instituicoes
temos colaboradores associados com outros
institutos ou faculdades, como na FEA e FCA
em que participam também os professores
Renato Grimaldi, Chiu Chih Ming e Priscilla
Efraim. O doutorado de Aliciane Domingues
contou com financiamento da Coordenac¢io
de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Su-
perior (Capes)”, informa a orientadora.

PrEMIO BUNGE

Durante a disciplina “Tecnologia Avancada
de Oleos e Gorduras”, ministrada pela profes-
sora Lireny Gongalves, um grupo de pesquisa-
dores, incluindo Aliciane Domingues, desen-
volveu estudo utilizando os emulsificantes
triestearato de sorbitana e lecitina de soja para
estruturagdo de uma gordura livre de trans e
com baixo teor de acidos graxos saturados.

O trabalho, intitulado “Efeito da adi¢ao
de emulsificantes e 6leo de soja para obten-
¢30 de gordura estruturada low trans/low
sat”, recebeu o Prémio Bunge 2010 como
melhor pesquisa cientifica na area de 6leos e
gorduras. O estudo foi publicado no V Sim-
posio Internacional Tendéncias e Inovagdes
em Tecnologia de Oleos e Gorduras em 2010.
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