Trabalho premiado no XVIII Encontro Nacional e IV Congresso Latino Americano de Analistas de Alimentos (15 a 18 de

setembro de 2013).

Gordura vegetal hidrogenada adicionada a manteiga:
deteccao pelo perfil de acidos graxos e presenca de

fitoesterodis

z

manteiga € um produto composto
essencialmente de gordura lactea
vaca)
e, segundo a legislacdo, para apresentar esta

(exclusivamente leite de
denominacdo ndo pode conter outras gorduras,
incluindo as de origem vegetal. As adulteragdes em
produtos lacteos sdo diversificadas e frequentes,
visando a vantagens econdmicas como, por exemplo,
a substitui¢ao da gordura lactea por gordura vegetal,
de menor preco'. No Brasil, o Instituto Adolfo Lutz
tem contribuido para esclarecer estes episodios
de fraude. Neste sentido, este trabalho teve como
objetivo elucidar um caso de fraude em amostras
de manteiga com suspeita de adicdo de gordura
vegetal hidrogenada, enviadas pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA).
Foram analisadas trés amostras de manteiga
da mesma marca, sendo duas manteigas de
primeira qualidade com sal e uma extra sem sal. A
autenticidade dos produtos foi investigada avaliando
a composicao da gordura, isto €, o perfil de 4cidos
graxos, incluindo os trans, e o de esterdis. Estes
componentes foram analisados por cromatografia
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em fase gasosa com detector de ioniza¢do de chama
(CG-DIC). Os é4cidos graxos foram transformados
em ésteres metilicos de 4cidos graxos pelo método
de Hartman e Lago e analisados em coluna capilar
de silica fundida (SP 2560; 100 m, 0,25 mm, 0,25
pum) a 176 °C. A temperatura do injetor e detector foi
mantida a 250 °C e o gés de arraste utilizado foi o
hidrogénio®. No caso da andlise de esterdis, a amostra
foi saponificada e os esterdis livres extraidos com
solvente organico. Estes foram analisados em coluna
capilar de silica fundida (5% fenil metil silicona, 30
m, 0,25 mm e 0,25 um, Marca Ohio Valley, OV5
ms; temperatura da coluna: 265 °C por 30 minutos;
rampa de 10 °C/min até 270 °C; 270 °C por 10
minutos; temperatura do injetor: 280 °C; temperatura
do detector: 290 °C; razdo de divisao (SSL): 1/10;
gds de arraste: hidrogénio)®. A identificacdo dos
componentes foi realizada por cocromatografia com
padrdes de ésteres metilicos de 4cidos graxos (4:0
a 24:0) incluindo os trans®> e padroes de esteréis
(colesterol, estigmasterol, campesterol, beta-
sitosterol)’. A identidade dos esterdis foi confirmada
por cromatografia a gas com detector de massas.



Os resultados obtidos evidenciaram a
adulteracdo das manteigas analisadas, dado que o
perfil de acidos graxos ndo foi préprio do produto
(Tabela 1). Segundo a Portaria 146/96,do Ministério
da Agricultura, a gordura lactea auténtica deve
apresentar valores da relacdo entre determinados
dcidos graxos dentro de certos limites (Tabela
2)*. Nas amostras avaliadas, estes limites foram
extrapolados, o que indica a presenca de outras
gorduras em mistura com a manteiga. O perfil de
acidos graxos trans se mostrou caracteristico de
gordura vegetal parcialmente hidrogenada (GVPH).
A grande variedade, o tipo e o nivel de isdmeros
dos 4cidos graxos trans observados indicaram a
presenca de gordura submetida a hidrogenagdo
industrial; os isdmeros predominantes foram
monoendicos (18:1) cis e trans (Figura 1B). Ja nas
gorduras lacteas auténticas, de animais ruminantes,
o processo de biohidrogenacdo também leva a

formacgdo de 4cidos graxos trans, porém em menor

quantidade, e predomina o acido trans vacé€nico
(18:1 11¢) (Figura 1A).

