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RESUMO: O consumo crescente de produtos naturais, utilizados como alimentos ou

como medicamentos, trouxe-nos a preocupação de verificar a qualidade de alguns desses
produtos. Essa verificação foi realizada por cromatografia em fase gasosa, através de análise
dos ácidos graxos de 60 amostras de óleo de amêndoas, 33 de óleo de germe de trigo, 16 de
óleo de gergelim, 16 de óleo de alho, 14 de óleo de fígado de bacalhau e 8 de óleo de semente
de uva. No caso dos óleos de germe de trigo e fígado de bacalhau foi também verificado, por
via espectrofotométrica, o teor de vitaminas E e A respectivamente. Das amostras analisadas
790/0dos óleos de germe de trigo, 77% dos óleos de amêndoas, 6 (38%) das de gergelim, e 2
(14%) das de fígado de bacalhau estavam falsificadas. Todas as amostras de óleo de semente
de uva se apresentavam puras. Concluiu-se que a cromatografia em fase gasosa é um método
adequado para a verificação da pureza de todos os óleos analisados.

DESCRITORES: óleos naturais, determinação de ácidos graxos em; óleos naturais,
determinação de vitaminas em; óleos naturais, fraudes; cromatografia em fase gasosa.

INTRODUÇÃO

O aumento do consumo de produtos naturais,
tanto alimentos como medicamentos e cosméti-
cos, trouxe a necessidade da verificação da quali-
dade destes produtos. Este aumento tem-se verifi-
cado devido a uma modificação de costumes pro-
veniente de uma maior conscientização do consu-
midor, que vem buscando, cada vez mais, produ-
tos com maior número de componentes naturais,
e menos industrializados.

O objetivo deste trabalho é verificar a qualida-
de de óleos vegetais e animais comercializados co-
mo produtos naturais, muitos deles em cápsulas
de gelatina, visto ser esta apresentação uma for-
ma prática, de fácil ingestão e, por isso, larga-
mente utilizada. Essa verificação foi efetuada
através da análise do perfil cromatográfico dos
ácidos graxos dos óleos de amêndoa, alho, gerge-

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

Este tipo de preoucupação, visando a qualidade
e o aspecto farmacológico desses óleos, já foi ob-
jeto de estudo de outros autores. AFZAL et alii!
pesquisaram a composição do alho (Allium sati-
vum), visando uma possível utilização deste no
controle da aterosclerose. KAMANNA & CHAN-
DRASEKHARAI2 determinaram a composição
dos lipídios totais e dos glico e fosfolipídios do
óleo de alho. MANTIS et alíir' estudaram o efeito
do extrato de alho sobre culturas de Staphylococ-
cus aureus, demonstrando o seu poder germicida
sobre esta bactéria.

Vários autores como NASSAR et aliiw, RIKH-
TER21e SAURA-CALIXTO et alii->estudaram a

• Realizado na Diretoria de Bromatologia e Química do Instituto Adolfo Lutz, São Paulo, S.P .
•• Do Instituto Adolfo Lutz.
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composição do óleo de amêndoa, enquanto ou-
tros, como GUTFINGER et alii'v e SALVO et
alii2J, pesquisaram a distinção entre o óleo de
amêndoa e o de caroço de pêssego e de damasco
(abricot), visando comprovar uma possível fraude
no óleo de amêndoa por meio desses óleos.

GATTUSO et alii" e KAMEL et alii i3 determi-
naram a composição dos ácidos graxos do óleo de
semnte de uva, que atualmente está sendo bastan-
te utilizado na fabricação de cosméticos, e como
óleo comestível.

BRAR6 estudou as variações na composição de
ácidos graxos de óleos extraídos de várias espécies
de gergelim.

LANZA et alii!« determinaram a composição
dos ácidos graxos do óleo de fígado de bacalhau,
por cromatografia em fase gasosa, e fizeram um
estudo das possíveis diferenças nos resultados ob-
tidos quando se utilizam colunas capilares de dife-
rentes comprimentos.

O óleo de fígado de bacalhau é uma das princi-
pais fontes naturais de vitamina A. Essa vitami-
na, segundo vários autoresc-?v 1.1, apresenta-se nes-
te óleo em diferentes concentrações que depen-
dem de vários fatores, como espécie animal, sexo,
idade, habitat e outros.

