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RESUMO

O conteuido de gordura sélida é um parametro utilizado para definir as aplicagées mais indicadas de uma gordura, ou de misturas de
gorduras, em um determinado produto. Este parametro é normalmente determinado por ressonancia magnética nuclear e se relaciona
com a consisténcia da gordura. O fracionamento a seco de 6leos e gorduras consiste na separacao dos triacilgliceréis de acordo com seu
ponto de fusdo através da cristalizagdo. Além da mistura, o fracionamento é o método mais econdémico no processamento de lipidios,
pois se trata de um processo puramente fisico, comparado as modificagdes quimicas tais como a hidrogenacao e a interesterificacao,
gue alteram os triacilglicerdéis. As interacdes que ocorrem entre os triacilglicer6is nas misturas promovem alteracées nas propriedades
fisicas das gorduras. O objetivo do trabalho foi analisar as interacées que ocorrem em misturas binarias de duas gorduras animais
(gordura abdominal de frango e toucinho) quanto a sua propriedade de contelido de gordura sélida a diferentes temperaturas. Foi
aplicado um modelo de regressdo multipla do tipo quadratico. Os resultados demonstraram que ocorreram os efeitos eutético e de
formacéo de compostos entre as misturas.
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SUMMARY

SOLID FAT CONTENT OF ABDOMINAL CHICKEN FAT, ITS STEARINS AND ITS BINARY MIXTURES WITH BACON. Solid fat content is
a parameter used to define the most appropriate applications of a fat or fat blends in a specific product. This parameter is normally
measured by the nuclear magnetic resonance method, and it is related to the consistency of fat. Dry fractionation of oils and fats is the
separation of high melting from low melting triacylglycerols by crystallization from the melt. Apart from blending, this is the most
economical process in oil and fat processing. It is a purely physical process compared to other chemical modification processes, such
as hydrogenation and interesterification, which modify the triacylglycerols. The interactions that occur among the triacylglycerols in
the mixtures change the physical properties of the fat. The objective of the paper was to analyze the interactions that occur in binary
mixtures of two animal fats (abdominal chicken fat and bacon fat), regarding their solid fat content at different temperatures. A
mathematical model of multiple regression of the quadratic type was applied. The results showed that an eutectic effect and compound

formation can be observed.

Keywords: solid fat content; mixture; abdominal chicken fat; stearin; bacon.

1 - INTRODUCAO

O conteudo de gordura sélida indica o percentual de
gordura que se encontra no estado sélido a uma deter-
minada temperatura. A espectrometria de ressonancia
magnética nuclear é atualmente o método de escolha na
determinacao desta propriedade. O método se baseia nas
diferencas entre os decaimentos de energia das fases
solida e liquida de uma gordura quando exposta a um
intenso pulso de radio-freqiiéncia. A medida da intensi-
dade de energia em varios pontos do decaimento permi-
te a determinagdo da quantidade de protons presentes
nas fases sélida e liquida. O método de ressonéncia nu-
clear magnética é mais rapido, mais preciso e fornece
resultados mais préximos ao teor absoluto de gordura
sélida em relagéo a técnicas como dilatometria e analise
térmica diferencial [7, 17, 35]. Nestas ultimas a determi-
nacéo é indireta e, portanto, os resultados sédo expressos
como indice de gordura soélida. Ha relacao direta entre o
conteuddo de gordura sélida e a consisténcia da gordura,
mas nao necessariamente linear [5, 22, 24, 27, 28, 39].

As interacdes que ocorrem entre os triacilglicerois
nas misturas de gorduras sdo os principais fatores que
influenciam os comportamentos de fuséo e cristaliza-

¢ao. GIOIELLI [19] e SATO, UENO, YANO [32] descreve-
ram trés tipos de sistemas binarios que podem ser ob-
servados: solugdes soélidas continuas, sistema eutético e
sistema monotético.

