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RESUMO: Com o objetivo de determinar a composigio em 4cidos graxos de Sleos
vegetais comestiveis nacionais, fol analisado um total de 221 amostras de dleos de algodio,
amendoim, arroz, babagy, girassol, milhe ¢ sojz, comercislizados no Estado de Sio Paulo,
empregando-se a técnica de cromatografia em fase gasosa. Todos os valores de dcidos
graxos enconirados estiveram compreendidos dentro dos Hmites aplicados pela Comissio
do Codex Alimentarius ou, no caso do éleo de arroz, proximos aos referidas na literatura
internacional. Os 6lecs de algodio, amendoim, girassol, mitho e soja apresentaram elevados
teores de dcidos linoléico (em média, 53,7%, 38,0%, 66,7%, 47,3% e 54,5%, respecti-
vamente) e, no caso do 6leo de soja, significativo teor de dcido linolénico (em média, 7,1%),
arnbos considerados dcidos graxos essenciais, conferindo a esses dleos destacado valor
nutricional. Os resultados obtidos poderfio ser aproveitados na elaboragiio de tabelas de
composigdo de alimentos ou em futura revisdio das normas brasileiras relativas 2 identidade
& qualidade dos 6leos e gorduras comestiveis.

DESCRITORES: Oleos vegetais comestiveis, Acidos graxos, Cromatografiz em fase
gasosa, Oleos comestiveis, composi¢ao. Acidos graxes essenciais.

INTRODUGAO

Os dleos e gorduras, uma das maiores classes de
alimentos, ao lado dos carboidrates e das proteinas,
sdo importantes na dieta humana pelo sen destacado
papel como fonte de energia e de dcidos graxos
essenciais para o organismo, Carpenter et alii”, Mas-
son’’, Mc Graw-Hill'*, Mercadante ¢ Rodriguez-
amayal . Devido a isto, torna-se necessario um
estudo de sua composigdo, principalmente quanto
a0s teores de &cidos graxos, pois estes representam
até 96% da mesma, Hartman & Esteves’. Tais dados
sp imprescindiveis na elaboragiio de normas e pa-
drBes de gnalidade e também na confecgdo de tabe-
ias de composigio dos alimentos, - Rossell et ali'®,
Através da andlise da composicio dos dcidos graxos
de éleos e gorduras € também possivel detectar adul-
teragdo nestes produtos e a degradagiio de alimentos

que, em muitos cases, comega pela oxidagio de
acidos graxos ¢ insaturados, Mercadante ¢ Ro-
driguez-amaya

Cabe destacar gue nove dleos de origem vepetal
figuram na relagio dos dez Oleos ¢ gorduras mais
produzidos no mundo, cuja lideranga estd como bleo -
de soja, seguido pelo de dendé. Lagolz, Record '/
No Brasil, 90% do dleo consumido corresponde ao
de soja gue tem em nosso pals o segundo produtor
mundial, Lago”. Ressalte-se que cerca de 70% do
volume produzido de dleos vegetais sio empregados
para consumo humano, principalmente na forma de
margarina, gordura para panificaglo, dleos para
salada e fritura, Ratray"™.

Para identificar os dleos comestiveis, a téenica da
cromatografia em fase gasosa, que determina & com-
posigio em dcidos graxos , tem apresentado os me-

* Realizado no Labgratério da Divisdo de Bromatologis ¢ Quimica do Iustitute Adolfo Lutz, Sio Paulo, SP.

Apresentado no 7° Encontro Nacional de Analistas de Alimentos, S&o Paulo, 1591,

** Do Instituto Adolfo Lutz,
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Thores resultados, substifuindo, conseqilentemente,
os métodos classicos, como 0s indices de iodo e de
refragao Badolato er ?iu . Holeman'®, Rossell e
alit' » Spencer et alii*’, Sreenivasan™~. Entretanto,
a8 normas legais vxgenies no terrxtérzo brasileiro,
Brasil”, ndo incluem a referida composicio nos pa-
drdes de identidade dos dleos ¢ gorduras destinados
4 alimentagdo humana, exceto 4p&ra 0s 0leos de colza
e de semente de uva, BRASIL™°. Além destes cons-
tam das citadas normas os seguintes 6leos: algodiio,
amendoim, arroz, babagu, coco-da-bala, dendé, ger-
gelim, girassol, mitho, oliva, ouricuri e soja.