A composição dos ácidos graxos do óleo de ger-
me de trigo foi pesquisada por BARNES & TA Y-
LOR.J, GABRIAL et alii" e IVANOVA et alii!' ,

O óleo de germe de trigo é uma fonte natural de
vitamina E 3,15 c I~ e seu doseamento foi pesquisa-
do por diversos autores. RAO & PERKINS20
identificaram e dosaram os tocoferóis e tocotrie-
nóis utilizando a cromatografia gasosa associada
à espectometria de massa. SLOVER et alij26 deter-
minaram tocóis e tocotrienóis em sementes e óleos
através de cromatografia em camada delgada, lí-
quida e gasosa. SAKER et alii-? compararam o
conteúdo de vitamina E presente nos óleos de ger-
me de trigo, arroz e milho. Esses autores encon-
traram pequenas quantidades de vitamina E no
óleo de germe de trigo, talvez devido à espécie do
cereal analisada e outros fatores de cultivo.

MATERIAL E MÉTODOS

Neste trabalho foram analisadas amostras de
diferentes procedências e de marcas variadas, ad-
quiridas no comércio, e enviadas ao Instituto Adol-
fo Lutz para análise por órgãos da fiscalização es-
tadual, como o Departamento Estadual de Polícia
do Consumidor (DECON) e o Centro de Vigilân-
cia Sanitária, assim discriminadas: 60 amostras de
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óleo de amêndoa, 33 amostras de óleo de germe
de trigo, 16 amostras de óleo de gergelim, 16
amostras de óleo de alho, 14 amostras de óleo de
fígado de bacalhau e 8 amostras de óleo de semen-
te de uva.

Foram extraídos em nosso laboratório os lipi-
di os totais de amêndoa, de germe de trigo, de alho
e de semente de gergelim para se estabelecer o per-
fil cromatográfico dos respectivos óleos e utili-
zá-los como padrões. Os lipídios assim extraídos,
bem como todas as demais amostras, foram meti-
lados segundo a técnica descrita por BADOLA-
TO & ALMElDA2.

A análise dos ésteres metílicos dos ácidos gra-
xos foi efetuada em um cromatógrafo a gás, com
detector de ionização de chama, acoplado a um
integrador. Foi usada uma coluna de aço inoxidá-
vel empacotada com DEGS a 20070 (succinato de
dietileno glicol) sobre Chromosorb W / AW como
suporte sólido, numa temperatura programada de
ISO a 190°C.

Os principais ácidos graxos foram identificados
por comparação dos seus tempos de retenção com
os padrões cromatográficos destes ácidos.

As determinações das vitaminas A e E foram
efetuadas a partir da saponificação das amostras,
extração e reação colorimétrica, empregando a
técnica descrita nas Normas Analíticas do Institu-
to Adolfo Lutz>.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A cromatografia em fase gasosa dos ácidos gra-
xos dos óleos de amêndoa, germe de trigo, fígado
de bacalhau, uva e alho demonstrou que, dentre
as amostras analisadas, o óleo de amêndoa e o
de germe de trigo foram os que se apresentaram
mais adulterados. Todas as amostras de óleo de
semente de uva analisadas encontravam-se puras.
Os resultados obtidos encontram-se reunidos na
tabela I.

Com relação às amostras de óleo de alho, veri-
ficou-se que não se tratava deste óleo e sim de
uma mistura do óleo vegetal com extrato ou óleo
essencial de alho, razão pela qual não foi possível .
estabelecer um perfil cormatográfico dos ácidos
graxos desse óleo.

Dos óleos de amêndoa analisados, constatou-se
que muitos deles eram totalmente substituídos
por outro óleo vegetal, em sua maioria, óleo de
soja ou amendoim, enquanto que outros eram
misturas de óleo de amêndoa com esses mesmos
óleos vegetais. A alguns desses óleos falsificados
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TABELA 1

Avaliaç4'o da qualidade dos óleos naturais

Óleos Amostras puras Amostras falsífícadas Amostras analisadas

Óleo de amêndoa 14 46 60
Óleo de germe de trigo 7 26 33
Óleo de gergelím 10 6 16
Óleo de fígado de bacalhau 12 2 14
Óleo de semente de uva 8 - 8

foi adicionada essência artificial de amêndoa. Foi
também estabelecido o perfil cromatográfico do
óleo de amêndoa puro (fig. 1). A composição .ae
seus ácidos graxos se encontra reunida na tabela 2.

