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O conjunto de produtos alimenticios usados como acompanhamento de paes,
bolos e biscoitos tem sido designado pelo termo em inglés spreads, e inclui
margarinas, manteigas e cremes vegetais. A caracterizacdo quimica dos
spreads, assim como de outros alimentos, é importante pois fornece dados
essenciais para a rotulagem e meios de identificagdo do produto, sua origem e
estado de conservacdo. Dois parametros classicos de caracterizacédo de 6leos
e gorduras sdo os indices de iodo (I) e de saponificacdo (Is), ambos
determinados normalmente por titulometria. A RMN tem sido crescentemente
empregada em andlises de alimentos por fornecer resultados rapidos, com
capacidade de apresentar inimeras informacdes simultaneas em amostras até
mesmo complexas, sem exigir, em geral, procedimentos laboriosos de preparo.
Neste trabalho, as massas molares médias e os indices de iodo e de
saponificacdo de gorduras de amostras de manteiga e de margarina foram
estimados por RMN-'H. As amostras foram fundidas, filtradas através de
sulfato de sodio anidro e, a seguir, dissolvidas em CDCI; (100 mg em 0,5 mL).
Os espectros de RMN de Hidrogénio foram adquiridos em um espectrémetro
Varian Oxford 400 MHz. As relacdes de éareas dos diversos multipletos
permitem a determinacdo das massas molares médias e do numero médio de
ligacdes duplas por triglicerideos, informacdes, a partir das quais, os indices de
iodo e de saponificagcdo foram calculados. Para as amostras de margarinas,
valores médios das massas molares, dos indices de iodo e de saponificacao
foram estimados como 837 g mol™, 93 g de I, por 100 g de amostra e 201 mg
de KOH por g de amostra respectivamente. Para as manteigas, por sua vez,
730 g mol?, 27 g de I, por 100 g de amostra e 231 mg de KOH por g de
amostra. A menor massa molar meédia e, portanto, maior indice de
saponificacdo, neste Ultimo caso, é atribuida a presenca de acido butirico na
gordura do leite, matéria prima na obtencdo da manteiga, que apresenta,
também, teores mais baixos de acidos graxos insaturados, o que explica o
menor indice de iodo.
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