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A consisténcia é uma das propriedades fisicas mais importantes
das gorduras, pois se encontra diretamente associada as suas
diversas aplicacoes. Esta propriedade pode ser considerada como
um aspecto funcional relevante das gorduras pldsticas, que sdo
misturas de cristais de gordura solida e dleo liquido. Os cristais
de gordura formam uma rede tridimensional, que comunica
plasticidade ao material. O objetivo deste trabalho foi analisar as
interagoes que ocorrem em misturas binarias de duas gorduras
animais (abdominal de frango e de toucinho) quanto a sua
propriedade de consisténcia em diferentes temperaturas. As
amostras foram analisadas quanto a composi¢do em dcidos graxos
e a consisténcia, as temperaturas de 10 a 25 °C. Utilizou-se o
analisador de textura TA-XT?2 (Stable Micro Systems). Aplicou-se
um modelo de regressdo multipla do tipo quadratico. Os resultados
demonstraram que ocorreu o efeito eutético entre as estearinas
obtidas no fracionamento da gordura de frango e a gordura de
toucinho. Por outro lado, nas misturas entre gordura de frango e
gordura de toucinho ocorreu efeito sinérgico, caracterizando a
formacgdo de compostos.

Unitermos:

e Consisténcia

e Estearinas

e Gordura abdominal de
frango

e Gordura de toucinho

e Misturas binarias

INTRODUCAO

A gordura abdominal de frango ¢ um subproduto da
industrializa¢ao do frango, apresentando altos teores dos
acidos graxos palmitico e oléico, e que pode ser aplicada
na formulagao de diferentes produtos alimenticios, tais
como caldos desidratados, pos para sopa e patés. Os diver-
sos atributos sensoriais de um alimento encontram-se di-
retamente associados as caracteristicas fisico-quimicas da
matéria-prima. De acordo com Correa-Cabrera ef al.
(1999), para algumas matérias-primas, em especial a gor-
dura de frango, torna-se conveniente modificar o contet-
do em fracdes de baixos pontos de fusdo, de modo a me-
lhorar o seu comportamento térmico. Para isso, o

fracionamento térmico controlado ou uma hidrogenagao
adicional podem ser utilizados, a fim de obter fragdes mais
duras que permitam manter as caracteristicas organo-
lépticas, sem influenciar negativamente a estabilidade
frente a variacdo de temperatura. A mistura também pode
ser uma ferramenta na obtencao de bases gordurosas mais
adequadas, visando a elaboracdo de diferentes produtos
com caracteristicas especificas, uma vez que permite com-
binar componentes solidos e liquidos com caracteristicas
fisico-quimicas distintas, resultando em produtos que
combinam parametros diversos.

A textura ¢ definida como a manifestacao sensorial da
estrutura de um alimento e a maneira na qual esta reage a
aplicag@o de uma forca (Meullenet et al., 1997). Szczesniak
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(1963, 1987) sugeriu que as caracteristicas da textura po-
dem ser classificadas em trés principais categorias: meca-
nica, geométrica e outras (principalmente umidade e gordu-
ra). Esta definigdo reconhece a textura como uma qualida-
de sensorial multidimensional e também como um atribu-
to de multiplos parametros, que se manifesta de diferentes
formas. Alguns dos atributos sensoriais identificados como
descritivos da textura de alimentos solidos sdo: dureza, elas-
ticidade, coesividade, fraturabilidade, coesividade de massa
e mastigabilidade (Meullenet, Gross, 1999). A textura me-
dida como consisténcia ou plasticidade ¢ primariamente de-
terminada pelas propriedades fisicas dos 6leos e gorduras
(Lida, Ali, 1998). O “yield value” ¢ influenciado diretamen-
te pela cristaliza¢do das gorduras e corresponde a resistén-
cia da gordura a deformacao.

As interacdes que ocorrem entre os triacilglicerois
nas misturas bindrias sdo os principais fatores que influ-
enciam os comportamentos de fusdo e cristalizacao das
gorduras. Gioielli (1996) e Sato, Ueno e Yano (1999) des-
creveram trés tipos de sistemas binarios que podem ser
observados: solugdes solidas continuas, sistema eutético
e sistema monotético.