TABELA 2

Composiçao dos ácidos graxos do óleo
de amêndoa puro

Valor %
Ácido graxo ,

Mínimo Maximo Médio

Palrmtico 6,3 8,6 7,1
Palmítoléico 0,5 0,8 0,7
Esteárico 1,4 1,9 1,7
Oléíco 59,2 67,5 62,6
Linoléico 24,4 32,1 28,6
Linolênico tr* 0,7 0,1

* tr = traços.

TABELA 3

Composição dos ácidos graxas do óleo de
germe de trigo puro

Valor %
Ácido graxo

Mínimo Máximo Médio

Palmítico 15,6 17,7 16,9
Palmitoléico tr* 0,7 0,3
Esteárico 0,3 0,9 0,6
Oléico 14,6 18,3 17,0
Línoléíco 54,7 60,2 58,0
Linolênico 6,0 7,9 6,9

* tr = traços.

A falsificação do óleo de germe de trigo é efe-
tuada pela substituição total ou parcial deste óleo

por outros óleos vegetais, principalmente de soja
e de milho. Os resultados da composição dos áci-
dos graxos do óleo de germe de trigo puro encon-
tram-se na tabela 3 e, na figura 2, tem-se o seu
perfil cromatográfico característico.

Em todas estas amostras foi feita a dosagem es-
pectrofotornétrica da vitamina E, que faz parte da
composição química dos óleos de germe de trigo.
Verificou-se que algumas das amostras falsifica-
das, até mesmo algumas em que o óleo de germe
de trigo foi totalmente substituído por outro óleo
vegetal, apresentavam alto teor de vitamina E,
concluindo-se que, provavelmente, foi adicionada
vitamina E sintética a essas amostras ou substân-
cias interferentes foram dosadas como vitamina
E. Por este motivo, concluiu-se que a dosagem de
vitamina E não é um método adequado para se
verificar a pureza do óleo de germe de trigo.

Todas as amostras de óleo de semente de uva
analisadas revelaram o perfil cromatográfico ca-
racterístico do óleo puro (fig. 3). Na tabela 4 es-
tão reunidos os dados referentes à composição
dos ácidos graxas de óleo de semente de uva puro.

TABELA 4

Composição dos ácidos graxos do óleo de
semente de uva puro

Valor %
Ácido graxo

MÍIlimo Máximo Médio

Palmítico 8,0 8,9 8,6
Palmitoléíco tr* 4,3 0,3
Esteárico 3,3 4,5 3,7
Oléico 18,2 22,7 19,7
Linoléíco 64,3 68,7 70,0
Linolênico 0,2 2,0 1,0

* tr = traços.
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TABELAS

Composiçâo dos ácidos graxos de óleo
de gergelim puro

Valor %
Ácido graxo

Mínimo Máximo Médio

Láurico tr" 0,7 0,5
Mírístíco tr 0,2 0,2
Palmrtico 7,9 9,7 9,0
Paímítoléíco tr 0,4 0,2
Esteárico 4,1 5,8 5,1
Oléico 36,9 42,4 38,9
Linoléico 46,5 49,1 47,6
Línolênico tr 0,7 0,4

* tr = traços.

TABELA 6

Composição dos ácidos graxos do óleo
de [igado de bacalhau puro

Valor %
Ácido graxo

Mínimo Máximo Médio

Mírístíco 2,3 5,3 4,1
Mírístoléico 0,1 0,8 0,6
C 15:0 0,3 0,6 0,5
Não identificado 0,05 0,6 0,3
Palmítico 8,7 12,7 10,7
Palmitoléico 9,6 14,2 11,5
Margárico 0,8 1,3 1,1
C 17: 1 1,2 2,0 1,4
Esteárico 1,6 3,5 2,6
Oléico 23,2 32,0 27,7
Linoléico 1,4 4,9 3,3
Araquídico tr* 0,08 0,02
Linolênico tr 0,9 0,2
Gadoléico 11,4 22,9 16,3
Araquidônico tr 0,09 0,02
C 20:5 4,8 10,2 8,2
Erúcico 3,0 11,2 6,9
C 22: 5 0,06 1,1 0,5
C 22:6 6,63 12,0 9,6

* tr = traços.
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Verificou-se que a falsificação efetuada nos
óleos de gergelim é feita pela substituição deste
óleo pelo de amendoim, ou pela adição, principal-
mente, de óleo de coco ou algodão. A composição
dos ácidos graxos de óleo de gergelim puro está na
tabela 5 e seu perfil cromatográfico na figura 4.

