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RESUMO: O consumo crescente de produtos naturais, utiizados como alimentos o
como medicamentos, trouxe-nos a preocupagio de verificar a qualdade de alguns desses
produtos. Essa verificacdo foi realizada por cromatografia ers fase gasosa, alravés de andlise
dos acidos graxos de 60 amostras de dleo de améndoas, 33 de Oleo de germe de trigo, 16 de
&leo de gergelim, 16 de &leo de alho, 14 de Sleo de figado de bacalhau e & de 0leo de semente
de uva. No caso dos Oleos de germe de trigo e figado de bacalhau fol também verificado, por
via espectrofotométrica, o teor de vitaminas E e A respectivamente. Das amostras analisadas
T9% dos dleos de germe de trigo, 77% dos Oleos de améndoas, 6 (38%) das de gergelim, e 2
(¥4%) das de figado de bacathau estavam falsificadas. Todas as amostras de dleo de semente
de uva se apresentavam puras. Concluiu-se que a cromatografia em fase gasosa € um método

adequado para a verificacdo da pureza de todos os dleos analisados.

DESCRITORES: éleos naturais, determinacdo de acidos graxos em; Oleos naturais,
determinacdo de vitaminas em; oleos naturais, fraudes; cromatografia em fase gasosa.

INTRODUCAO

O aumento do consumo de produtos naturais,
tanto alimentos como medicamentos e cosméti-
cos, trouxe a necessidade da verificacfo da quali-
dade destes produtos. Este aumento tem-se verifi-
cado devido a uma modificacio de costumes pro-

veniente de uma maior conscientizacdo do consu-

midor, que vem buscando, cada vez mais, produ-
tos com maior numero de componentes naturais,
¢ menos industrializados,

O objetivo deste trabatho & verificar a qualida-
de de Oleos vegetais e animais comercializados co-
mo produtos naturais, muitos deles em cépsulas
de gelatina, visto ser esta apresentacdo uma for-
ma pritica, de facil ingestdo e, por isso, larga-
mente utilizada. Essa verificagdo foi efetuada
através da analise do perfii cromatografico dos
acidos graxos dos 6leos de améndoa, atho, gerge-

lim, semente de uva, germe de trigo ¢ figado de
bacalhau, sendo que dos dois Gliimos foram tam-
bém dosadas, por via espectrofotométrica, as vi-
taminas E e A, respectivamente,

Este tipo de preoucupacio, visando a qualidade
¢ ¢ aspecto farmacolégico desses 6leos, ja foi ob-
ieto de estudo de outros autores, AFZAL et alii!
pesquisaram a composiciio do athe (Alium sati-
vum), visando uma possivel utilizacfo deste no
controie da aterosclerose. KAMANNA & CHAN-
DRASEKHARA® determinaram a composigdo
dos lipidios totais e dos glico e fosfolipidios do
¢leo de alho. MANTIS et alii!” estudaram o efeito
do extrato de alho sobre culturas de Staphylococ-
cus aureys, demonstrando o seu poder germicida
sobre esta bactéria.

Varios autores como NASSAR et aliiys, RIKH-
TER? e SAURA-CALIXTO et alii®s estudaram a

* Realizado na Diretoria de Bromatologia ¢ Quimica do Institute Adolfo Lutz, S#o Paulo, S.P.

** Do Instituto Adolfo Lutz.
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composicio do oleo de améndoa, enquanio ou-
tros, como GUTFINGER et alii® ¢ SALVO et
alii®', pesguisaram a distingdo entre o éleo de
améndoa ¢ 0 de carogo de péssego ¢ de damasco
{abricot}, visando comprovar uma possivel fraude
no Oleo de améndea por meio desses dleos.

GATTESO et alit® e KAMEL ¢t alii’? determi-
naram a composicdo dos acidos graxos do oleo de
semmnie de uva, que atualmente esta sende bastan-
te ulilizado na fabricacdo de cosméticos, ¢ como
Sleo comestivel,

BRAR® estudou as variagdes na composi¢do de
acidos graxos de dleos extraidos de varias espécies
de gergelim,

LANZA et alii’é determinaram a composicio
dos acidos graxos do oleo de figado de bacathau,
por cromaiografia em fase gasosa, ¢ fizeram um
esiudo das possiveis diferengas nos resultados ob-
tidos guando se utilizam colunas capilares de dife-
renies comprimentos.

