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ANEXOS



RESUMO

Com este trabalho pretendeu-se comparar dois métodos de determinagdo do teor em
solidos por RMN - método de N’s rapidos e o de referéncia - estudando a correlagdo
entre si. Este estudo foi aplicado a dois cremes de barrar, duas margarinas e ao 6leo de
palma, verificando-se a melhor correlagdo para a margarina Massas de kg a 20° e 35°C
(r=0,9490 e r = 0,9996, respectivamente).

Complementarmente a este estudo efectuaram-se ensaios de dureza nas margarinas
e cremes de barrar, aplicando o método Unilever A TV e4. Com os resultados obtidos e
com os antecedentes histéricos pretendia-se elaborar uma especificagdo para os varios
produtos.

Foi ainda avaliado o valor da exsudagdo para os diferentes produtos, aplicando o
método Unilever de Teste de Exsudagdo Para Gorduras A IV 9. Os resultados
permitem verificar que a margarina Folhados de kg apresenta os valores mais baixos
para este parimetro (< 19 mg/cm?/24h).

Palavras-chave: Margarinas; Cremes de barrar; RMN; Dureza; Exsudacdo