Das amostras de óleo de fígado de bacalhau,
apenas duas não revelaram o perfil crornatográfi-
co característico deste óleo (fig. 5). Uma delas era
óleo de peixe e, a outra, óleo de fígado de baca-
lhau falsificado com óleo de soja. Encontra-se na
tabela 6 a composição dos ácidos graxos de óleo
de fígado de bacalhau puro.

Em todas as amostras foi feito o dosamento de
vitamina A, visto ser esta a principal vitamina das
que fazem parte da composição química do óleo
de fígado de bacalhau. Esta análise foi realizada
por via espectro foto métrica. Os resultados da do-
sagem de vitamina A encontram-se na tabela 7.

Analisando os dados da tabela 7, verificou-se
que, com relação à pureza das amostras, há uma
concordância entre o resultado obtido através da
crornatografia em fase gasosa e o dosamento es-
pectrofotométrico da vitamina A.

TABELA 7

Dosagem de vitamina A em óleo de
[igado de bacalhau

Amostra n? Vitamina A (U.L(100 g)

1 30.560
2 33.401
3 1.194*
4 25.735
5 56.992
6 35.127
7 36.094
8 25.425
9 24.958

10 42.589**
11 65.672
12 56.925
13 55.383
14 65.773

* Não é óleo de fígado de bacalhau.
** Óleo de fígado de bacalhau, falsificado pela adição

de óleo de soja.
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FIGURA 1 - Cromatograma de ácidos graxos de
óleo de amêndoa puro.
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FIGURA 2 - Cromatograma de. ácidos graxos de
óleo de germe de trigo puro.
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CONCLUSÃO

A composição dos ácidos graxos dos óleos de
amêndoa, germe de trigo, gergelim, semente de
uva e fígado de bacalhau, por nós determinada,
está de acordo com a encontrada por outros auto-
res que estudaram os mesmos óleos.

Vereficou-se que a cromatografia em fase gaso-
sa é um método adequado tanto para a identifica-
ção dos óleos naturais como também para a de-
tecção de fraudes efetuadas, seja pela substituição
total do óleo, como pela adição de óleos vegetais
ou animais.
Concluiu-se que a dosagem das vitaminas que

fazem parte da composição dos óleos, em alguns

casos, não é um método adequado para a identifi-
cação ou determinação da pureza de óleos natu-
rais, pois verificou-se que essas substâncias po-
dem ser adicionadas a óleos fraudados.

A verificação da pureza dos óleos naturais é im-
portante, pois a adulteração de alguns desses
óleos não lesa apenas o consumidor, no aspecto
econômico, mas pode trazer prejuízo à saúde por-
que, em muitos casos, esses produtos são ingeri-
dos para suprir deficiências vitamínícas. A inges-
tão de vitaminas sem nenhum critério ou sem
orientação médica pode causar sérios problemas à
saúde, visto que tanto a falta como o excesso de
vitaminas são prejudiciais ao organismo humano.

RIALA6/631

BADOLATO, E.S.G.; MAIO, F.D.; LAMARDO, L.e.A. & ZENEBON, O. - Search
for frauds in commercial natural oi!s by gas-liquid chromatography. Rev. Inst. Adoifo
Lutz, 47(1/2):87-95, 1987.

ABSTRACT: The possible existence of frauds in natural oils retailed in Metropolitan
São Paulo was investigated through deterrnination of fatty acids. Gas-liquid chromato-
graphy was employed in aI! samples while spectrophotometry was employed for determina-
tion of vitamins A and E in cod liver oils and wheat germ oi!. The total of 147 samples includ-
ed 60 samples of almond oil, 33 of wheat gerrn, 16 of sesame oi!, 16 of garlick oi!, 14 of cod
liver oil and 8 samples of grape seed oi!. Frauds were detected in 26 (79%) samples of wheat
germ oi!, 46 (770/0) of almond oil, 6 (38%) of sesame oil, and 2 (14%) samples of cod liver oi!.
Ali samples of grape seed oil were pure. It is inferred that gas-liquid chromatography is ad-
equate for testing the occurrence of frauds in commercial natural oi!s.

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