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RESUMO. Omercado brasilero é constituido de uma amplavariedade
deprodutos hidrogenados parauso geral e especifico, principalmente
anivel industrial. No presente trabalho foram estudadas 19 amostras
de gorduras hidrogenadas para uso especifico («shortenings») e a
fragdo lipidica de 14 amostras de margarinas e 9 cremes vegetais. Nas
amosiras citadas foram realizadas determinagdes de indice de iodo,
pontode amolecimento, teor de isdmeros trans, teor de gordura sélida
e composi¢do em dcidos graxos. O teor de isdmeros trans na maioria
das amostras foi elevado, em torno de 30%, variando entre 0 e 62%.
Propriedades térmicas como o teor de gordura sélida e ponto de
amolecimento apresentaram pouca semelhanga entre os 3 grupos de
amostras e entre as amostras. Aparentemente quase todas as gorduras
comercializadas no Brasil sdo produzidas a partir de misturas de
Gleos de soja com diferentes graus de hidrogenagio.

INTRODUCAO

Nas ultimas décadas a baixa oferta de gorduras animais
tem dado lugar ao uso crescente do 6leos vegetais modificados
através da hidrogenagdo. Esses produtos s3o consumidos
diretamente como margarinas € cremes vegetais ou, no caso
das gorduras técnicas, incorporados como matéria prima na
formulacio de uma variedade muito grande de alimentos
como sorvetes, produtos de panificagdo e confeitaria, frituras,
chocolates, biscoitos, recheios ¢ outros (1).

Através da hidrogenagio é possivel obter produtos de
consisténcia diferenciada e com maior estabilidade oxidativa.
O proceso de hidrogenagio d4 origem também a compostos
inexistentes na matéria prima original, como os isOmeros
trans. Esses compostos praticamente ausentes em O6leos
vegelais, podem ser encontrados em gorduras de origem
animal em quantidades varidveis, que podem chegar até 10%

1 Aluna de pés graduagio - Doutoramento em Tecnologia de Alimentos
2 Profesor Doutor, Laboratorio de Oleos e Gorduras - FEA-UNICAMP.
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SUMMARY. Brazilian hidrogenated products: Trans fatty acids,
physico-chemical characteristics and fatty acid composition. The
shortening Brazilian market has wide range of products for specific
use, mainly at industrial level. In the present work 19 samples of
shortenings, 14 samples of margarines and 9 samples of spreads were
studied. Iodine index, softening point, trans fatty acids, solid fat
content and fatty acid composition were determined in all samples.
High levels of trans fatty acids in most of the samples were observed
(30%), varying between 0-62%. Correlations for thermal
characteristics of the samples between the fat groups were not found.
In Brazil most of shortenings are produced for blends of soy bean oils
with different level of hydrogenation.

(2,3). Osisdmeros trans tém sido alvo de muitas controvérsias.
Esse interesse é explicado pelo fato de apresentarem influéncias
sobre as caracteristicas térmicas dos produtos, além de afetarem
a qualidade nutricional dos mesmos (4,5). Desta maneira,
torna-se fundamental o monitoramento da formagéo desses
compostos durante ahidrogena¢do, bem comooconhecimento
acerca dos teores em alimentos consumidos pela populagao.

Diante dessas informagdes, esse trabalho tem como objetivo
a caracterizacdo € a determinag@o de isOmeros trans em
margarinas, cremes vegetais ¢ gorduras hidrogenadas
comecializadas no Brasil. Nas amostras estudadas foram
determinados o teor de 4cidos graxos trans, o teor de gordura
solida, composi¢doem, icidos graxos, ponto de amolecimento
e indice de iodo.

MATERIJAL E METODOS

Material. Foram analisadas um total de 42 amostras divididas
em 3 grupos:
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1) 19amostrasde gorduras vegetais hidrogenadas, entre elas
4 bases hidrogenadas (BA); 4 gorduras para uso geral
(GH); 2 gorduras de uso especifico em panificagdo (PA);
2 gorduras para bombons; 1 gordura para sorvete e 2
emulsdes para uso geral.

2) 14 amostras de margarinas.

3) 9 amostras de creme vegetal.