O Brasil é o segundo maior produtor e exportador
mundial de carne de frango. A producéo total brasileira
de carne de frango atingiu cerca de 5,5 milhdes de tone-
ladas em 1999, o que equivale a 3,1 bilhdes de aves [3,
4]. A gordura abdominal corresponde a aproximadamente
2 a 2,5% do peso total do frango abatido [8, 18]. Esta
gordura pode ser aproveitada como um ingrediente na
fabricacdo de racdes e embutidos, pois apresenta altos
teores de acido oléico, palmitico e linoléico. Contudo, os
pequenos abatedouros a descartam, juntamente com as
visceras, penas e sangue contribuindo, desta forma, com
0 aumento dos dejetos langados na natureza.

VIAU & GANDEMER [37] descreveram a composicao
em acidos graxos, a estrutura dos triacilglicerois, os con-
tetdos de colesterol e tocoferol e a proporgao de gordura
soélida entre 0° e 40°C de varias gorduras de aves, como
frango, pato e ganso. As proporgdes relativas de acidos
graxos saturados, monoinsaturados e polinsaturados
variaram, respectivamente, de 29% a 35%, de 47% a
57% e de 10% a 24%, de acordo com a gordura analisa-

! Recebido para publicacdo em 31/05/01. Aceito para publicagdo em 04/01/02.
2 Universidade de S&o Paulo. Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas. Departamento de Tecnologia Bioguimico-Farmacéutica. Cx Postal 66083, CEP

05315-970. S&o Paulo-SP. lagio@usp.br.
* A quem a correspondéncia deve ser enviada.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 22(2): 151-157, maio-ago. 2002 151



Gordura s6lida em misturas de gordura de frango e toucinho, Chiu e Gioielli

da. A quantidade de tocoferol encontrada foi muito bai-
xa (< 6ppm). Os contetdos de colesterol variaram de
40mg a 70mg por 100g de gordura. Os principais triacil-
glicerois foram PO,, POL, LO,, O,e P,O, onde P = &acido
palmitico, O = &cido oléico e L = acido linoléico.

Os acidos graxos saturados influenciam fortemente
o conteudo de gordura sélida dos lipidios, devido ao seu
elevado ponto de fusdo, que varia de 63°C a 70°C [26].
As gorduras séo invariavelmente misturas de diferentes
triacilglicerdis e cada um destes apresenta seu proprio
ponto de fusdo. Portanto, as gorduras ndo apresentam
um ponto de fuséo especifico, mas sim uma faixa de
fuséo [15].

O objetivo do trabalho foi analisar as interagdes que
ocorrem em misturas binarias de gordura abdominal de
frango e suas estearinas com gordura suina (toucinho),
em relacdo ao contetido de gordura sélida.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram utilizadas amostras brutas de gordura abdo-
minal de frango de diferentes ragas comerciais, gentil-
mente fornecidas por microempresas, e gordura de tou-
cinho obtida da fuséo da gordura retirada do toucinho.

2.2 - Métodos

2.2.1 - Fracionamento

Foi realizado o fracionamento da gordura de frango
por cristalizacdo a seco as temperaturas de 17,5°C e 20°C,
obedecendo-se as seguintes etapas:

e As amostras de gorduras foram inicialmente fun-
didas em forno de microondas até a temperatura
de 70°C, para assegurar a completa fuséo dos cris-
tais. Posteriormente, foram colocadas em estufa a
temperatura de fracionamento.

e Ap0s 24 horas a gordura parcialmente cristalizada
foi filtrada sob presséo reduzida para separacédo
das fragOes liquida (oleina) e sélida (estearina).

2.2.2 — Misturas

Para estudar as interagfes que ocorrem em mistu-
ras binarias, foi utilizado um planejamento de seis ex-
perimentos, nas seguintes proporc¢des: 100/0, 80/20,
60740, 40/60, 20/80, 0/100. Foram realizadas mistu-
ras da gordura de toucinho com gordura de frango, com
estearina obtida a 17,5°C de gordura de frango e com
estearina obtida a 20°C de gordura de frango.

As amostras foram preparadas por mistura nas pro-
porcdes mencionadas, apds fusdo completa a tempera-
tura de 60-70°C e novamente solidificadas, sendo arma-
zenadas sob resfriamento.