O objetivo deste trabalho foi analisar as interagdes
que ocorrem em misturas binarias de gordura abdominal
de frango e suas estearinas com uma gordura suina
(toucinho), quanto a propriedade de consisténcia.

MATERIAL E METODOS
Material

Foram utilizadas amostras brutas de gordura abdomi-
nal de frango de diferentes ragas comerciais, gentilmente
fornecidas pela microempresa avicola Koka Ltda., e gordu-
ra de toucinho (retirada do toucinho e a seguir fundida).

Métodos
Fracionamento

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

- As amostras de gordura foram inicialmente fundi-
das em forno de microondas até a temperatura de 70 °C,
para assegurar a completa fusdo dos cristais. Posterior-
mente, foram colocadas em estufa a temperatura de
fracionamento.

- Ap0s 24 horas a gordura parcialmente cristalizada
foi filtrada sob pressao reduzida para separagao das fra-
¢oes liquida (oleina) e solida (estearina).
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O fracionamento foi realizado sem programacao de
temperatura para o resfriamento e sem agitagao.

Mistura

Para estudar as interacdes que ocorrem em misturas
binarias, foi utilizado um planejamento de seis experimen-
tos. As amostras foram preparadas por meio de misturas
nas propor¢des mencionadas na Tabela I, apds fusao com-
pleta das gorduras individuais a temperatura de 60-70 °C.
Foram realizadas misturas da gordura de toucinho com
gordura de frango, com estearina obtida a 17,5 °C de gor-
dura de frango e com estearina obtida a 20 °C de gordura
de frango. Estas amostras foram novamente solidificadas
e posteriormente armazenadas sob resfriamento.

TABELA | - Planejamento experimental das misturas
binarias de 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

Amostra (n°) Proporgao (% p/p)
X1 XZ
1 100 0
2 80 20
3 60 40
4 40 60
5 20 80
6 0 100

onde:

x, =gordura de frango, ou estearinaa 17,5 °C, ou estearina
a20°C;

X, = gordura de toucinho

Para a resposta analitica foi aplicado um modelo de
regressao multipla, do tipo quadratico (Hare, 1974), repre-
sentado pela seguinte equacao:

y=Bx, +Bx, + B xX,

Onde:
y =resposta
B = coeficientes gerados por regressao multipla
X = propor¢do dos componentes

Foi utilizado o aplicativo Statgraphics versdo 2.6,
que permitiu a obtencdo dos coeficientes para o modelo,
além de apresentar seus niveis de significancia, coeficien-
tes de determinagao e analise de variancia.
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Consisténcia

As amostras de gordura foram aquecidas a tempe-
ratura de 60-70 °C em forno de microondas para comple-
ta fusdo dos cristais, sendo acondicionadas em béqueres
de 50 mL. O condicionamento foi efetuado por 24 horas
em geladeira comum (5-8 °C) e em seguida por 24 horas
em estufa com temperatura controlada (temperatura de
analise = 0,5 °C).

A analise de consisténcia foi efetuada por meio de
teste de penetragdo com cone de acrilico de angulo 45°, em
analisador de textura TA-XT2, da Stable Micro Systems,
controlado por microcomputador.

Os testes foram conduzidos em duplicata nas se-
guintes condi¢des: determinacgdo da forca em compressao;
distancia: 10,0 mm; velocidade: 2,0 mm/s; tempo: 5s.

Para realizar a conversao dos dados de penetragao
em um parametro independente de peso e do tipo de cone,
foi utilizada a equagao proposta por Haighton (1959), para
o calculo do “yield value”:

C=K.W/p"s

Onde:
C = “yield value”, em gf/cm?
K = fator que depende do angulo do cone (para angulo de
45", K éigual a 4.700)
W = peso total do sistema, em g (para penetrometro de
cone)
P = profundidade de penetra¢do, em 0,1 mm.
Considerando as condic¢des dos testes de compres-
sao realizados com o analisador de textura, a equagao as-
sume a seguinte forma:

C =4700.W/100"¢

Onde:
C = “yield value”, em gf/cm?
W = for¢a em compressdo, em gf, para tempo =5 s.