Qs trabaihos publicado sobre a composigio em
scidos gaxos de bleos comestiveis fabricados no
Brasil ou importados e aqui comercializados, como
¢ 0 caso do éleo de oliva, objetivam avaliar fraudes,
Badglato et alii™ ©, Soares & Amaya™, Szpiz et
alii*”, Tavares ef alii””, Vidal ez alii® , & nio neces-
sariamente a obtengo de dados atualizados sobre a
composigdo dos mesmos. Dentro da literatura con-
sultada, o Hnico gue teve este ¢ ?jﬂti"@ foi o de
Mercadante e Rodrigaez-Amaya . 0 qual avaliou
a composigio em dcidos graxos de dleos comestiveis
comercializados na cidade de Campinas.

Considerando o abordado anteriormente, este fra-
balho tem como objetivo determinar a composigio
em deidos graxos de Oleos vegetais comestivais (al-
godio, amendoim, arroz, babagu, girassol, mitho e
soja), de fabricacio nacional, comercializados no
Estado de S3o Paulo, a fim de que os resultados
obtidos possam contribuir com futera revisdo das
normas e padres de bleos e gorduras bem como na
elaboragdo de tabelas de composigio de alimentos.

"MATERIAL E METODOS

Amostras

Foram analisadas neste trabalho amostras de
oleos vegetais comestiveis comercializados no
Estado de Sdo Paylo, de diversas marcas, enviadas
para analise ao Insfituto Adolfo Lutz por parte de
orglos de fiscalizacio da Secretaria da Sadde do
mesmo Estado, pelo Departamento Estadual de
. Policia do Consumidor (DECON), ou pelos proprios
fabricantes ou impoitadores.

Para estabelecer a composigio em dcidos graxos,
foram consideradas apenas as amosiras gue se reve-
laram puras, num total de 221, assim discriminadas:
oito amostras de 6leo de algoddo, 21 amostras de
$leo de amendoim, 46 amostras de 6leo de arroz, 19
amostras de Sleo de babagu, I amostras de éigo de
girassol, 70 amostras de éleo de milho ¢ 47 amostras
de dleo de seja. Segundo informagiio dos fabrican-
tes, as amostras dos dleos de algoddo, girassol e
milhe foram submetidas ao processo de “winteri-
zagdn”, com o objetivo de tornd-las resistentes ao
frio.

Cromategrafia gasosa

Das 46 amosiras de 6leo de arroz, oito correspon-
deram a marcas comerciais e 38 tiveram seus lipidios
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extraidos em laboratdrio, a partir do arroz em casca,
em aparelho extrator de Soxhlet, usando-se éter
etilico como solvente, para se estabelecer ¢ perfil
cromatografico dos respectives oleos ¢ utiliza-los
como padrdes. Os lipidios extraidos dessa forma,
bem como todas as demais amostras, foram meti-
lades segundo a técnica descrita nas Normas Analiti-
cas do Instituto Adolfo Lutz

A anilise dos ésteres metilicos dos dcidos graxos
foi efetuada num cromatégrafo a gas, com detector
de ionizagio de chama, acoplado a wim infegrador.
Foi usada uma coluna de ago inoxiddvel, de seis pés
de comprimento por 1/8 de polegada de diimetro
interno, empacotada com succinato de dietileno ghi-
col (DEGS) a 20% sobre Chromosorb W/AW como
suporte s0lido, numa temperatura programada de
150 a 190°C, empregando-se nitrogénio como gds
de arraste.

Identificagdo e quantificagdo dos deidos graxes

A identificagdo foi conduzida comparando os
tempos de reftengfo com padrSes conhecidos. A
gquantificagio foi feita com um integrador.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As tabelas 1 a 7 apresentam os valores minimo,
médio e maximo obtidos quanto & composicioe em
4cidos graxos dos Oleos analisados, bem como as
taxas aplicadas pela Comissio do Codex Alimen-
tarius” para z referida composigdo. As figurag 1 a7
mosiram o$ repectivos perfis cromatogréficos para
cada um daqueles dleos.