Para a resposta analitica foi aplicado um modelo
matematico de regressdo multipla do tipo quadratico por
tratar-se de um experimento com misturas de dois com-

ponentes [23]. Este modelo matematico esta represen-
tado pela seguinte equacao:

y =b,X, +bX, + b, XX, (1)

Onde:

y = conteudo de gordura sélida;

b = coeficientes gerados por regressao multipla;
X = proporc¢ao de cada componente.

Foi utilizado o aplicativo Statgraphics versédo 2.6, que
permitiu a obtencao dos coeficientes para o modelo, além
de apresentar seus niveis de significancia, coeficientes
de determinacao e analise de variancia.

2.2.3 - Conteldo de gordura soélida

A determinacao foi realizada segundo a AOCS, mé-
todo Cd 16b-93 [1]. Foi utilizado o método direto, sendo
gue as leituras das amostras foram feitas em série nas
temperaturas de 10, 15, 20, 25, 30 e 35°C. O equipa-
mento utilizado foi o Espectrdmetro de Ressonancia
Magnética Nuclear Maran Ultra Benchtop, de 20MHz.

2.2.4 - Composicao em acidos graxos

A analise da composicdo em acidos graxos foi reali-
zada em cromatégrafo a gas Varian GC, modelo 3400
CX, equipado com detector de ionizacdo de chama e
integrador eletronico, modelo CG-300. Foi utilizada co-
luna capilar de silica fundida VA-WAX (Varian), com 30m
de comprimento x 0,25mm de didmetro interno e fase
estacionaria: polietilenoglicol (0,25mm de espessura). As
condic¢Bes foram: injecdo split, razdo de 50:1; tempera-
tura da coluna: 150°C por 11 minutos, programada até
210°C numa razao de 3°C por minuto; gas de arraste:
hélio, numa vazéo de 1,5mL por minuto; gas “make-up”:
hélio a 30mL por minuto; temperatura do injetor: 250°C;
temperatura do detector: 280°C. A composicao qualita-
tiva foi determinada por comparacao dos tempos de re-
tencgéo dos picos com os dos respectivos padrdes de 4ci-
dos graxos. A composi¢do quantitativa foi realizada por
normalizacdo de area, sendo expressa como porcenta-
gem em massa.

O indice de iodo foi calculado a partir da composicdo
em acidos graxos segundos as normas da AOCS, méto-
do Cd 1c¢-85 [2]. O resultado foi expresso em g de iodo/
100g de gordura. O indice de saponificagdo foi calculado
a partir da composicao em acidos graxos, em funcao da
definicdo do indice, que corresponde ao numero de mg
de hidroxido de potassio necessarias para saponificar
um grama de 6leo ou gordura. A equacao utilizada foi a
seguinte [33]:

indice de saponificacdo: 56000/(MM média + 12,67)  (2)

Onde:MM = massa molar média dos acidos graxos.
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3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados na Tabela 1 represen-
tam os rendimentos obtidos das frac¢des sélidas e liquidas
da gordura de frango as temperaturas de 17,5°C e 20°C.

TABELA 1. Rendimento das oleinas e estearinas obtidas pelo
fracionamento da gordura de frango.

Amostras Rendimentos (%)
Estearinaa 17,5°C 15,7
Oleinaal17,5°C 84,3
Estearinaa 20°C 9,6
Oleinaa20 °C 90,4