A consisténcia foi analisada as temperaturas de 10,
15,20 e 25 °C.

Composicao em acidos graxos

A andlise de acidos graxos foi realizada por
cromatografia em fase gasosa, segundo normas da AOCS
(1998), método Ce 1-62, em cromatografo a gas Varian
GC, modelo 3400CX, equipado com detector de ionizacdo
de chama e integrador eletrénico modelo CG-300. Foi
utilizada coluna capilar de silica fundida VA-WAX
(Varian), com 30 m de comprimento x 0,25 mm de didme-

tro interno e contendo 0,25 mm de polietilenoglicol. As
condigdes foram: injecdo split, razdo de 50:1; temperatu-
ra da coluna: 150 °C por 11 minutos, programada até
210 °C arazao de 3 °C por minuto; gas de arraste: hélio,
vazdo de 1,5 mL por minuto; gas make-up: hélio a 30 mL
por minuto; temperatura do injetor: 250 °C; temperatura
do detector: 280 °C. A composicao qualitativa foi deter-
minada por comparagao dos tempos de retencao dos picos
com os dos respectivos padrdes de acidos graxos. A com-
posicdo quantitativa foi realizada por normalizacao de
area, sendo expressa como porcentagem em massa.

Os ésteres metilicos de acidos graxos para a analise
foram obtidos pela saponificacao de 150-200 mg de amos-
tra com 3,5 mL de solu¢ao metanolica 0,5 N de hidroxido
de potassio, fervendo-se por 3-5 min em banho de dgua a
75-80 °C. A solugio quente foram adicionados 10,5 mL do
reagente de esterificacdo. A mistura foi refluxada por cer-
ca de 3 min e transferida para um funil de separacdo, adi-
cionando-se 20 mL de éter de petrdleo e 40 mL de agua
destilada. A camada aquosa foi descartada e a camada de
éter de petrdleo lavada duas vezes com 20 mL de agua
destilada. As camadas aquosas foram também descarta-
das. A camada de éter de petroleo foi transferida para um
tubo de ensaio com tampa. O solvente foi evaporado em
banho-maria a 40 °C, sob corrente de nitrogénio. Adicio-
nou-se hexano como solvente para a realizacao das anali-
ses. As amostras foram armazenadas a 20 °C negativos
(Hartman, Lago, 1973).

O indice de iodo foi calculado a partir da composi-
¢d0 em acidos graxos segundos as normas da American
Oil Chemists’ Society (1998), método Cd 1¢-85. O resul-
tado foi expresso em g de iodo/100 g de gordura. O indi-
ce de saponificacao foi calculado a partir da composicao
em acidos graxos, em func¢do da defini¢ao do indice, que
corresponde ao nimero de mg de hidroxido de potassio
necessarias para saponificar uma grama de 6leo ou gordu-
ra (Singhal, Kulkarni, 1990).

RESULTADOS

A Tabela II apresenta a composi¢do em acidos
graxos e os indices de iodo e de saponificacdo da gordu-
ra de frango e de suas fracdes e da gordura de toucinho. A
Tabela III apresenta os coeficientes calculados por regres-
sao multipla a partir dos resultados experimentais da con-
sisténcia das misturas binarias de gordura de frango com
gordura de toucinho (A), estearinas a 17,5 °C de gordura
de frango com gordura de toucinho (B) e estearinas a
20 °C de gordura de frango com gordura de toucinho (C).
A Figura 1 apresenta os dados da consisténcia em fungao
da temperatura para misturas binarias de estearinas a
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17,5 °C de gordura de frango com gordura de toucinho. A
Figura 2 apresenta os dados da consisténcia em fungdo da
temperatura para misturas bindrias de estearinas a 20 °C de
gordura de frango com gordura de toucinho. A Figura 3
apresenta os dados da consisténcia em func@o da tempe-
ratura para misturas de gordura de frango com gordura de
toucinho. A Figura 4 apresenta as curvas de iso-consistén-
cias das misturas binarias de gordura de frango com gor-
dura de toucinho. A Figura 5 apresenta as curvas de iso-
consisténcias das misturas binarias de estearina de gordura
de frango a 17,5 °C com gordura de toucinho. A Figura 6
apresenta as curvas iso-consisténcias das misturas binarias
de estearina de gordura de frango a 20 °C com gordura de
toucinho.