Todos og Oleos examinados tiveram os valores de
dcidos graxos compreendidos dentro dos limites
adotados opelo Codex Alimenmriusg, com excegio
deo dleo de arroz, pois o Codex ndo costuma incluir
o oOleo de arroz nos seus padrfes de qualidade ¢
identidade para 6leos ¢ gorduras comestiveis. Entre-
tanto, e comparado 4 literatura internacional, Mas-
son ", o teor médio dos dcidos graxos saturados e
insaturades dos 6leos de arroz ora analisados se
aproxima daqueles.

Quanto a0s Oleos de arroz, mithe, algodio e soja os
resultados obtidos, inclusive quanto aos totais de 4ci-
dos saturados e insaturados, se assemelharam aos de
Mercadante e Rodrigues-amaya ™, gue analisaram tais
bleos, comercializados na cidade de Campinas.

No tocante ao Oleo de babacu, os resultados
vieram & confirmar seu elevado grau de saturagio
(83,1%), devido principalmente ao alto contetido de
acido laurico (43,0%), o que lhe proporciona uma
grande estabilidade contra oxidagdo, maior do que
0s outros 6leos comerciais, Young™, ponte impor-
tante ge considerarmos que este élec é usado na
fabricagc de margarinas e gorduras compostas e,
regionalmente, para frituras, Hartman e Esteves

Verificou-se gue 03 dleos de amendoim, algodio,
girassol e soja exibiram teores médios de &cido
oléico préximos ao limite minimo fixado pela
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Comisséio do Codex Alimenmriusg, enquanto gue 0s
valores médios do acido linoléico se aproximaram
do limite maximo. Esta varia¢do provavelmente se
deve a fatores climéticos, edafoldgicos, local de
cultivo, tipo e grau de maturagfio dos frutos ou
sementes, que influenciam na composicio dos 6leos
vegetais, Tango 423 Quanto ao 6leo de milho, em-
bora ndio tendo se comportado da mesma maneira
com relaglo aos dois dcidos, revelow um teor médio

de 4cido linoléice equiparado aos dos citados dleos.
Ressalte-se que este dcido é considerado um 4cido
graxo essencial, conferindo aos referidos dleos na-
cionais ym destacado valor nutricional. No caso do
Oleo de soja , esse destague deve ser estendido ao
significativo teor de Acido linolénico encontrado no
mesmo, 4 que se trata também de 4cido graxo essen-
cial.

TABELA 1
Composigio dos dcidos graxos do leo de amendoim
) Valor % (p/p)*
Acido graxo Minimo Méximo Médio _Codex
Alimentarius
C<14 - - - <04
Miristico - - - <0,6
Palmitico 14,1 15,8 13,0 6,0 - 16,0
Palmitoléico <0,1 0,7 0,1 <1,0
Margérico ' - - - <g,1
Heptadecendico - - - <01
Estearico 2,0 5,3 33 1L3-65
Oléico 34,2 43,2 40,2 35,0-72,0
Linoléico 33,0 420 38,0 13,0 - 45,0
Araquidico 0,4 3,2 1,1 1,0-3,0
Linolénico 0,2 2,2 1.0 <0,3
Gadoiéico - - - 0,5-2,1
Behénico 0,7 39 2,4 1,0-50
Ericico - - - 0,3
Lignocérico - - - 0,5-3,0
Total de AGS 14,6 28,2 19,8 -
Total de AGI 674 88,1 79,3 -
Relagio AGS/AGE 1746 1731 1/4,0 -
* Resultados de 21 amosiras.
AGS = deidos graxos saturados.
AGI = 4cidos graxos insaturados,
TABELA 2
Composigio dos dcidos graxos do blec de arroz.
.. Valor % (p/py*
Acido graxo Minimo Méximo Médio Masson (13)
Miristico 0,1 0,6 0.4 -
Paimitico 12,5 215 17,2 -
Palmitoléico <0,1 L6 02 -
Estedrico 1,1 3.8 24 -
Oléico 43,4 54,4 48,7 -
Linoléice 20,7 36,0 290 -
Araquidico <{,1 <0,1 <01 -
Linciénico 0,4 2.0 1,5 -
Behénico <{,1 2,7 0,5 -
Total de AGS 13,7 28,6 20,5 18,6
Total de AGI 64,5 94,0 79,4 80,3
Relacio AGS/AGI 1/4,7 1/3,3 1/3,9 1/4,3

* Resultados de 46 amostras.
AGS = dcidos graxos saturados.
AGI = icidos graxos insaturados
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TABELA 3
Composiglo dos écidos graxes do dleo de babagu.