Os resultados encontrados para a composi¢cao em aci-
dos graxos da gordura de frango e para os indices de iodo
e saponificacdo (Tabela 2) estiveram compativeis com a li-
teratura consultada. As pequenas diferencas provavelmente
séo devidas a fatores intrinsecos as aves, tais como: idade,
sexo, raga, tipo de alimentacao, clima e o tipo de tecido
adiposo analisado [6, 9, 10, 11, 30, 34, 37, 38]. Os resulta-
dos obtidos para os mesmos parametros acima menciona-
dos, para a gordura de toucinho, estiveram de acordo com
a literatura pesquisada [12, 21, 29, 31, 34, 40]. A composi-
¢&o em acidos graxos da gordura de toucinho varia de acor-
do com a alimentagdo, origem, espécie, e localizagdo da
gordura presente no suino [21]. Esta gordura contém quan-
tidades consideraveis dos acidos palmitico, estearico, oléico
e linoléico, e, menores quantidades dos acidos miristico,
palmitoléico, linolénico e araquidbnico. Sua composi¢ao
em triacilglicerdéis compreende 7% de trissaturados e 30%
de dissaturados. Quando comparada ao sebo bovino, a
gordura de toucinho apresenta maior quantidade de tria-
cilgliceréis com duas duplas ligacGes e de triacilgliceréis
com trés duplas liga¢des. Animais ndo-ruminantes como
0s suinos incorporam rapidamente os acidos graxos
insaturados da dieta em seus depdsitos tissulares de gor-
dura [29]. Devido a este comportamento metabdlico, a gor-
dura de toucinho apresenta elevados indices de acidos
graxos insaturados como o acido oléico (47,1%).

TABELA 2. Composicédo em acidos graxos e indices de iodo e de
saponificacdo da gordura de frango e suas fracoes, e da gor-
dura de toucinho.

Acidos
Graxos
(%)

Amostras

Estearinaa Estearina Oleinaa Oleinaa Gordura Gordurade

17,5°C a20°C 17,5°C 20°C  deFrango Toucinho

14:0 0,8 0,7 04 0,7 0,9 1,4

16:0 329 339 235 24,1 26,4 235
16:1 6,3 6,0 8,0 7.9 73 23

18:0 85 93 50 53 55 10,8
18:1 35,2 34,3 24 42,0 37,5 47,1
18:2 15,3 14,7 19,5 18,8 21,2 14,3
18:3 1,0 1,0 1,2 11 12 0,6

1.1.* 65,3 63,3 80,9 79,2 79,1 69,1
1.8.* 197,7 197,8 196,3 196,5 196,9 195,4

*1.1. = Indice de iodo (g iodo/100g).
*1.S. = Indice de saponificacdo (mg KOH/g)

O comportamento de fusdo das gorduras animais é
complexo, uma vez que consiste em diferentes tipos de
triacilglicerdis. Baseando-se na classificagéo dos triacil-
glicerdis, quando sao distinguidos por seus acidos graxos
saturados, monoinsaturados ou polinsaturados, ha 14
tipos de acilgliceréis presentes no toucinho, em con-
centracao igual ou acima de 1%. No toucinho, o acido
palmitico esta preferencialmente esterificado na posicao
sn-2, o 4cido esteérico na posicao sn-1 e os 4cidos oléico
e linoléico na posicdo sn-3. Ja no sebo bovino o acido
oléico ocupa principalmente a posicéo sn-2. Com isso, a
cristalizacdo do toucinho ocorre na forma b, enquanto
que o sebo bovino cristaliza na forma b’ [17].

CORREA-CABRERA et al. [13] relataram que para
algumas matérias-primas, em especial a gordura de fran-
go, torna-se conveniente modificar o conteddo em fra-
¢bes de baixos pontos de fusdo, de modo a melhorar o
seu comportamento térmico. Assim, o fracionamento
térmico controlado ou a hidrogenacéo parcial podem ser
utilizados a fim de obter fragbes mais duras que permi-
tam manter as caracteristicas organolépticas sem influ-
enciar negativamente a estabilidade frente a variagcéo de
temperatura.

O indice de iodo da gordura de frango esteve proxi-
mo ao citado por BIONDIC [6], que relatou valor de 78,5.
Entretanto, o indice de saponificacdo relatado foi de
184,7, enquanto que neste estudo obteve-se 196,9. As
diferencas entre os indices de iodo das estearinas em
relacdo as oleinas foram de 15,6 e 15,9 unidades, as
temperaturas de fracionamento de 17,5 e 20°C, respec-
tivamente. O teor de acido oléico nas oleinas foi maior
que para a gordura de frango, embora o teor de &cido
linoléico tenha sido menor. Isto pode ser devido ao fato
gue o acido linoléico encontra-se presente nos triacilgli-
cerdis ligado principalmente a acidos graxos saturados.
Com relacdo ao indice de saponificacdo pode-se obser-
var que a diferenca entre a gordura de frango e suas
fracdes foi minima, porque o peso molecular médio dos
acidos graxos nas gorduras é praticamente o mesmo.