DISCUSSAO

Os resultados encontrados para a composi¢do em
acidos graxos da gordura de frango e para os indices de
iodo e saponificacdo (Tabela II) estiveram compativeis
com a literatura consultada, apresentando diferenca maxi-
ma ao redor de 5% para o acido oléico (Orthoefer, 1996;
Stauffer, 1996; Vizcarrondo, De Padilla, Martin 1998;
Chiu, Gomes, 1998). Esta diferenga provavelmente é de-
vida a fatores intrinsecos as aves, tais como idade, sexo,
raga, tipo de alimentagdo, clima e o tecido adiposo anali-
sado (Biondic, 1976). Os resultados obtidos para os mes-
mos parametros mencionados, para a gordura de toucinho,
estiveram de acordo com a literatura pesquisada (Love,
1996; Gunstone et al., 1986; Rossel, 1986; Stauffer, 1996).
A composi¢ao em acidos graxos da gordura de toucinho
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varia de acordo com a alimentagao, origem, espécie e lo-
calizacao da gordura presente no suino (Gunstone,
Harwood, Padley, 1986). Esta gordura contém quantida-
des consideraveis dos acidos palmitico, estearico, oléico
e linoléico. Sua composicdo em triacilglicer6is compreen-
de 7% de trissaturados e 30% de dissaturados. Quando
comparada ao sebo bovino, a gordura de toucinho apre-
senta maior quantidade de triacilglicer6is com duas duplas
ligagdes e com trés duplas ligagdes. Animais ndo-rumi-
nantes como os suinos incorporam rapidamente os acidos
graxos insaturados da dieta em seus depositos teciduais de
gordura (Love, 1996). Devido a este comportamento me-
tabdlico, a gordura de toucinho apresenta elevados indices
de 4cidos graxos insaturados como o acido oléico (47,1%).

As estearinas da gordura de frango apresentaram
maior quantidade de acidos graxos saturados quando com-
paradas as oleinas. Correa-Cabrera et al. (1999) relataram
que para algumas matérias-primas, em especial a gordura
de frango, torna-se conveniente modificar o contetido em
fragdes de baixos pontos de fusdao, de modo a melhorar o
seu comportamento térmico. Assim, o fracionamento térmi-
co controlado ou a hidrogenacgao parcial podem ser utiliza-
dos a fim de obter fragdes mais duras que permitam manter
as caracteristicas organolépticas sem influenciar negativa-
mente a estabilidade frente a variagao de temperatura.

O indice de iodo da gordura de frango esteve proxi-
mo ao citado por Biondic (1976), que relatou valor de
78.,5. Entretanto, o indice de saponificagao relatado foi de
184,7, enquanto que neste estudo obteve-se 196,9. Ambas
as estearinas apresentaram menores valores de indice de
iodo em relagdo a gordura de frango devido ao maior teor

TABELA 11 - Composigdo em acidos graxos e indices de iodo e de saponificagao da gordura de frango e suas fragoes, e

da gordura de toucinho

ACIDOS AMOSTRAS

GRAXOS Estearina Estearina Oleina Oleina Gordura de Gordura de
(%) al7,5°C a20°C al7,5°C a20°C Frango Toucinho
14:0 0,8 0,7 0,4 0,7 0,9 1,4
16:0 32,9 33,9 23,5 24,1 26,4 23,5
16:1 6,3 6,0 8,0 7,9 7,3 2,3
18:0 8,5 9,3 5,0 5,3 5,5 10,8
18:1 35,2 34,3 42,4 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 1,1 1,2 0,6
LI* 65,3 63,3 80,9 79,2 79,1 69,1
I.S* 197,7 197.8 196,3 196,5 196.,9 195.4

