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RESUMO

A busca por alimentos saudaveis, naturais e seus beneficios para a saude, tem
aumentado bastante, com maior interesse aos consumidores, principalmente as carnes
suinas e seus subprodutos que tem valor nutricional e bioldgico. O objetivo foi avaliar
as caracteristicas 6leoquimicas da banha suina artesanal e industrializada (refinada)
em Teresina-Piaui, para avaliacdo do controle de qualidade do armazenamento da
gordura. Foram realizadas andlises das caracteristicas 6leoquimicas da banha suina
artesanal e industrializada (refinada) obtidas em meio comercial da cidade de Teresina-
Piaui por meio dos seguintes indices: de Acidez, % de Acidos Graxos Livres (% AGL),
de Peroxido e de lodo para ambas as amostras de banha suina artesanal e banha
suina industrializada (refinada), com valores médios acima da Legislacdo das
oleoginosas. A dieta suina pode ter uma relacdo com a composi¢cao da gordura. No
entanto, para o indice de Perdxido o valor da amostra de banha artesanal esta acima
do preconizado pela Legislacdo da AOCS-Oficcial methods and recommended
practices of the American Oil Chemists Society (mEg/ Kg<10) em relacdo a amostra
industrializada (refinada). O armazenamento da banha suina necessita de maior
controle de temperatura e localizagdo com o intuito de uma maior conservacao das
mesmas, por conseguinte evitar a rancidez oxidativa e perda de qualidade da gordura,
sendo muito importante do ponto de vista da saude publica.

Palavras-chave: Qualidade da gordura; Banha refinada; Acidos graxos.



ABSTRACT

The search for healthy, natural foods and their health benefits has greatly increased, with
greater interest to consumers, especially pork and their byproducts that have nutritional
and biological value. The objective of this work was to evaluate the petrochemical
characteristics of artisanal and industrialized (refined) lard in Teresina-Piaui, to evaluate
the quality control of fat storage. Analysis of the petrochemical characteristics of artisanal
and industrialized (refined) lard obtained in commercial medium of the city of Teresina-
Piaui by the following indices: Acidity,% Free Fatty Acids (% FFA), Peroxide and lodine
for both samples of artisanal lard and industrialized (refined) lard, with average values
above the Oilseed Legislation. The swine diet may have a relationship with fat
composition. However, for the Peroxide Index the value of the sample of lard is above the
recommended by the AOCS-Official Legislation methods and recommended practices of
the American Oil Chemists Society (mEq / Kg <10) in relation to the industrialized
(refined) sample. . The storage of swine lard needs better temperature control and
location in order to better their conservation, therefore avoiding oxidative rancidity and
loss of fat quality, being very important from the point of view of public health.

Keywords: Fat quality; Refined lard; Fatty acids.
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1 INTRODUCAO

A busca por alimentos saudaveis, naturais e uma alimentacéo
diversificada com maiores beneficios para a saude tem aumentado bastante,
principalmente as carnes de porco e seus subprodutos, sendo a principal fonte de
proteina animal consumida no mundo, seguida da carne de aves e da bovina
(USDA, 2012).

O Brasil é o quarto produtor mundial de carne suina, ficando atras da
China, Unido Europeia e dos Estados Unidos. Sendo a China o maior produtor e
consumidor de carne suina do mundo. Dentre os estados brasileiros produtores
estdo Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parang, que mais se destacaram na
producédo anual de 2016 (USDA, 2017; ABIPECS, 2015; ABPA, 2017).

O valor nutricional da carne suina € muito importante devido seu elevado
valor biolégico, pois apresenta grandes concentragfes de aminoacidos existentes
nas proteinas desta carne (REIG et al., 2013).

A carne suina € uma das fontes mais importantes de vitamina B1,
contendo também como vitaminas principais, B2, B6, B12, A e C. No entanto, &
considerado um alimento com alto teor de colesterol, com sua composi¢ao muito
semelhante as demais carnes e ao contrario do que muitos pensam, é um
alimento rico em nutrientes, uma das virtudes dessa carne é 0 seu teor de
potassio, pois ele ajuda a regular os niveis de sédio no corpo, exigindo menos sal
para consumo. E rica também em ferro e selénio (PENUELA-SIERR et al., 2015).

Segundo a USDA-United States Department of Agriculture (2017), os
principais exportadores de carne suina em 2017 foram a Unido Europeia, EUA,
Canada e o Brasil (810 mil toneladas equivalentes de carcagas), enquanto a
China, Japao, México e Coréia do Sul se destacam em importacdo. O Brasil
exporta carne suina para Russia, Hong Kong, China, Cingapura, Argentina,

dentre outros.
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Em alguns paises como os Estados Unidos da América (EUA) a producgéo

de gordura de porco €& as vezes muito maior que o mercado, sendo
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obrigatorio para maximizar o lucro na suinocultura. Uma das aplicagbes do uso da
gordura de porco além do consumo humano, € na producdo de sabdo e na
producéo de biodiesel (RAMOS et al.,2017; RODRIGUES et al., 2016).