Os resultados do contetido de gordura sélida das amos-
tras em funcédo da temperatura séo apresentados nas Figu-
ras 1 a 3, representando a média de duas determinagoes.
Os resultados das curvas de s6lidos demonstraram que as
misturas binarias apresentam perfis distintos, possibilitan-
do obter misturas que cobrem faixas variadas do conteuido
de gordura sélida em func¢éo da temperatura. O contelido
de gordura sélida da mistura binaria de estearina a 17,5°C
com gordura de toucinho nas proporc¢des de 100/0 e 80/20
nas temperaturas estudadas pode permitir seu uso em
“shortenings” destinados a fabricacédo de produtos de pas-
telaria e na proporcdo de 60/40 pode ser utilizada em
“shortenings” destinados & panificagcdo e confeitaria. Para a
mistura binaria de estearina a 20°C este mesmo parametro
torna esta fragcdo adequada a fabricagdo de margarinas para
aplicacdo em massas folhadas, e, nas proporc¢des de 60/40
e 40/60 sao adequadas para a fabricacdo de “shortenings”
destinados a confeccdo de produtos de panificacdo e
“shortenings” para todos os tipos de produtos, respectiva-
mente [34]. Segundo CHIU & GIOIELLI [10], a gordura de
frango apresenta-se liquida ou semi-liquida a temperatura
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ambiente, podendo ser utilizada para diversos fins culinari-
os: condimentos, bolos, frituras, também podendo ser utili-
zada para melhorar a consisténcia de cremes cosméticos.
No trabalho com massas, seu comportamento é superior ao
6leo de algodao e a gordura suina. VIAU & GANDEMER [37]
verificaram que a baixa quantidade de triacilglicerdis satu-
rados (< 3%) causa o pequeno teor de gordura sélida a tem-
peratura ambiente (3% — 10% a 20°C).
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FIGURA 1. Conteudo de gordura sélida em funcéo da tempera-
tura para misturas de estearina a 17,5°C de gordura de
frango com gordura de toucinho.
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FIGURA 2. Conteudo de gordura sélida em funcéo da tempera-
tura para misturas de estearina a 20°C de gordura de fran-

go com gordura de toucinho.
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FIGURA 3. Contetido de gordura sélida em fungéo da temperatura
para misturas de gordura de frango com gordura de toucinho.

GROMPONE et al. [20] afirmaram que a gordura de
frango, sendo rica nos acidos palmitico e palmitoléico,
favorece sua possibilidade de emprego na fabricacao de
margarinas. CHIU & GIOIELLI [9], relataram que as mis-
turas de gordura abdominal de frango com gordura de
toucinho a temperatura de 10°C apresentaram faixa
adequada de consisténcia, evidenciando que sédo ade-
quadas para a elaboracdo de margarinas.

