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COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS DE OLEOS
VEGETAIS E GORDURAS ANIMAIS *

H. FonseEca **
L. E, GUTIERREZ ***

RESUMO

Seis tipos de 6leos comestiveis (de milho, de soja, de oliva, de
algoddo, de amendoim e de girassol) e duas gorduras de origem
animal (manteiga e banha) foram analisados quanto aos seus teores
em 4cidos graxos, por meio da cromatografia em fase gasosa.

O 6leo de girassol apresentou o maior teor de 4cidos graxos
insaturados (86,10%) seguido pelo 6leo de soja 84,15% e sendo o 6leo
mais saturado, o de algodao (24,23%). A manteiga apresentou grande
nimero de 4cidos graxos, desde 4 até 22 4tomos de carbono, apresen-
tando 58,00% de saturados. A banha de porco apresentou 39,82% de
4cidos graxos saturados. Os 4cidos graxos mais abundantes foram
o oléico e linoléico, entre os insaturados e palmitico, entre os satu-
rados.

INTRODUCAO

A anélise de acidos graxos por cromatografia em fase gasosa permite
identificar, com bastante seguranca, acidos graxos saturados e insaturados, de
cadeia curta e longa, presentes em 0leos e gorduras. Varios métodos, usados
anteriormente, como destilacdo e cristalizacdo fracionadas e cromatografia
em papel de filtro ndo eram tao eficientes e rapidos como o da cromatogra-
fia em fase gasosa.

Pesquisas tém demonstrado haver uma relacdo entre a composicido em
4cidos graxos dos 6leos e gorduras e o nivel de colesterol do sangue. MC
OSKER et al. (1962) relataram que dietas contendo 25% ou menos de acidos
graxos saturados causaram uma reducio significativa no nivel de colesterol
do sangue.
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NEWLANDER & ATHERTON (1964) destacaram a presenca de 40 di-
ferentes acidos graxos na gordura do leite de vacas, sendo 18 saturados e
22 insaturados. A dieta das vacas pode afetar a proporcdo dos acidos graxos
. da gordura do leite. Confirmando este fato, NOBLE et al. (1969) constataram
que a adicdo de acido palmitico na racdo provocou uma reducdo signifi-
cativa nos acidos graxos de cadeia menor do que 16 atomos de carbono e
também dos acidos estearico e linoléico, e um aumento nos teores de acidos
palmitico e palmitoléico.

QURESHI et al. (1971) relataram que o teor de Aacido linoléico foi
significativamente reduzido na gordura do leite de vacas alimentadas com
feno.

A gordura dos suinos é afetada pelo sexo e dieta (KOCH et al., 1968),
sendo que os Aacidos graxos insaturados sdo preferentemente depositados
nos tecidos de suinos (DAHL et al. 1965).

No presente trabalho procuramos identificar e quantificar Aacidos gra-
xos de alguns o6leos vegetais e gorduras animais existentes no comércio,
para verificar-se condicdes varias como, clima, solo, alimentacdo e outros
fatores poderiam modificar a composicao dos referidos Oleos e gorduras,
cujas composicoes médias sdo citadas em SWERN (1964) e FLORKIN &
STOTZ (1965).

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 6 amostras de 6leos de oliva, algodao, soja, giras-
sol, amendoim e milho e duas amostras de gorduras animais (manteiga e
banha de porco) todos obtidos no comércio.

Para a cromatografia em fase gasosa, as amostras foram esterifica-
das pelo método de LUDDY et al. (1960) a fim de se obter os ésteres me-
tilicos dos acidos graxos. Os acidos graxos foram identificados por com-
paracdo com ésteres metilicos de acidos graxos puros e pela distincia de
retencao segundo método de HAKEN (1966).

Todas as amostras foram analisadas em triplicata, e as &areas dos
picos foram calculadas por triangulacao.

As condicoes da analise cromatografica foram as seguintes:
— cromatografo de gas CG-15, com detetor de ionizagdo de chama.
— gas de arraste, nitrogénio a 40 ml/min.

— colunas gémeas de 2 metros de comprimento e 3/16” de didmetro inter-
no, com dietileno glicol succinato a 18% sobre Gas Chron P A/W DMCS
como suporte.

— temperatura da coluna: 180°C para oleos vegetais e banha, e variando
de 60° a 180°C para manteigas.
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— temperatura do detetor: 240°C.
— temperatura do vaporizador: 220°C.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anilises sdo os dos QUADROS 1 e 2.