Valor % {p/p)*

Acido graxo Minimo Méximo Médio (jbden
) IMeniarius
Caprilico 3,1 6,0 4.9 2,6-73
Céprico 4.3 5.9 3.1 1,2-7,6
Léurico 40,0 46,8 43,0 40,0-55,0
Miristico 16,2 20,1 17,5 11,0-27,0
Palmitico ) 80 8,9 8.1 5,2-11,0
Estesrico 30 3.8 3.5 1,8-74
Ottico 11,4 18,6 14,6 9,0-20,0
Linoléice 1,2 38 2.3 1,4-6,6
Total de AGS 74,6 82,5 83,1 -
Total de AGT 12,6 22,4 16,8 -
Relaciio AGS/AG] 1/0,2 1/0,2 1/0,2 -
* Resultados de 19 amostras.
AGS = 4cidos graxos saturados.
AGT = dcidos graxos insaturados.
TABELA 4
Composicio dos dcidos graxos do dleo de mitho “winterizado®
) Valor % (p/p)*
Acido graxo Minime Maximo Médio Aiirriciﬁ:;us

Laurico - - - <03
Miristico <1 <{,1 <01 ¥
Palmitico 9.0 14,0 13,7 2,0-14,0
Palmitoléico <@l 0.50 0,1 <05
Estedrico 1,1 4,0 2.2 0,5-4,0
Oléico 320 40,7 355 24,0-42,0
Linoléico 40,5 51,4 473 34,0-62,0
Agaquidico <0,1 0,7 0,1 <1,0
Linoiénico <1 2,0 1,1 <20
Gadoléico - - - <{,5
Behénico <0,1 0.2 <{,1 <{3,5
Lignocérico - - - <0,5
Total de AGS 10,1 18,9 16,0 -
Total de AGI 72,5 94,6 84,0 -
Relagio AGS/AGT 1/7,2 15,0 1/5,3 -

* Resultados de 70 amosiras,

** Provavelmente devido a um erro de impressio, o valor aplicado Ipek} Cedex Alimentarius (8) foi de 9,0-14,0%

para o dcido miristico. Até 1989, o mesmo Codex (7} aplicava o valor <9,1%.
AGS = dcidos graxos saturados.

AGI = 4cidos graxoes insaturados.
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TABELA 5
Composigio dos dcidos graxos do Slee de algodio “ winterizado”
) o Valor % (p/p)*
Acido graxo Minimo Méximo Meédio _ Codex
Alimentarius
C<i4 - - - <{0,1
Miristicc 0,5 0.9 0,7 0,4-2,0
Palmitico ' 21,7 259 23,6 17,0-31
Palmitoléico <01 1,0 0,4 0,5-2,0
Hstedrico <0,1 2,8 2,2 1,0-4,0
Olétco 17,2 20,9 18,5 13,0-44,0
Linoléico 50,3 57.7 53,7 33,0-59.0
Araquidico <Q,1 <g,1 <{g,1 <g,7
Linolénico <0,1 0,3 0,1 0,1-2,1
Gadoléico - - - < 0,5
Behénico <0,1 0,1 <{,1 <0,5
Ericico - - - <{,5
Lignocérico - - - <0,5
Total de AGS 222 294 26,5 -
Total de AGH 67,5 79,9 73,7 -
Relagdio AGS/AGI 1/3,0 12,7 1/2,8 -
* Resultados de 8 amostras.
AGS = dcidos graxos saturados.
AGI = §cidos graxos insaturados.
TABELA 6
Composigdo dos dcidos graxos do Glee de girassol “ winterizado”
’ Valor % (p/p)*
Acido graxo Minimo Miximo Meédio ; C’odax.
Alimentariuy

