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RESUMO

A ingestdo de alimentos com alto contetido de acidos graxos trans pode estar relacionada
com o0 aumento dos niveis plasméticos de LDL e diminuicdo de HDL, os quais possuem
correlacdo positiva com a incidéncia de doencas coronarias, sendo sua maior fonte as
gorduras que sofrem hidrogenacdo. Durante a hidrogenagdo, atomos de hidrogénio séo
adicionados as duplas ligacdes dos acidos graxos insaturados, entretanto, estas reacfes sao
reversiveis e podem levar & formagdo de isémeros trans e fatores como luz e tratamento
térmico podem acelerar estas reacdes. Através do presente trabalho objetivou-se avaliar
alteragdes no teor de gordura trans de margarinas comum e light em amostras armazenadas:
em freezer (-18°C); em geladeira (4°C); a temperatura ambiente (24°C) na propria
embalagem e em vidro transparente. Apds a extracdo das gorduras, estas foram
esterificadas e injetadas em cromatdgrafo gasoso com detector de ionizacdo em chama,
com coluna CP Sil 88 de 50 m x 0,25 mm x 0,25 um, os ensaios foram realizados com cada
amostra més a més até o prazo de validade. A quantificacdo, realizada através de
normalizacdo de area, determinou no tempo zero teor de gordura trans de 6,379/100g para a
margarina comum e 0,34g/100g de para margarina light. A avaliacdo estatistica dos
resultados mostrou que a margarina comum apresentou diferencas significativas (p<0,05),
no teor de gordura trans,quando exposta a luz e a temperatura ambiente, no tempo de 150
dias, apresentando o maior teor: 8,90 g/100 g. Nas amostras de margarina light ndo ocorreu
diferenca significativa (p>0,05), sendo os valores de gordura trans obtidos entre 0,34 e 1,47
0/100 g.
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1 INTRODUCAO

Os produtos oferecidos ao consumidor devem manter suas caracteristicas durante
todo periodo de validade. A investigacdo da conservacdo do produto em diferentes
condigdes de armazenamento é importante, considerando o acondicionamento doméstico
destes produtos pela populacdo em geral.
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Os &cidos graxos trans sempre fizeram parte da dieta humana, pois estdo presentes
em pequenas quantidades na carne, no leite e derivados de animais ruminantes. Sua maior
fonte é em gorduras hidrogenadas, as quais estdo sendo amplamente utilizadas na industria
de alimentos, uma vez que proporcionam uma melhor consisténcia as massas e aumentam o
tempo de conservacdo dos produtos. Atualmente, as gorduras trans constituem um grande
problema para a humanidade, visto que a ingestdo destes isdbmeros pode causar aumento
dos niveis plasméaticos da lipoproteina de baixa densidade (LDL), diminuir os da
lipoproteina de alta densidade (HDL) e aumentar o risco de doencgas coronarianas. Apesar
de ja reconhecido o problema, ainda ndo ha uma legislacdo brasileira que determine a
ingestdo diaria recomendada para a gordura trans.

A degradacdo de lipidios pode ser ocasionada por oxidacdo, hidrolise,
polimerizacdo, pirélise e absorcdo de sabores e odores estranhos. Dentre estes fatores, a
oxidacdo é a principal causa da deterioragdo de varios produtos biologicamente
importantes, alterando diversas propriedades, como qualidade sensorial, valor nutricional,
funcionalidade e toxidez. Tais mudancas podem ter origem durante a producdo, o
processamento, a preservagdo, 0 armazenamento e o preparo do alimento.

A oxidacdo pode ser definida como o processo no qual o oxigénio, o hidrogénio ou
elétrons adicionados sdo removidos. Em alimentos, o oxidante mais comum é o oxigénio.

As reacOes de oxidacdo podem ser influenciadas por diversos fatores, entre eles
estdo o calor e a luz, além de reacOes de ionizacdo, tracos de metais (cobre e ferro), reacdes
pelas metaloproteinas e pela lipoxigenase. A auto-oxidacdo é uma reagdo quimica de baixa
energia de ativacdo que envolve a formagéo de radicais livres pode ocorrer na auséncia de
luz e ndo é significativamente inibida pelo abaixamento da temperatura de armazenamento
do alimento.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as alteragcdes no teor de gordura trans e a
possivel formacdo de isdbmeros trans durante o armazenamento, sob diferentes condigdes,
de margarina comum e light, observando-se os prazos validade dos produtos. As analises
foram realizadas através de cromatografia gasosa com detector de ionizacdo em chama.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e Métodos

Foram adquiridas, no comércio local, 8 amostras de margarina, 4 na versao comum,
fabricada com 6leo de milho, contendo 40% de lipidios, e 4 na versao light, fabricada com
oleo de soja, contendo 35% de lipidios.