*L.1. = Indice de iodo (g iodo/100 g).
*1.S. = Indice de saponificacdo (mg KOH/g)
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de acidos graxos saturados presentes nestas duas fragdes.
As oleinas apresentaram indices de iodo similares a gor-
dura de frango. O teor de 4cido oléico nas oleinas foi maior
que para a gordura de frango, embora o teor de acido
linoléico tenha sido menor. Isto pode ser devido ao fato de
que o acido linoléico se encontra presente nos
triacilglicerois que apresentam, principalmente, acido
graxos saturado na sua composi¢ao. Com relacao ao indi-
ce de saponificacdo pode-se observar que a diferenca en-
tre a gordura de frango e suas fragdes foi minima, porque
o peso molecular médio dos acidos graxos nas gorduras €
praticamente 0 mesmo.

E possivel comparar as amostras em fungio da pro-
priedade subjetiva de espalhabilidade, usando os critérios
estabelecidos por Haighton (1959). A gordura de frango a
temperatura de 10 °C apresentou-se plastica e espalhavel,
enquanto a estearina obtida a 20 °C, a temperatura de 20 °C,
mostrou-se dura, mas satisfatoriamente espalhavel. Ja a
estearina a obtida a 17,5 °C, na mesma temperatura, apre-
sentou-se plastica e espalhavel. Os resultados da consistén-
cia em funcdo da temperatura sdo apresentados nas Figuras
de 1 a 3, calculada como “yield value”, em gf/cm?. As gor-
duras comportam-se como solidos rigidos até que o “stress”
de deformagédo exceda o “yield value”, quando comegam a
fluir como um liquido viscoso (Deman, Beers, 1988).

Observa-se, nas Figuras 1, 2 e 3, que as amostras
apresentaram grande diminui¢@o da consisténcia na faixa
de temperatura de 10 a 20 °C, com exce¢ao da gordura de
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toucinho, que apresentou queda suave a partir de 15 °C
(Figura 3).

Produtos com “yield value” na faixa de 200 a
800 g/cm? sdo os mais satisfatorios do ponto de vista de
espalhabilidade. As misturas de gordura abdominal de
frango com gordura de toucinho a temperatura de 10 °C
apresentaram-se dentro desta faixa de consisténcia, evi-
denciando que sdo adequadas para a elaboracao de marga-
rinas. O mesmo ocorre com as misturas das estearinas com
gordura de toucinho na propor¢ao de 20:80. Estas mistu-
ras, nas demais proporg¢des, apresentaram consisténcia
elevada (“yield value” acima de 1500 g/cm?), com carac-
teristicas muito duras. De acordo com Arciszewski
(1996), o efeito de d6leos e gorduras na maciez de produ-
tos gordurosos e de panificagdo € relevante. Em produtos
como as margarinas, por exemplo, a textura ¢ um
parametro muito importante, pois estes produtos precisam
ter boas propriedades de espalhabilidade sob refrigeragao
e ndo liberar 6leos quando expostos a temperatura ambi-
ente (Deman, Deman, Blackman, 1995).

O conteudo de gordura sdlida e a consisténcia sdo
parametros fisico-quimicos que se encontram estreitamen-
te associados. Estes dois parametros sdo os principais res-
ponsaveis pelas caracteristicas que permitem o uso de
gorduras em aplicagdes especificas para a elaboracao de
produtos alimenticios (Lannes, Gioielli, 1995; Balbo,
Gioielli, 1991; Lefebvre, 1983a, 1983b; Weiss, 1983,
Haighton, 1976).

—#— 100/0 estearina/toucinho
—8—80/20 estearina/toucinho
—A— 60/40 estearina/toucinho
—>%=40/60 estearina/toucinho
—*=20/80 estearina/toucinho
—®—0/100 estearina/toucinho

25 30 35

Temperatura (°C)

FIGURA 1 - Consisténcia em funcdo da temperatura para misturas binarias de estearinas de gordura de frango a

17,5 °C com gordura de toucinho.
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FIGURA 2 - Consisténcia em fungdo da temperatura para misturas binarias de estearinas de gordura de frango a 20 °C

com gordura de toucinho.
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FIGURA 3 - Consisténcia em fun¢do da temperatura para misturas de gordura de frango com gordura de toucinho.