( Oleo de figado de bacalhau ¢ uma das princi-
pais fontes naturais de vitamina A. Ussa vitami-
na, sepundo varios auiores’ 7« 14, apresenia-se nes-
e oleo em diferentes concentragdes que depen-
dem de varios fatores, como espécic animal, sexo,
idade, habitai e outros.

A composicio dos acidos graxos do olec de ger-
me de trigo foi pesquisada por BARNES & TAY-
LLORY, GABRIAL et aliit e IVANOVA et aliill,

O dleo de germe de trigo € uma fonte natural de
vitamina E »#% ¢ ¥ ¢ seu doseamento foi pesquisa-
do por diversos autores. RAQ & PERKINS#®
identificaram e dosaram os tocoferdis e tocotrie-
nodis utilizando a cromatografia gasosa associada
a espectometria de massa. SLOVER et alii* deter-
sinaram 1ocois e tocoiriendis em sementes ¢ dleos
airavés de cromatografia em camada delgada, li-
quida ¢ gasosa. SAKER et alii** compararam ©
comieddo de vitamina E presente nos dleos de ger-
me de trigo, arroz e mitho. Esses autores encon-
traram pequenas guantidades de vitamina E no
Oleo de germe de trigo, talvez devido 3 espécie do
cereal analisada e outros fatores de cultivo,

MATERIAL E METODOS

Neste trabalho foram analisadas amostras de
diferentes procedéneias e de marcas variadas, ad-
quiridas no comércio, e enviadas ao Instituto Adol-
fo Lutz para andlise por 6rgdos da fiscalizacdo es-
tadual, como o Departamento Estadual de Policia
do Consumidor (DECON) e ¢ Ceniro de Vigilin-
cia Sanitaria, assim discriminadas: 60 amostras de
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oleo de améndoa, 33 amostras de 6lec de germe
de trigo, I6 amostras de oleo de gergelim, 16
amostras de oleo de alho, 14 amostras de 6leo de
figado de bacalhau e 8 amostras de leo de semen-
te de uva.

Foram extraidos em nossg laboratorio os liph-
dios totais de améndoa, de germe de trigo, de atho
e de semente de gergelim para se estabelecer o per-
fit cromatografico dos respectivos oleos ¢ utili-
za-los como padrdes. Os lpidios assim extraidos,
bem como todas as demais amostras, foram meti-
lados segundo a técnica descrita por BADOLA-
TO & ALMEIDAZ,

A anilise dos ésteres metilicos dos acidos gra-
xos foi efetvada em um cromatdgrafo a gés, com
detector de ionizacdo de chama, acoplado a um
integrador. Foi usada uma coluna de ago inoxida-
vel empacotada com DEGS a 20% (succinato de
dietileno glicol) sobre Chromosorb W/AW como
suporte sélido, numa temperatura programada de
156 a 190°C.

Os principais acidos graxos foram identificados
por comparacio dos seus tempos de retencio com
os padrdes cromatograficos destes acidos.

As determinacOes das vitaminas A e E foram
cfetuadas a partir da saponificacdo das amostras,
extragdo ¢ reagdo colorimétrica, empregandoe a
Lécnica descrita nas Normas Analiticas do Institu-
1o Adolfo Lutz4

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A cromatografia em fase gasosa dos acidos gra-
x0s dos Oleos de améndoa, germe de trigo, figado
de bacathau, uva e alho demonstrou que, dentre
as amostras analisadas, o dleo de améndoa e o
de germe de trigo foram os que se apresentaram
mais adulterados. Todas as amostras de dleo de
semente de uva analisadas encontravam-se puras.
Os resultados obtidos encontram-se reunidos na
tabela 1.

Com relagfo as amostras de 6leo de alho, veri-
ficou-se que ndo se tratava deste Oleo e sim de
uma mistura do 6leo vegetal com extrato ou Oleo
essencial de alho, razdo pela qual ndo foi possivel -
estabelecer um perfil cormatogrdfico dos acidos.
graxos desse oleo.