As amostras receberam as seguintes denominagdes conforme as condigOes de
armazenamento: freezer (=18 °C); geladeira (4 °C); temperatura ambiente com luz (25 °C)
produto colocado em vidro transparente; temperatura ambiente sem luz (25 °C) produto na
embalagem original.

O teor de gordura trans foi determinado a partir da gordura total extraida de acordo
com o Lanara 1981, metodo 4.6. e o procedimento analitico de esterificacdo da gordura de
acordo com a AOCS Official Method Ce 1f-96. As amostras derivatizadas foram injetadas
em um cromatdgrafo gasoso com detector de ionizagdo em chama, com uma coluna CP Sil
88 de 50 m x 0,25 mm x 0,25 m, com fase estacionaria de ciano-alquilpolisiloxano, sendo a
programacéo da temperatura da coluna a seguinte: 140 °C (0 min) 1 °C / min até 185 °C (0
min), o tipo de injecao: split 1:50 a fase mével: Hidrogénio UP, num fluxo de 0,8 mL min™,



0 volume injetado de amostra foi de 1 puL. A quantificagdo dos compostos foi realizada
através de normalizacgéo de area.

2.2 Resultados e Discussao

A analise estatistica dos resultados mostrou que ocorreram diferengas significativas
(p<0,05) durante o armazenamento das amostras de margarina comum, quanto ao
parametro temperatura e luminosidade, fato que ndo ocorreu com as amostras de margarina
light (p>0,05), onde ndo houve diferenca significativa tanto referente ao parametro
temperatura quanto luminosidade.

A analise do teor de gordura trans em margarina comum determinou uma
guantidade inicial de 6,37 g/100 g. A menor quantidade de gordura trans determinada
durante todo o tempo do experimento foi da margarina armazenada em freezer. O aumento
no teor de gordura trans foi maior em margarina comum armazenada a temperatura
ambiente, na presenca de luz, no tempo de 120 dias, com teor maximo quantificado de
10,15 ¢/100 g de gordura, isso mostra que o fator luz tem influéncia no resultado, bem
como a provavel ocorréncia de autoxidacdo e fotoxidacdo - pela presenca de iniciadores:
calor, radiacdo, luz e os fotossensores. Segundo Araujo, sdo estes que promovem a
formacéo do radical livre e posterior formacdo do peroxido, responsaveis pela reacdo que
promove a mudanca da configuracdo, de cis para trans, nos acidos graxos insaturados
presentes nas margarinas.

A analise dos acidos graxos trans da amostra de margarina light determinou o teor
de inicial de 0,34g/100g. A menor quantidade de gordura trans determinada durante todo o
tempo do experimento foi da margarina armazenada em freezer. O aumento no teor de
gordura trans foi maior na margarina light, armazenada na geladeira com teor de 1,80 g/100
g, seguido da armazenada a temperatura ambiente 1,78 g/100 g.
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3 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos e na literatura consultada pode-se concluir que os
parametros de temperatura e luminosidade sdo fatores que contribuiram para a ndo
estabilidade dos lipidios.

O maior valor encontrado de teor de gordura trans foi de 10,15 g/100 g em
margarina comum armazenada a temperatura ambiente, na presenca de luz, no tempo de
120 dias, portanto verificou-se um aumento consideravel ja que o teor inicial foi de 6,37
0/100 g.

Na margarina light o maior teor de gordura trans quantificado foi de 1,80 g/100 g,
na amostra armazenada na geladeira, seguido de 1,78 g/100 g da amostra armazenada a
temperatura ambiente sem luz, ambas no tempo de 120 dias.

A amostra de margarina light armazenada em freezer apresentou maior estabilidade
e menor formacdao de &cidos graxos trans, obtendo-se o teor maximo de 0,57 g/100 g.

O teor de acidos graxos trans nas amostras de margarina comum ndo aumentou
gradativamente conforme o tempo de armazenamento, ocorrendo uma variagao teor nao
linear conforme a passagem do tempo.
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