Inicialmente, o principal objetivo da suinocultura brasileira, era a producao
de banha, com a criacdo dos porcos com grande quantidade de gordura que era
muito utilizada na elaboracéo e conservacao de alimentos.

A maior parte da gordura na banha de porco € monoinsaturada, que é mais
saudavel do que gordura saturada. No entanto, a gordura animal mostra que nem
sempre € mais estavel do que 6leo vegetal, pois 0s antioxidantes naturais e
artificiais sdo adicionados aos 6leos para aumentar a vida util (HERMANN, 2015).

A avaliacdo fisico-quimica da banha de porco extraida de toucinho é
importante para conhecer suas caracteristicas para um melhor aproveitamento,
apresenta-se como opcao para obter maiores informacdes das caracteristicas sobre
degradacgbes e qualidade verificada nessas gorduras que podem ser aproveitadas
ou desperdicadas nos diferentes estabelecimentos comerciais, viabilizando uma
alternativa de uso como novo subproduto de aproveitamento industrial.

Por meio das informacGes obtidas nas andlises averigou-se as
caracteristicas da banha de porco que potencializara a producdo e inovacao de
diversos alimentos de uma forma mais saudavel e natural, pois ela possui varias
substancias que sdo importantes para nossa saude, prevenindo algumas doencas

devido seu valor nutricional.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Avaliar as caracteristicas 6leoquimicas da banha suina artesanal e industrializada
(refinada) em Teresina-Piaui, para avaliacdo do controle de qualidade do

armazenamento da gordura.
2.2 Objetivos especificos

e Determinar os indices oleoquimicos da banha suina artesanal: indice de
Acidez, Percentual de Acidos Graxos Livres (% AGL), indice Perdxido e indice de
lodo;

e Determinar os indices oleoquimicos da banha suina industrializada (refinada):
indice de acidez, Percentual de Acidos Graxos Livres (% AGL), Indice de Perdxido e
indice de lodo;

e Comparar as amostras analisadas de banha suina artesanal com a banha suina

industrializada (refinada).
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 Carne suina

E obtida a partir de porcos domesticados, sendo uma das fontes mais comuns
de carnes usadas pelo homem. A carne de porco € a mais consumida
mundialmente, representando 36% do consumo mundial (FAO, 2014). Podendo ser
consumida recém cozida ou conservada. O tempo de preservacdo dessa carne pode
ser aumentado através de varios métodos de conservacdo, nomeadamente a salga
ou fumagem. Os principais produtos derivados e em conservada sdo o presunto,
carne defumada, bacon e salsichas.

A carne de porco é muito saborosa, rica em nutrientes e oferece muitos
beneficios para a saude humana. Contudo, muitas pessoas desconhecem estas
informacdes, e geram alguns conceitos equivocados, esquecendo que além de
saborosa, ela é também saudavel (GEESDORF, 2010).

3.1.1 Cadeia produtiva

A cadeia produtiva compete mudar todos os elos da imagem do suino, de
carne nao saudavel, gorda e com alto colesterol, para uma carne saudavel, e com
proteina de alta qualidade, oriunda de criacbes com manejo compativel com as
normas de bem-estar animal (MACHADO FILHO, 2000).

O mercado da carne suina tem apresentado no Brasil um crescimento
continuo, passando este produto a ter uma maior participacdo na dieta dos
brasileiros. Estes consumidores, no entanto, tornam-se cada vez mais preocupados
em obter um alimento dentro dos padrdes higiénico-sanitarios vigentes
(RODRIGUES, et al., 2009).

Segundo Gervasio (2013) informacdes mais recentes demonstram que a
expansdo do consumo de carne de porco no Brasil esta a pleno vapor. Em 2011
chegou a 14,88 kg por pessoa, uma evolucao de 11,42% em comparacgao a 2010. A
média de crescimento de 2006 até 2010 foi em torno de 8%, e de 2010 para 2011 o
incremento no consumo foi bem mais expressivo. Este cenario demonstra que o
brasileiro esta aceitando mais a carne suina, com isso a um aumento da producéo,
bem como expansao da cadeia produtiva de suinos.

A industria brasileira de carnes suinas divide-se em dois grupos. Nos lideres
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de mercado (nacional e internacional) predomina a promog¢ao de marca em produtos
processados, busca por ganhos de escala e a integragdo da producdo. E as de
menor escala que sdo as micro, pequenas e médias empresas, cooperativas e
agroindustrias familiares, consideradas as principais fornecedoras de carne de porco
in natura e atuam em mercados regionais e locais (MIELE; MACHADO, 2010).