Métodos. Preparagdodas Amostras. As gorduras hidrogenadas
foram analisadas sem nenhum tratamento prévio. Asamostras
que se apresentavam originalmente como uma emulsio (2
emulsdes de uso geral, margarinas e cremes vegetais) foram
fundidas e centrifugadas sendo a fase lipidica separada, filtra-
da e secada com sulfato de s6dio anidro.

Métodos Analiticos.

- Indice de iodo: método Cd 1b-87 (AOCS, 1989).

- Ponto de amolecimento (softening point): método Cc3-25
(AOCS 1989).

- Determinagfo de isdmeros trans isolados (expreso como
metil elaidato) por espectroscopia no infravermelho:
método AOAC, p.518-519. 1984.

- Composi¢cdo em 4cidos graxos: determinada por
cromatografia dos ésteres metilicos dos 4cidos graxos.
Esteres metilicos obtidos de acordo com o método de
Hartman & Lago (6). Coluna de ago inox com 4 metros de
comprimento por 1/8 de didmetro, empacotada com Silar
10C (10% cianopropil siloxano em Chromosorb W). Tem-
peratura da coluna 165°C, injetor e detector 225°C. Os
4cidos graxos foram identificados por comparagdo dos
tempos de retengio com padrdes de ésteres metilicos e
quantificados por nonnalizag¢io das dreas.

- Teor de gordura sélida (Solid Fat Content-SFC), deter-
minado através do método AOCS Cd16-81 (1989), por
RMN pulsante. Temperaturas de leitura: 10, 20, 25, 30,35
e 37.5°C.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1, 2 ¢ 3 podem ser observados os resultados
para o teor de isdmeros trans, teor de gordura s6lida e pontode
amolecimento para as gorduras hidrogenadas, margarinas e
cremes vegetais respectivamente.

TEOR DE ISOMEROS, TEOR DE GORDURA SOLIDA (SFC) E PONTO DE AMOLECIMENTO

TABELA 1

(PA) PARA AS GORDURAS TECNICAS

Amostra Trans (%) SFC(%) PA(°C)
10° 20° 25° 30° 35 37.5°C
BAl 16.5 12.0 5.5 36 18 0.0 0.0 15.1
BA2 62.0 58.3 419 33.1 18.2 38 0.5 34.7
BA3 0.0 37.7 12.1 9.1 64 3.5 2.1 33.1
BA4 32.7 439 25.6 13.7 9.6 27 09 34.5
BAS 55.8 73.7 59.7 54.3 41.6 242 16.8 433
BA6 0.0 89.1 88.3 879 87.6 874 87.0 66.8
GH1 36.1 432 24.1 18.5 127 5.0 28 39.1
GH2 389 329 19.3 12.6 99 44 2.5 39.8
GH3 34.6 445 253 189 10.00 2.6 0.7 353
GH4 26.3 26.2 17.3 11.8 72 32 12 35.3
PA1 36.9 37.5 22.6 18.2 10.6 40 20 334
PA2 383 47.7 276 22.7 149 6.1 33 354
BO1 40.7 652 454 48.0 30.0 126 7.6 404
BO2 40.7 70.3 554 49.7 41.5 226 15.0 43.1
SO1 35.1 429 243 17.9 9.6 1.5 0.2 353
EMI1 44.1 51.5 32.1 250 15.8 5.1 29 392
EM2 47.1 54.7 304 25.6 174 6.5 35 40.1
FR1 19.1 299 14.5 99 44 0.18 0.0 29.8
FR2 29.0 353 159 10.0 32 0.0 0.0 30.1
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TABELA 2
TEOR DE ISOMEROS TRANS, TEOR DE GORDURA SOLIDA (SEC) E PONTO DE
AMOLECIMENTO (PA) PARA AS AMOSTRAS DE MARGARINA