A Tabela 3 apresenta os coeficientes calculados por
regressdo multipla a partir dos resultados experimen-
tais do conteudo de gordura soélida. Os coeficientes néo
significativos (p<0,05) foram eliminados. Os resultados
demonstraram que a gordura de toucinho ndo apresen-
tou efeito sobre o contetido de gordura sélida a 35°C,
guando misturado as estearinas. Os coeficientes relati-
vos as interagdes significativas entre as estearinas e a
gordura de toucinho e também para as misturas bina-
rias de gordura de frango com gordura de toucinho fo-
ram negativos de 20 a 35°C, demonstrando um efeito
antagOnico para a propriedade de contetdo de gordura
so6lida, caracteristico das interacdes eutéticas entre tria-
cilglicerdis ou entre gorduras. Este efeito ocorre em fun-
¢ao da pequena intersolubilidade no estado sélido dos
triacilgliceréis e pode ser caracterizado pela depresséo
nas linhas de iso-sélidos, quando a proporcao de gordu-
ra de toucinho esta ao redor de 60%, como no caso da
mistura de gordura de frango com gordura de toucinho
(Figura 4). Para as misturas binarias das estearinas com
gordura de toucinho o eutético varia na faixa de 60 a
80% de gordura de toucinho (Figuras 5 e 6). Por outro
lado, a temperatura de 10°C, os coeficientes relativos as
interagcBes foram positivos, caracterizando a chamada
formacdo de compostos [7, 9, 12, 36]. Neste caso, a
interacao resulta em um empacotamento molecular fa-
voravel das cadeias de acidos graxos, aumentando o con-
telido de gordura sélida, em relagdo as gorduras origi-
nais. Na Figura 4 evidencia-se este tipo de interacao,
apresentada pelas curvas iso-so6lidos, ocorrendo nas
misturas entre as gorduras de frango e de toucinho na
proporcédo de 80/20, em temperaturas mais baixas. A
formacgdo de compostos ocorre em sistemas binarios do
tipo PPO/POP, StPO/POP, EPE/PEE e POP/OPO, onde
P = palmitico, O = oléico, St = estearico e E = elaidico.
Essa interagdo ocorre em misturas de 6leo de palma (com
cerca de 30% de POP) e banha (com cerca de 50% de
OPO). A mistura 1:1 de 6leo de palma e banha contém
28% de solidos a 22°C, enquanto os componentes apre-
sentam 20 e 22%, respectivamente. Esse efeito é res-
ponsavel pela arenosidade em margarinas produzidas
com estas misturas. Outro exemplo é verificado na mis-
tura de uma fragdo de 6leo de palma interesterificada
(com cerca de 66% de PPO) com uma fragao intermedia-
ria de 6leo de palma (rica em POP) [9, 14]. VIAU &
GANDEMER [37] afirmam que a gordura de frango apre-
senta em sua composicao principalmente triacilgliceréis
do tipo: PO,, POL, LO,, O, e P,O, onde P = &cido palmitico,
O = &cido oléico, L = acido linoléico. O triacilglicerol do
tipo P,O pode, portanto, ter levado a formagao de com-
postos nas misturas entre gordura abdominal de frango
com a gordura de toucinho. Para que a formacao de com-
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postos ocorra, séo necessarias as seguintes condigdes: a)
mistura de trialcilgliceréis mono-insaturados simétricos
e assimétricos; b) trialcilgliceréis simétricos contendo so-
mente um tipo de acido graxo saturado; c) trialcilglicerois
assimétricos contendo dois acidos graxos saturados di-
ferentes, desde que o acido comum a ambos acilglicerdis
esteja na posicéo sn-2. Quando estas condi¢des ocorrem,
as cadeias de acidos graxos empacotam formando trés
acidos idénticos lado a lado. De acordo com D’AGOSTINI,
GIOIELLI, FERRAZ [14] as intera¢Bes que ocorrem entre
os triacilgliceréis nas misturas binarias e ternarias de 6leos
e gorduras séo os principais fatores que influenciam o
comportamento de gorduras quanto a sua fusao e crista-
lizagéo.

TABELA 3. Coeficientes calculados por regressdo multipla, para
o conteuido de gordura soélida, a partir dos resultados expe-
rimentais das misturas de gordura de frango com gordura
de toucinho (A), estearina a 17,5°C de gordura de frango
com gordura de toucinho (B) e estearina a 20°C de gordura
de frango com gordura de toucinho (C).