C<1i4 - - - <04
Miristico <0,1 <{,1 <g,1 <{,5
Palmitico 6,4 7.8 70 0 3,0-10,0
Palmitoléico <0,1 0,1 <{,1 < 1,0
Estedrico 3,0 5.6 4,1 1,0-10,0
Oléice 19,4 240 217 14,0-35,0
Linoléico 62,6 68,2 66,7 55,0-75,0
Araquidico <g,1 0,3 0,1 <15
Linolénico <Q,1 0.1 <01 <{,3
Gadoiéico - - - <{,5
Behénico <{,1 0.6 0.3 < 1,0
Ertcico - - - <0,5
Lignocérico - - - <0,5
Nervénico - - - <§,5
Total de AGS 9.4 14,3 14,5 -
Total de AGI 82,0 924 88,4 -
Relagio AGS/AGI 1/8,7 1/6,5 17,7 -

* Resultados de 10 amostras.
AGS = 4cidos graxos saturados.
AGE = geidos graxos insaturados.
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TABELA 7
Composigio dos dcidos graxes do 6leo de soja.
Valor % (p/p)*
Acido graxo Minimo Mixime Médio . Codex.
Alimentarius

C<iq4 - - - <{,1
Mirlstico <0,1 <, <{,1 <0,5
Palmitico 8.6 14,0 115 7,0-14,0
Palmitoléico <@, 0,5 <01 <0,5
Hstearico 1.4 55 3,5 1,4-5,5
Otéico 19,0 27,5 23,2 19,0-30,0
Linoléico 493 62,0 54,5 44,0-62,0
Araquidico <0,1 0,2 <{,1 < 1,0
Linolénico 4,7 11,0 7.1 4,0-11,0
Gadoléico - - - < 1,0
Behénico <1 <{0,1 <0,1 <0,5
Total de AGS 10,6 19,7 15,0 -
Total de AGE 73,0 101,0 84,8 -
Relagiio AGS/AGH 1/7,3 /5,1 1/5.7 -

* Resultados de 47 amostras,
AGS = dcidos graxos saturados.
AGI = dcidos graxos insaturados.
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Cromatograma de 6leo de amendoim puro.

FIGURA 2
Cromatograma de dleo de amoz puro.
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Cromatograma de dleo de coco babagu puro.
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Cromatograma de éleo de milho puro.

Cromatograma de 6leo de semente de algodio puro.
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CONCLUSAO

Os bleos de amendoim, algodio, girassol, mitho
& 30ja apresentaram alto teor de acido linoléico e, no
caso do bleo de soja, significativo teor de 4cido
linolénico, ambos considerados acidos graxos es-
senciais que lhes confere um destacado valor nu-
tricional,

Dada a importincia dos dcidos graxos na com-
posicio dos 6leos e gorduras, espera-se que os resul-
tados obtidos possam contribuir na elaboragio de
tabelas de composigiio dos alimentos, assim como
possam ser aproveitados em futura revisfo das nor-
mas nacionais relstivas 4 identidade ¢ qualidade dos
Oleos ¢ gorduras comestiveis.

BADOLATOQ, E.8.G. et al.- Fatly acid composition of edible vegetabie oils commercialized
in Sdo Paulo State. Rev Inst. Adolfo Lutz, 52 (1/2): 51-62, 1952,

ABSTRACT: In order to determine the fatty acid composition of pure edible vegetable
oils produced in Brazil and on sale in Sdo Paule State, were analised 221 samples, by
gas-liguid chromatography. These samples included babassu, cern, cottonsesd, peanut, rice
bran, soybean and sunfloower oils. The contents of fatty acids found for all the oils were
within the range applied by the Codex 4limentarius Commission and, for rice bran oil, the
results agreed with those mentioned in the intemational literature. Some of these oils (corn,
cottonseed, peanut, soybean and sunflower) showed a high content of linolec acid {in
average, 47,3% , 53,7% , 38,0% , 54,5% and 66,7% , respectively) and, in the case of
soybean oil, significative content of linolenic acid (in average, 7,1%), both considered as
essential fatty acids, that gave to the referred Brazilian oils a considerable nutritional value.
The fatty acids values found can contribute to the elaboration of food composition tables
and can also be included in the Brazilian legal standards of edible oils and fats.

DESCRIPTORS: Edible vegetable oils. Fatty acids. Gas-liguid chromatography .
Hdible oils, composition. Essentials fafty acids.
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