Amostra  Trans (%) SFC(%) PA(°C)
10° 20° 25° 30° 35° 37.5°C
MAI1 20.5 22.7 15.6 103 5.2 1.7 0.5 337
MA2 134 15.5 11.0 7.2 3.8 1.7 0.7 34.7
MA3 243 222 123 7.0 2.7 0.7 0.00 30.6
MA4 159 21.6 133 85 47 22 0.8 331
MAS 215 229 16.0 10.0 52 1.6 0.3 34.0
MAG6 21.0 23.1 15.6 8.8 4.8 1.5 0.2 33.9
MA7 123 149 10.0 6.5 35 1.2 0.7 340
MAS 275 293 182 114 6.1 2.2 0.7 33.2
MA9 38.1 33.8 25.5 17.6 9.9 4.1 2.2 374
MA10 24.6 22.8 143 9.0 4.6 1.9 14 350
MA11 19.2 209 142 8.7 45 1.4 0.7 344
MA12 21.7 35.0 22.7 145 8.1 34 1.8 371
MA13 204 36.7 23.5 15.2 8.2 3.8 1.6 36.5
MA14 319 394 255 19.3 12.0 50 34 38.6
TABELA 3

TEOR DE ISOMEROS TRANS, TEOR DE GORDURA SOLIDA (SEC) E PONTO DE

AMOLECIMENTO (PA) PARA AS AMOSTRAS DE CREME VEGETAL

Amostra  Trans (%) SFC(%) PA(°C)
10° 20° 25° 30° 35° 37.5°C
CV1 245 23.9 152 9.1 3.6 0.8 0.1 . 322
CV2 17.9 16.6 10.1 7.1 4.9 31 1.8 16.6
CV3 19.2 213 14.2 8.9 43 1.2 03 331
CV4 25.1 20.8 12.6 72 29 1.0 0.7 313
CV5 20.1 20.1 143 9.5 52 19 0.6 353
CVé6 223 20.9 13.7 84 2.1 1.1 0.2 325
CV7 159 323 210 133 7.0 3.1 1.6 37.6
CVs8 223 22.7 15.0 94 4.8 1.6 0.5 339
CV9 210 21.8 15.8 109 6.4 31 20 38.2
TABELA 4

COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS, TEORES DE ACIDOS GRAXOS SATURADOS (SAT) E

INSATURADOS (INSAT) E INDICE DE IODO (I) NAS GORDURAS 'I'ECNICAS

Amostra Acidos graxos (%) Sat(%) Insat (%) II
C12 Ci4 C16 Ci8 Ci18:1 C18:2 C18:3
BA1 0.3 0.2 12.1 9.1 509 25.6 1.0 22.1 779 90.1
BA2 0.3 0.2 12.0 7.7 66.2 12.2 05 20.5 792 765
BA3 04 0.9 41.5 54 404 11.0 0.3 482 517 599
BA4 - - 11.2 9.2 70.8 7.6 04 48.2 51.7 599
BAS - - 119 16.1 64.7 7.1 - 28.2 71.8 64.8
BA6 - - 233 72.7 25 0.1 0.6 96.4 36 23
GH1 - - 34 9.7 66.5 10.0 04 23.1 769 744
GH2 - 0.1 11.6 104 59.5 16.9 15 22.1 779 81.0
GH3 - - 114 10.1 74.5 3.6 - 219 78.1 695
GH4 0.1 0.2 12.5 9.1 503 26.0 1.8 219 78.1 924
PA1 - - 11.2 13.0 65.8 9.3 0.3 24.6 754 717
PA2 - - 11.5 11.0 68.3 8.1 03 228 77.1 728
BO1 - - 120 18.4 673 1.5 - 308 69.1 66.0
BO2 - - 115 14.8 70.6 2.7 - 26.6 733 608
SO1 - - 12.1 95 72.2 5.8 - 219 780 70.8
EM1 - - 114 11.6 71.0 5.2 - 23.8 76.2 67.0
EM2 - - 11.7 10.7 71.8 5.1 04 224 776 742
FR1 - 0.8 232 40 46.6 17.1 0.2 284 715 734
FR2 - - 11.7 6.3 720 9.5 0.2 18.0 820 775
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Com relag@o aos 4cidos graxos trans pode-se observar
uma grande variabilidade nos resultados. As gorduras técnicas
de um modo geral apresentaram teores bastante elevados,
ficando entre 0 € 62%. A maioria apresentou valores entre 30
€ 40%. Duas amosiras nio apresentaram 4cidos graxos trans
(BA3 e BAG6), sendo que, a primeira provavelmentc foi
produzida por um processo que ndo a hidrogenagio e, a
segunda, uma base com grau de hidrogenagdo muito elevado,
completamente saturada.