A Tabela III apresenta os coeficientes calculados por
regressao multipla a partir dos resultados experimentais da
consisténcia. Os coeficientes ndo significativos (p>0,05)
foram eliminados. Os resultados mostraram que a gordu-
ra de frango ndo apresentou efeito na consisténcia a 20 °C,
quando misturada a gordura de toucinho. Por outro lado,
a gordura de toucinho nao apresentou efeito significativo
na consisténcia a temperatura de 25 °C, quando mistura-
da a estearina obtida a 17,5 °C ou quando em mistura com

a estearina obtida a 20 °C, em qualquer temperatura. Neste
ultimo caso, a diferenca de consisténcia entre as gorduras
originais era acentuada, fazendo com que a gordura mais
macia (toucinho) ndo apresentasse influéncia na consis-
téncia. Os coeficientes relativos as intera¢des significati-
vas entre as estearinas e a gordura de toucinho foram sem-
pre negativos, demonstrando um efeito antagénico para a
propriedade de consisténcia, caracteristico das interagdes
eutéticas entre triacilglicerdis ou entre gorduras. Este efei-
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to ocorre em fungdo da pequena intersolubilidade no esta-
do sélido dos triacilglicer6is e pode ser caracterizado pela
depressao nas linhas de iso-consisténcia (Figuras 5 e 6),
especialmente quando a proporcao de gordura de toucinho
esta ao redor de 80%.

Por outro lado, para as misturas binarias de gordura
de frango com gordura de toucinho, os coeficientes relati-
vos as interagdes foram positivos, nas temperaturas de 10 °C
e 15 °C, caracterizando a chamada formagao de compostos
(Timms, 1984; Birker, Padley, 1987). Neste caso, a
interacdo resulta em empacotamento molecular favoravel
das cadeias de acidos graxos, aumentando a consisténcia,
em relacdo as gorduras originais. A Figura 4 evidencia este
tipo de interagdo, apresentada pelas curvas de iso-consistén-
cia, mostrando que as misturas apresentam a mesma consis-
téncia quando condicionadas em temperaturas maiores. A
formagao de compostos ocorre em sistemas binarios do tipo
PPO/POP, StPO/POP, EPE/PEE ¢ POP/OPO, onde P =
palmitico, O = oléico, St = estedrico e E = elaidico. Essa
interacdo 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 soli-
dos a 22 °C, enquanto os componentes apresentam 20 e
22%, respectivamente. Esse efeito ¢ responsavel pela
arenosidade em margarinas produzidas com estas misturas.
Outro exemplo € verificado na mistura de uma fragdo de
o0leo de palma interesterificada (com cerca de 66% de PPO)
com uma fra¢do intermediaria de 6leo de palma (rica em
POP). Viau, Gandemer (1991) demonstraram que a gordura
de frango apresenta em sua composi¢ao principalmente
triacilglicerois do tipo: PO,, POL, LO,, O, ¢ P,0, onde P =
acido palmitico, O = acido oléico, L = acido linoléico. O
triacilglicerol do tipo P,O pode, portanto, ter levado a
interacdo caracterizada pela formagao de compostos nas
misturas entre gordura abdominal de frango com a gordu-
ra de toucinho. Este tipo de interag@o ¢ decorrente de um
empacotamento molecular favoravel das cadeias de acidos
graxos, resultando no aumento da consisténcia, quando
comparada a consisténcia dos componentes individuais da
mistura. Para que a formagao de compostos ocorra, sdo ne-
cessarias as seguintes condi¢des: a) mistura de trialcil-
glicerdis mono-insaturados simétricos e assimétricos; b)

TABELA 111 - Coeficientes calculados por regressdo multipla a partir dos resultados experimentais da consisténcia das
misturas binarias de gordura de frango com gordura de toucinho (A), estearinas a 17,5 °C de gordura de frango com
gordura de toucinho (B) e estearinas a 20 °C de gordura de frango com gordura de toucinho (C)