QUADRO 1: Compeosicio em &acidos graxos dos 6leos vegetais
(% em peso, do total de 4cidos graxos)

OLEOS VEGETAIS

Acido

Graxo (1) Oliva Milho Girassol Soja  Algoddo Amendoim
14:0 — — 0,08 0,20 0,80 —
16:0 14,23 14,03 8,36 11,35 20,13 11,42
18:0 3,41 3,33 5,03 4,15 3,10 2,82
20:0 0,58 1,00 0,43 0,15 0,20 2,33
22:0 —_ —_ — — — 2,08

Total 18,26 18,36 13,90 15,85 24,23 18,65

Saturados
14:1 — - 0,04 — —_ —_
16:1 2,52 0,20 0,05 0,05 1,43 —
18:1 71,10 35,08 27,65 25,30 22,86 41,69
18:2 6,76 44,40 56,30 50,60 50,16 38,46
18:3 1,36 1,96 2,06 8,20 1,32 1,17

Total

Insaturados 81,74 81,64 86,10 84,15 75,77 81,32

(1) ntmero de &tomos de carbono: numero de duplas ligagdes
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QUADRO 2: Acidos graxos das mmanteigas e banhas

(% em peso, do total de 4cidos graxos)

GORDURAS ANIMAIS

Acido graxo (1) Manteiga Banha
4:0 2,00 —
6:0 1,00 —_
8:0 1,00 —_

10:0 1,50 0,16
12:0 1,50 0,19
13:0 0,20 —_
14:0 9,00 1,59
15:0 1,90 —_—
16:0 24,00 22,40
17:0 1,00 —_
18:0 13,00 15,27
19:0 0,40 —
20:0 0,50 0,20
22:0 tracos tragos

Total saturados 58,00 39,82
6:1 0,01 —
8:1 0,02 —

10:1 0,20 —
10:2 tracos —
10:3 0,09 —_
12:1 0,20 —_
12:2 0,20 —
12:3 0,40 —
14:1 0,80 0,15
14:2 0,45 —_
14:3 0,50 —_
16:1 2,50 4,20
16:2 0,50 0,33
16:3 tragos ) 0,43
18:1 32,00 40,40
18:2 3,00 12,43
18:3 1,00 2,23
20:1 tracos 0,01
Total insaturados 41,75 60,18

(1) ntmero de Atomos de carbono : ntiimero de duplas ligaces
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Os resultados contidos no QUADRO 1, indicam que, dentre os anali-
sados, o 6leo de girassol seria, segundo McOSKER et al. (1962) o mais re-
comendavel para alimentacao pois € o que apresenta o maior teor de acidos
graxos insaturados (86,10%). Os oOleos de oliva e milho apresentaram teores
de insaturados muito proximos (81,74% e 81,64%, respectivamente), entre-
tanto o 6leo de milho apresenta maior teor de acido linoléico. O 6leo de
algoddo apresentou o maior teor de saturados dos Oleos estudados (24,23%)
seguido pelo 6leo de amendoim com 18,65%.

Os resultados obtidos, quando comparados com a literatura consultada
aproximam-se dos obtidos por outros autores, como SWERN (1964) e FLOR-
KIN & STOTZ (1965), com excecdo dos resultados para 6leo de amendoim
que apresenta um nivel maior de acido linoléico do que o apresentado por
esses autores.

Observando-se o QUADRO 2, notamos o grande numero de Aacidos
graxos na manteiga (32 no total), embora NEWLANDER & ATHERTON
(1964) destaquem a presenca de 40 Aacidos graxos na manteiga. As nossas
condicdes de trabalho ndo permitiram detectar os restantes.

A manteiga apresentou acidos graxos saturados em maior teor do que
insaturados, fato também observado por NOBLE et al. (1969) e QURESHI
et al. (1971).

A banha apresentou teor de acidos graxos insaturados maior que o
de saturados, tendo sido detectados os seguintes acidos graxos em maior
proporcdo: palmitico, estearico, palmitoléico, oléico e linoléico.

CONCLUSOES

Dos resultados obtidos, pdde-se extrair as seguintes conclusdes:

1. O 6leo de girassol apresentou o maior teor em acidos graxos insatura-
dos (86,10%) seguido pelo 6leo de soja (84,15%).

2. Dos o6leos vegetais, o de algoddo apresentou o maior teor de A&cidos
graxos saturados (24,23%).

3. Dos 32 acidos graxos da manteiga, 14 sao saturados e 18 sdo insatura-
dos, com um total de 58,00% de saturados.

4. A banha apresentou 39,82% de acidos graxos saturados.

5. O acido oléico predominou em quase todas as amostras analisadas.

SUMMARY

“FATTY ACID COMPOSITION OF VEGETABLE OILS AND ANIMAL
FATS”

The fatty acid composition of different kinds of edible vegetable oils
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(corn, soybean, olive, cottonseed, peanut and sunflower seed) and animal
fats (butter and lard) was determined by gas liquid chromatography.

The sunflower seed oil presented the highest yield of unsaturated
acids (86.10%) followed by the soybean oil (84.15%), while Cottonseed oil
showed the highest saturation (24.23%). Butterfat revealed great number of
fatty acids (32) from 4 to 22 including several fatty acids with odd number
of carbon atoms.

Butterfat showed 58.00% of saturation while lard, 39.82%.
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