Os teores de isdOmeros trans variaram de 12.3 a38.1% e de
15.9 a 25.1% para as margarinas e cremes vegetais respecti-
vamente. Os valores encontrados nesses produtos, como era
esperado, foram inferiores aos encontrados nas gorduras téc-
nicas, que apresentam um grau de hidrogenago mais elevado.

Com algumas excegdes, os valores de trans encontrados
nas gorduras hidrogenadas, cremes vegetais e margarinas
estdo de acordo com os ressultados reportados pela literatura
consultada. Carpenter & Sslover (7) obtiveram teores entre 14
€ 36% em diferentes tipos de margarinas; Rabascall & Riera
(8) reportaram teores entre 9.9 e 26% também em margarinas
¢, em produtos brasileiros Soares & Franco (9), obtiveram
valores entre 37.8 e 42.3% para gorduras hidrogenadas, 14.4
€42.9% paramargarinase 14.1 ¢ 31.3% para cremes vegetais.

Com relagdo aos pontos de amolecimento, a maioria das
amostras apresentou valores entre 30 e 40°C. O maior pronto
de amolecimento registrado foi de 66.8°C, determinado na
amostra BA6. O menor valor (15.1°C) foi determinado na
amostra BA1. As gorduras para bombons (BO1 ¢ BO2) e a
base hidrogenada BAS ultrapassaram 40°C, com valores de
404, 43.1 e 43.3°C respectivamente. A base hidrogenada
BAI1 e ocreme vegetal CV2 obtiveram valores bem abaixo da
média (15.1 e 16.6°C).

Nas gorduras técnicas, o teor de gordura s6lida determina-

do a 10°C, que corresponde & temperatura mais préxima da
geladeira, variou entre 12% (BA1) € 87.9% (BAG6). A maioria
das amostras apresentou valores entre 30 ¢ 50% de gordura
s6lida. Gorduras para bombons € emulsdes apresentaram
valores acima de 50% a 10°C e valores altos para todas as
temperaturas determinadas, demonstrando tratar-se de um
produto de consisténcia bastante dura. A 25°C (temperatura
ambiente) a maioria das amostras apresentou valores entre 10
€20% e a 37.5 °C valores maiores que 1%. As gorduras para
bombons (BO1 e BO2) apresentaram valores altos, 15€ 7.6%
respectivamente, enquanto a gordura para sorvete (SO)
apresentou um valor de 0.24%, mostrando boa performance
de derretimento na boca.

Nas margarinas e cremes vegetais obteve-se uma faixa entre
14.9 € 39.4% a 10°C para o teor de s6lidos, indicando produtos
de consisténcia bem diversa, desde muito duros até muito moles.
A 25°C esses produtos apresentaram uimna variagdo entre 7
19.2%. A 37.5°C a maioria apresentou valores muito préximos
a0, com excec¢ao da amostra MA14, com 3.3%. Os valores de
SFC demostram comportamentos térmicos bem diferenciados
para todas as amostras, indicando uma gama de produtos com
consistencia bastante variada nas diversas temperaturas.

Os dados de composigioe indice de iodo sdo apresentados
na Tabela 4 para as gorduras hidrogenadas e na Tabela 5 para
as margarinas e cremes vegetais. De acordo com os resultados
obtidos nota-se uma grande varaibilidade na composi¢do em
4cidos graxosdas gorduras hidrogenadas, porémaporcentagem
de 4cidos graxos saturados e insaturados situa-se numa faixa
entre 20-30% ¢ 70-80% respectivamente. A amostra BAG6 é
constiuida quase que exclusivamente de 4cido palmitico
(23.3%) e estedrico (72.7%), enquanto a base hidrogenada
BA3 apresentou valores de 41.5% de 4cido palmiticoe 40.4%
de 4cido oléico, indicando a presenga de 6leo de dende.