RESULTADO COEFICIENTES
Bl BZ BIZ R2
(A)
CONSISTENCIA
A
10°C 0,6008 0,4385 0,5468 0,9965
15°C 0,0799 0,1876 0,2794 0,9898
20 °C 0 0,1108 0 0,9415
(B)
CONSISTENCIA
A
10°C 4,4347 0,4436 -1,439 0,9985
15°C 2,1414 0,2232 -1,7278 0,9976
20°C 0,5514 0,1341 -0,6911 0,9837
25°C 0,4418 0 0 0,9626
(©)
CONSISTENCIA
A
10°C 5,6276 0 0 0,9972
15°C 2,5823 0 -1,2312 0,9963
20°C 0,8947 0 -1,1759 0,9773
25°C 0,6635 0 -0,8671 0,9851
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trialcilglicerdis simétricos contendo somente um tipo de
acido graxo saturado; c) trialcilglicerdis assimétricos con-
tendo dois acidos graxos saturados diferentes, desde que o
acido comum a ambos acilglicer6is esteja na posigao sn-2.
Quando estas condigdes ocorrem, as cadeias de acidos
graxos empacotam formando trés acidos idénticos lado a
lado. De acordo com D’ Agostini, Ferraz, Gioielli (2000), as
interagdes que ocorrem entre os triacilglicerdis nas mistu-

M. C. Chiu, L. A. Gioielli’

ras bindrias e ternérias de 6leos e gorduras sdo os principais
fatores que influenciam o comportamento das matérias gra-
xas quanto a sua fusao e cristalizagao.

O nivel de significancia encontrado para os modelos
foi > 94%. Pela Tabela 111, pode ser observado que a va-
riagdo das respostas (R?2= 10,9415 a 0,9985) pode ser
explicada pelas regressdes multiplas, indicando excelen-
te ajuste do modelo aos dados experimentais.

16
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FIGURA 4 - Diagrama de curvas de iso-consisténcias das misturas binarias de gordura de frango com gordura de

toucinho.
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FIGURA 5 - Diagrama de curvas de iso-consisténcias das misturas binarias de estearina de gordura de frango a 17,5 °C

com gordura de toucinho.
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FIGURA 6 - Diagrama de curvas de iso-consisténcias das misturas bindrias de estearina de gordura de frango a 20 °C

com gordura de toucinho.

CONCLUSOES

A consisténcia das misturas binarias dependeu da
gordura abdominal de frango e de suas fragoes ¢ da gordu-
ra de toucinho. Os coeficientes negativos para a consistén-
cia demonstraram efeito antagdnico, caracteristico das
interacdes eutéticas entre gorduras, que ocorreu com as
misturas binarias das estearinas com a gordura de
toucinho. Os coeficientes positivos demonstraram efeito
sinérgico, caracterizando a chamada formagao de compos-
tos entre misturas de gorduras, que foi observado com a
mistura binaria da gordura abdominal de frango com a
gordura de toucinho.

ABSTRACT

Consistency of abdominal chicken fat, of its stearins
and of its binary mixtures with bacon fat

Consistency is one of the most important physical
properties of fats since it is directly associated with its
several applications. This property can be considered an
important functional aspect of the plastic fats, which are
a mixture of solid and liquid fat phase. The fat solid phase
forms a tridimentional lattice arising plasticity to the fat.
The objective of this paper was to analyze the interactions
that occur in binary mixtures of two animal fats (abdomi-
nal chicken fat and bacon fat), regarding their consistency
at different temperatures. The samples were analyzed for
the fatty acid composition and for the consistency at the

temperatures of 10 to 25 °C. The texture analyzer TA-XT2
(Stable Micro Systems) was utilized. A mathematical
model of multiple regression of the quadratic type was
applied. The results showed that the eutectic effect was
observed between the binary mixtures of stearins and
bacon fat. On the other hand, mixtures between abdomi-
nal chicken fat and bacon fat showed a synergic effect
(compound formation,).

UNITERMS: Consistency. Stearins. Abdominal chicken
fat. Bacon fat. Binary mixtures.
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