Dos oleos de améndoa analisados, constatou-se
gue muitos deles eram totalmente substituidos
por outre oleo vegetal, em sua maioria, oleo de
soja ou amendoim, enquanio gue Ouires cram
misturas de Oleo de améndoa com esses mesmos
Oleos vegetais. A alguns desses Oleos falsificados
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TABELA
Avaliagdo da qualidade dos dlecs naturais
Oieos Amostras puras Amostras falsificadas Amostras analisadas
Oleo de améndoa 14 46 60
Oleo de germe de trigo 7 26 33
Oleo de gergelim 10 6 16
Oleo de figado de bacalhau 12 2 14
Oleo de semente de uva 8 - 8

fol adicionada esséncia artificial de améndoa. Foi
também estabelecido o perfil cromatogréfico do
Gleo de améndoa puro (fig. 1), A composiciio de
seus 4cidos graxos se encontra reunida na tabela 2,

TABELA 2
Composipdo dos deidos graxos do dlec
de améndoa puro
Valor %
Acido graxo
Mfnimo Maximo Médio
Paimitico 6,3 8,6 7.1
Paimitoiéico 0,5 0,8 0,7
Estearico 1,4 1,9 1.7
Oléico 59,2 67,5 62,6
Linoléico 244 EXN 286
Linolénico 1* 0,7 0.1
* tr = tracos.
TABELA 3

Composicdo dos deidos graxos do oleo de
germe de Irigo puro

por outros dleos vegetais, principalmente de soja
¢ de mitho. Os resultados da composico dos ci-
dos graxos do 6leo de germe de trigo pure encon-
tram-se na tabela 3 e, na figura 2, tem-se © seu
perfil cromatografico caracteristico.

Em todas estas amostras foi feita a dosagem es-
pectrofotometrica da vitamina E, que faz parte da
composigdo quimica dos 6leos de germe de trigo.
Verificou-se gue algumas das amostras falsifica-
das, até mesmo algumas em que o éleo de germe
de trige foi totalmente substituido por outro ¢leo
vegetal, apresentavam alto teor de vitamina E,
concluindo-se que, provaveimente, foi adicionada
vitamina E sintética a essas amosiras ou substdn-
cias interferentes foram dosadas como vitamina
E. Por este motivo, concluiu-se que a dosagem de
vitamina E ndc ¢ um método adequado para se
verificar a pureza do Oleo de germe de trigo.

Todas as amostras de oleo de semente de uva
analisadas revelaram o perfil cromaiografico ca-
racteristico do &leo puro {fig. 3). Na tabela 4 es- -
t30 reunidos os dados referentes 4 composicio
dos acidos graxos de 6leo de semente de uva puro.

TABELA 4

Composicdo dos detdos graxos do dleo de
Valor % sermiente de uva puro
Acido graxo
Mrinimo Maximo Médio Valor %
Acido graxo
Palmfrtico 156 17,7 16,9 Minimo Miximo Médio
Palmitoiéico tr* 0,7 0.3
Estedrico 0,3 0.9 0.6
Oléico 14,6 18,3 17,0 Palmitico 8.0 8,9 8,6
Linoléico 54,7 60,2 58,0 Palmitoléico tr* 43 9,3
Linolénico 6,0 7,% 6,9 Estedrico 3,3 4,5 3,7
Oléico 18,2 22,7 19,7
Linoléica 64,3 68,7 76,0
* fre=iy €8, 1 ] 3!
£ oS Linolénico 0.2 20 1,0
A falsificacio do o6leo de genme de trigo € efe- ~
tuada pela substituicdo total ou parcial deste 6leo i = tragos.
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Composicdo dos deidos graxes de dleo
de gergelim puro

TABELA 5

Valor %
Acido graxo
Minimo Miximo Médio
Laurico Lr* 0,7 0,5
Mir{stico tx 0,2 0,2
Paymnitico 7.9 9,7 9.0
Palmitoléico i 0.4 8,2
Estearico 4,1 5.8 5.1
Olédico 36,9 42,4 38,9
Linoléico 46,5 49,1 47,6
Linolnico tr 0,7 0,4
* {1 == tragos.
TABELA 6

Composigdo dos deidos graxos do dleo

Verificou-se que a falsificacdo efetuada nos
oleos de gergelim & feita pela substituicdo deste
Gleo pele de amendeim, ou pela adigédo, principal-
mente, de dleo de coco ou algodio. A composicio
dos acidos graxos de éleo de gergelim puro estd na
tabeia 5 ¢ seu perfil cromatografico na figura 4.

Das amostras de dleo de figado de bacathau,
apenas duas ndo revelaram o perfil cromatografi-
co caracteristico deste dleo (fig. 5). Uma delas era
Gleo de peixe e, a ouira, oleo de figado de baca-
thau falsificado com 6leo de soja. Encontra-se na
tabela 6 a composicdo dos acidos graxos de oleo
de figado de bacalhau puro.

Em todas as amostras foi feito o dosamento de
vitarmnina A, visto ser esta a principal vitamina das
que fazem parte da composigio quimica do dleo
de figado de bacalhau, Esta analise {oi realizada
por via espectrofotométrica. Os resultados da do-
sagem de vitamina A encontram-se na tabela 7.