TABELA 5
COMPOSICAO EM ACIDQS GRAXOS, TEOR DE ACIDOS GRAXOS SATURADOS (SAT) E
INSATURADOS (INSAT) E INDICE DE IODO (IT) PARA MARGARINAS E CREMES VEGETAIS

Amostra Acidos graxos (%) Sat(%) Insat (%) I
C12 C14 C16 18:1 18:1 18:2 18:3

MA1 0.3 0.2 11.6 7.8 45.1 323 2.7 19.9 80.1 99.3
MA2 0.1 0.2 10.6 7.5 34.0 43.8 2.8 19.4 80.6 109.7
MA3 2.1 0.8 12.2 6.0 40.6 35.4 29 21.1 78.9 101.1
MA4 - 0.2 12.7 7.8 43.9 323 3.1 20.7 79.3 95.6
MAS5 - 0.1 11.9 7.8 45.6 32.0 2.6 19.8 80.2 100.0
MA6 0.3 0.2 12.2 74 48.3 29.4 2.2 20.1 79.9 95.9
MA7 0.4 0.3 11.2 6.7 33.6 44,5 33 18.3 81.4 110.3
MAS - 0.1 114 9.0 56.7 20.9 1.9 20.5 79.5 86.7
MA9 - - 11.2 10.7 56.7 20.6 .- 22.7 71.3 83.8
MA10 1.9 0.8 119 7.5 39.8 334 39 22.1 77.1 100.9
MAL1l - 0.2 12.7 8.2 43.9 31.8 32 21.1 78.9 99.8
MAI12 - 0.3 18.5 8.9 49.9 20.2 2.2 27.7 72.3 81.5
MA13 - 0.3 18.2 8.8 50.4 19.8 25 27.3 72.7 81.6
MA14 - 01 12.6 12.8 62.2 10.4 0.4 25.8 73.8 70.0
CV1 0.2 0.1 11.2 64 43.4 34.6 4.1 17.9 82.1 102.0
CV2 - 0.1 11.4 8.8 43.4 324 39 20.3 79.7 101.6
CV3 0.5 0.1 11.6 15 44.0 32.6 37 19.7 80.3 1039
Cv4 04 0.2 11.2 6.4 41.2 36.6 4.0 18.2 80.3 104.6
CV5 - 0.1 12.3 8.0 43.5 326 35 20.4 79.6 98.1
CV6 - 0.1 12.1 7.4 45.5 323 2.6 19.6 80.4 96.7
CV7 0.1 0.3 20.5 8.0 48.0 20.0 25 28.9 71.1 82.3
CV3 - 0.1 12.1 8.0 45.1 31.7 3.0 20.2 79.8 98.5
Ccv9 - - 12.6 9.6 422 317 39 22.2 71.8 973
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As margarinas e cremes vegetais mostraram-se bastante
semelhantes com relagio & composicagdo e teor de saturados/
insaturados. O teor elevado em 4cido linolénico em todas as
amostras indica a utilizagdo de 6leo de soja com 0 matéria
prima. Nas margarinas M2, M3 e M10, os teores de dcido
laurico (1.1:2.1 e 1.9%) ndicam uma possivel combinagfo de
6leo de soja, coco ou babagu como matéria prima. Um teor de
23% na gordura hidrogenada para fritura FR 1 indica a mistura
de 6leo de soja com algodio na sua formulag@o.

Os resultados obtidos nas amostras estudadas indicam
uma variedade muito grande de gorduras hidrogenads e
produtos formulados no mercadobrasileiro no que dizrespeito
as caracteristicas fisico-quimicas, composi¢do ¢
comportamento térmico. Varia¢Ges nas matérias primas e/ou
controle do processamento devem ser responsdveis por essa
diversidade. A grande maioria das gordura hidrogenadas sdao
provenientes de Oleos de soja com diferentes graus de
hidrogenagio, a partir das quais se formula uma mistura com
as caracteristicas desejadas. Misturas de 6leo de soja com
palma ou algoddo sdo utilizadas com menos frequéncia.

Com relagdo ao teor de isdmeros trans, os produtos
apresentaram uma ampla faixa de resposta, apresentando no
entanto, quase sempre teores elevados.Com relag@o ao teor de
isOmeros trans, os produtos apresentaram uma ampia faixa de
resposta, apresentando no entanto, quase sempre teores €
levados.
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