
Introdução

 As margarinas e as manteigas, assim como 
outros produtos alimentícios utilizados como 
acompanhamento em pães e bolos, são generi-
camente chamados de spreads. Ambas são 
alimentos ricos em triglicerídeos, cuja caracte-
rização pode ser empregada para avaliar a 
origem, o estado de conservação e as proprie-
dades nutricionais. Dois parâmetros clássicos 
empregados para caracterizar os óleos e as 
gorduras são os índices de iodo e de saponifi-
cação, os quais são normalmente estimados  
por métodos titulométricos clássicos. 
Alternativamente, a RMN pode ser usada com 
vantagens como a rapidez e o baixo consumo 
de amostras e insumos (SANTOS et al., 2023). 
Neste trabalho, os índices de iodo e de 
saponificação das gorduras de margarinas e de 
manteigas foram estimados por RMN de 
Hidrogênio.

Metodologia
 As amostras foram fundidas e filtradas 
através de sulfato de sódio anidro e, a seguir, 
dissolvidas em CDCl3. Os espectros foram obti-
dos em um espectrômetro Varian Oxford 400 
MHz. A massa molar média (MM) e os índices 
de iodo (II) e de saponificação (IS) foram estima-
dos a partir dos dados dos espectros de RMN-
1H pelas equações 1 a 3 respectivamente, nas 
quais Ai são as áreas dos multipletos com des-
locamentos químicos i.
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Resultados e Conclusões

 Os espectros de RMN-1H e os principais 
resultados são apresentados na Figura 1 e na 
Tabela 1 respectivamente.

Figura 1. Espectros de RMN-1H das gorduras de uma 
amostra de manteiga, azul, e de uma de margarina, 
vermelho (Varian Oxford 400 MHz, CDCl3).

Tabela 1. Massa molar média dos triglicerídeos 
(MM), índices de iodo (II) e de saponificação (IS)

 

 A menor MM e, portanto, maior IS das 
manteigas pode ser atribuída à presença de 
ácido butírico na gordura do leite, matéria 
prima na obtenção da manteiga, que 
apresenta, também, teores mais baixos de 
ácidos graxos insaturados, o que explica o 
menor II. 
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