Analisando os dados da tabela 7, verificou-se
que, com relagdo & pureza das amostras, ha uma
concordincia enire ¢ resullado obtido através da
cromarografia em fase gasosa e o dosamento es-
pectrofotométrico da vitamina A.

de figado de bacalhau puro
TABELA 7
Valor %
Acido graxo Dosggem de vitamina 4 em oleo de
Minimo Miximo| Médio figado de bacalhau
Miristico 2,3 5,3 4,1 Amostra n® Vitamina A {(UL/100 &
Miristolgico 4,1 0,8 0.6
C15:0 ) (3,3 0.6 0.5
Nio identificado 0,05 0.6 0,3 1 30.560
Palmitico 87 12,7 10,7 2 33461
Paimitoléico 9.6 14,2 115 3 1.194%
Masgérico 0.8 1,3 1,1 4 15.735
C17:1 1,2 2,9 14 b 56.992
Estedrico 16 3,5 2.6 6 35.127
Oléico 23,2 20 | 217 7 36.094
Linoi¢ico 1,4 4,9 3,3 8 25425
Araguidico r* 0,08 G.02 9 24958
Lino¥nico tr 0.9 0.2 10 42.589%%
Gadoléico 114 22,9 16,3 11 05672
Araquidbaico tr 6,09 8,62 12 56.925
C20:5 4.8 10,2 8.2 13 55.381
Ericico 30 11,2 6.9 14 65.773
C22:5 0,06 1,1 0.5
C26 6,63 12,0 9.6
* Nio ¢ dlec de figado de bacathau.
** Oleo de figado de bacalhau, falsificade pela adicio

* tr = tzagos. de dieo de soja.
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CONCLUSAO

A composigdo dos dcidos graxos dos Oleos de
améndoa, germe de trigo, gergelim, semenie de
uva e figado de bacathau, por nds determinada,
estd de acordo com a encontrada por outros auto-
res que estudaram os mesmos G¢leos.

Vereficou-se que a cromatografia em fase gaso-
sa & um método adequado tanto para a identifica-
¢80 dos &leos naturals como também para a de-
tecgiio de fraudes efetuadas, seja pela substituigio
total do Sleo, como pela adigdo de dleos vegetais
ou animais.

Concluiu-se que a dosagem das vitaminas que
fazem parte da composicio dos Oleos, em alguns

casos, ndo ¢ um método adequado para a identifi-
cacdo ou determinaciio da pureza de Oleos natu-
rais, pois verificou-se que essas substlncias po-
derm ser adicionadas a dleos frandados.

A verificagdo da pureza dos Oleos naturais & im-
portante, pois a adulteracdo de alguns desses
Gleos ndo lesa apenas o0 consumidor, no aspecto
econdmico, mas pode trazer prejuizo a sande por-
que, em muitos casos, esses produtos sfo ingeri-
dos para suprir deficiéncias vitaminicas. A inges-
tdo de vitaminas sem nenhum- critério ou sem
orientagdo médica pode causar sérios problemas a
satGde, visto gue tanto a falta como ¢ excesso de
vitaminas sdo preindiciais a0 organismo humano.
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BADOLATO, E.S.G.; MAO, £.D; LAMARDO, L.C. A & ZENEBON, 0. — Search
for frauds in commercial natural oils by gas-liquid chromatography. Rev. Inst. Adelfo

Lutz, 47(1/23:87-95, 1987,

ABSTRACT: The possible existence of frauds in natural oils retailed in Metropolitan

Sdo Paulo was investigated through determination of famty acids. Gas-liquid chromato-
graphy was employed in all sampies while spectrophotomeiry was employed for determina-
tion of vitaimins A and E in cod lver oils and wheat germ oil. The total of 147 samples includ-
ed 60 samples of almond oil, 33 of wheat germ, 16 of sesame ofl, 16 of garlick oil, 14 of cod
Hver oil and 8 samples of grape seed oil. Frauds were detected in 26 {79%) samples of wheat
germ oil, 46 (77%) of almend oil, 6 {38%2) of sesame oil, and 2 {14%%) samnles of cod iver oil.
All samples of grape seed oil were pure. 1t is inferred that gas-liquid chromatography is ad-

equaie Tor testing the cccurrence of frauds in commercial natural oils.

DESCRIPTORS: oils, natural, determination of vitamins A and E in; oils, natural, de-
termination of fatty acids; oils, natural, frauds; gas-HEquid chromatography.
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