Com relacdo ao perfil de esterdis das amostras
analisadas, verificou-se que, além do colesterol —
normalmente presente na gordura lactea (Figura
2A) —, foram encontrados fitoesterdis (Figura 2B),
caracteristicos de gorduras vegetais. De acordo com
a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(TACO),as manteigas apresentam aproximadamente
200 mg de colesterol para cada 100 g de amostra®.
Para as duas amostras de manteiga comercial
auténticas, utilizadas como padrdao de referéncia,
verificou-se um contetido de 178 e 204 mg de
colesterol para cada 100 g de amostra. J4 as amostras
provavelmente adulteradas continham valores
inferiores a 135 mg de colesterol para cada 100 g de
amostra, e o contetido de fitoesterdis (estigmasterol,
campesterol, beta-sitosterol) foi de cerca de 20 mg
para cada 100 g de amostra, indicando a presenca de
uma gordura vegetal em sua mistura.

Tabela 1. Composicio de acidos graxos de amostras de manteiga comercial e valores de referéncia de uma manteiga auténtica

g /100 g de manteiga
Acidos graxos = —
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Manteiga Auténtica
Acido butirico (4:0) 0,69 0,64 0,58 0,52
Acido capréico (6:0) 0,64 0,68 0,54 0,42
Acido caprilico (8:0) 0,47 0,51 0,50 0,26
Acido céprico (10:0) 1,10 1,25 1,31 0,58
Acido laurico (12:0) 1,39 1,54 1,92 0,68
Acido miristico (14:0) 4,73 5,37 5,24 2,39
Acido miristoleico (14:1) 0,36 0,41 0,36 0,21
Acido pentadecanéico (15:0) 0,46 0,57 0,54 0,25
Acido palmitico (16:0) 16,07 17,69 14,68 7,14
Acido palmitoléico (16:1) 0,88 3,00 1,08 0,37
Acido margérico (17:0) 0,31 0,15 0,38 0,15
Acido estedrico (18:0) 7,68 8,93 6,78 2,84
Acido cis-octadecendico (18:1, cis 9 + 11) 16,05 17,69 14,68 5,61
Acido linoleico (18:2 cis 9,12) 4,58 3,00 2,44 0,48
Acido linolénico (18:3) 0,53 0,36 0,66 0,05
Acido araquidico (20:0) 0,19 0,22 0,20 0,18
Acido behénico (22:0) 0,09 0,10 0,10 menor que 0,05
Acido lignocérico (24:0) menor que 0,05 menor que 0,05 menor que 0,05 menor que 0,05
C16:1 trans 0,22 0,27 0,27 menor que 0,05
C18:1 trans 3,64 4,02 3,18 0,48
C18:2 trans 0,50 0,56 0,46 0,07
C18:3 trans 0,19 0,06 0,05 menor que 0,05
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Em funcao das implica¢Oes na saude decorrentes
da ingestdo inadequada de &4cidos graxos trans e
da evidéncia de praticas fraudulentas em produtos
lacteos, € fundamental o monitoramento destes
alimentos amplamente consumidos pela populacao.

Os resultados obtidos neste trabalho ilustram
como a seguranca alimentar pode estar fortemente
ligada a questdo da autenticidade dos alimentos,
pois além das implicagdes econdmicas, esta pode

ter implicacdes na satide publica.

Tabela 2. Valores da relacdo entre alguns acidos graxos da gordura
de manteigas comerciais e valores de referéncia da legislagdo para
gordura lactea

Valores para

gordura lactea
Relagio entre

Amostral Amostra2 Amostra3 segundo Portaria

acidos graxos
n°146 de 07/03/96
do MAPA
C14:0/C18:1 0,24 0,24 0,29 >0,30
C12:0/C10:0 1,26 1,32 1,47 (0,95 -1,3)
C14:0/C12:0 3,40 3,49 2,73 (3,0-4,1)
C10:0/C8:0 2,34 2,34 2,62 (1,85 -2,3)
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Figura 1. Cromatograma (CG-DIC) de ésteres metilicos de acidos
graxos da regido dos isomeros cis/trans 18:1 de: A) manteiga comercial
de referéncia; B) manteiga comercial adicionada de gordura vegetal
hidrogenada
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Figura 2. Cromatograma (CG-DIC) de esterdis de: A) manteiga
comercial de referéncia; B) manteiga comercial adicionada de gordura
vegetal hidrogenada. 1. Colesterol; 2. Campesterol ; 3. Estigmasterol;
4. Beta-sitosterol
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