Resultado Coeficientes
A by b, b1, R
CGS* (%) a
10°C 16,50 23,96 10,54 0,999
15°C 10,00 20,34 0 0,998
20°C 5,33 16,38 -7,59 0,999
25°C 3,33 10,26 -15,96 0,993
30°C 1,38 1,95 -1,81 0,993
35°C 0 0,83 -1,72 0,976
B
CGS* (%) a
10°C 43,40 24,16 22,95 0,999
15°C 36,72 20,21 0 0,999
20°C 29,36 16,23 -4,31 0,999
25°C 21,88 10,33 -11,86 0,999
30°C 14,91 1,55 0 0,999
35°C 10,99 0 -4,69 0,998
C
CGS* (%) a
10°C 47,85 24,46 22,83 0,999
15°C 41,15 20,26 0 0,999
20°C 33,83 16,25 -6,21 0,999
25°C 26,52 10,30 -14,02 0,999
30°C 18,96 1,66 0 0,999
35°C 13,76 0 0 0,998
*CGS = Conteudo de gordura sélida
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FIGURA 6. Diagrama de curvas de iso-sélidas de misturas de
estearina a 20°C de gordura de frango com gordura de tou-
cinho.

O nivel de significancia encontrado para os modelos
foi > 97%. Pela Tabela 3, pode ser observado que a vari-
acdo das respostas (R? = 0,9758 a 0,9999) pode ser
explicada pelas regress6es multiplas, indicando excelente
ajuste do modelo aos dados experimentais.

A consisténcia das amostras foi determinada em
trabalho anterior [9]. Como a consisténcia de gorduras é
influenciada pelo conteddo de gordura sélida do material
[9, 16], foi efetuada uma relacdo entre essas proprieda-
des, por regressao linear simples, apresentada na Tabela
4. A equacdo da reta correspondente é a seguinte:

y=a+b.x (3)

Onde:
y = conteudo de gordura sélida (%)
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a = coeficiente linear
b = coeficiente angular
X = consisténcia (g/cm?)

Os resultados da Tabela 4 demonstraram que houve
relacdo linear significativa a p<0,05. O coeficiente linear
da reta representa o conteudo de gordura sélida das
amostras de estearinas e de suas misturas quando a
consisténcia é igual a zero, apresentando valores de
12,262 a 28,747. Isto mostra que, quando o teor de s6-
lidos na gordura é inferior ao redor de 12%, o material
apresenta-se como um liquido viscoso, ao invés de se
comportar como uma gordura plastica. Quando a pro-
porcao de gordura no estado sélido é maior que 12%, o
6leo liquido é imobilizado pela matriz cristalina, tornan-
do a gordura plastica [10, 11, 14, 25]. A relacdo entre
indice/conteddo de gordura sélida e consisténcia é sem-
pre direta, mas nao necessariamente linear [5, 9, 10,
11, 14, 22, 24, 27, 28, 39].

TABELA 4. Relagéo entre consisténcia e contetido de gordura
s6lida, por regresséo linear simples, de misturas de estearina
a 17,5°C de gordura de frango com gordura de toucinho (A)
e de estearina a 20°C de gordura de frango com gordura de
toucinho (B).

Resultado Coeficientes
a b R
A
Proporcéo
100/0 24,552 0,005 0,960
80/20 22,364 0,007 0,940
60/40 19,078 0,009 0,948
40/60 15,722 0,015 0,944
20/80 14,402 0,021 0,926
0/100 12,262 0,031 0,945
B
Proporcéo
100/0 28,747 0,004 0,966
80/20 25,586 0,005 0,943
60/40 21,139 0,007 0,953
40/60 16,892 0,012 0,953
20/80 14,342 0,023 0,954
0/100 12,262 0,031 0,945

4 — CONCLUSOES

O rendimento do processo de fracionamento em re-
lacdo as estearinas foi baixo (15,7% a 17,5°C e 9,6% a
20°C). O conteudo de gordura solida das misturas bina-
rias dependeu de todas as fragdes utilizadas. Os coefici-
entes negativos para o conteddo de gordura soélida de-
monstraram um efeito antagdnico caracteristico de inte-
racOes eutéticas entre gorduras, tendo ocorrido em to-
das as misturas, na faixa de 20 a 35°C. Os coeficientes
positivos demonstraram um efeito sinérgico, caracteri-
zando a chamada formacdo de compostos entre mistu-
ras de gorduras, que foi observado em todas as misturas
a temperatura de 10°C.
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