As industrias com menores producdes exploram o produto do abate usando
de uma producdo diversificada e estratégias diferenciadas de apresentacao
comercial (DORIGON, 2010). Com uma producdo de alimentos denominados
produtos coloniais, ou seja, produtos artesanais fabricados por descendentes de
alemaes, italianos e poloneses que se opdem aqueles produzidos de maneira
padronizada e massificada (DORIGON; RENK, 2011).

A evolucdo da suinocultura ao longo das ultimas décadas foi resultado de
avancos nas areas de genética, nutricdo, manejo e ambiéncia. O suino tipo banha
evoluiu para o suino tipo carne, com menores teores de gordura e massas

musculares mais proeminentes (BLANCO, 2012).

3.1.2 Cortes suinos

O consumo de carne suina no Brasil ocorre preferencialmente através de
produtos processados, em detrimento da carne suina in natura. Os cortes consistem
nas chamadas carnes in natura, cujas caracteristicas derivam do préprio corte.
Como derivados existem os defumados, como o bacon e o toucinho, outros tipos de
produtos como os embutidos: linguica, presunto, salame, mortadela e salsicha entre
outros. Desta maneira, carne suina tem presenca garantida na culinaria brasileira. A
barriga de porco, usada no preparo de carnes temperadas, embutidos e em
conservas (SEBRAE, 2008).

De acordo com Miele e Machado, (2010); ABPA-Associacdo Brasileira de
Proteina Animal, (2014) nos dltimos anos o0 consumo nacional de carne suina e seus
subprodutos tem crescido e ja supera 15 kg per capita. Com a melhoria do poder
aquisitivo da populacédo e as acdes de promocéo da carne de porco, estes valores
tendem a subir em funcdo do aumento da procura do consumidor por produtos
industrializados.

A suinocultura no Brasil contribui com R$ 12,76 no valor bruto da produgéo

agropecuaria brasileira no qual os estados do Sul participam com R$ 8,04 milhdes
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(MAPA, 2015).

3.2 Gorduras de suinos

3.2.1 Definicéao

E um produto obtido do tecido adiposo das partes comestiveis do porco. As
gorduras, graxas ou acidos graxos, termo generico para uma classe de lipidios, séo
tanto produzidos por processos organicos, por vegetais ou por animais. Consistem
de um grande grupo de compostos geralmente solGveis em solventes orgéanicos e
insollveis em agua. Sua insolubilidade na agua deve-se a sua estrutura molecular,
caracterizada por longas cadeias carbonicas. Por ter menor densidade flutua quando
misturada em agua. As gorduras tém suas cadeias "quebradas" no organismo pela
acao de uma enzima chamada lipase, produzida pelo pancreas (BRASIL,1999).

A qualidade da banha de porco esta relacionada com as partes do qual séao
originarias, ela é composta por acidos graxos saturados (40-45%), tal como o &cido
palmitico — C16:0 (25%) e &cido estearico — C18:0 (15%) e de &cidos graxos
insaturados, principalmente acido oleico — C18:1 (40-45%), contendo também
guantidade significativa de acido linoleico — C18:2 (10-15%) (LEONARDIS et al.,
2007).

Tabela 1. Composicéo de Acidos Graxos na banha suina.

Acidos Graxos

Saturados Insaturados
Palmitico (25%) Oléico (40-45%)
Estearico (15%) Linoléico (10-15%)

Fonte: LEONARDIS et al, 2007.

Os 6leos e gorduras sdo denominados de lipidios que podem ser definidos
como macronutrientes, produzindo 9 kcal por grama apds oxidar no mesmo,
podendo diferir uns dos outros, devido suas composi¢coes quimicas (OLIVEIRA;
MARCHINI, 2008).
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3.2.2 Importancia nutricional

Com uma constituicdo de proteinas de alto valor biolégico, vitamina B12,
calcio e outros minerais importantes, a banha de porco foi utilzada para preparo de
varios tipos de comidas. Atualmente, seu uso tem diminuido devido a varias causas
de problemas de saude como deslipidemias, doencas cardiovasculares e maior
incidéncia de obesidade decorrentes da gordura saturada em sua composicao.
Possui cerca de 40% de gordura saturada, 48 de gordura monoinsaturada e 12% de
gordura poli-insaturada. (HANDAYANI et al., 2014; WOODS et al., 2009)

A recomendacdo do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
(USDA), por meio da piramide alimentar, que gorduras e 6leos sejam usados com
moderacdo e que seu percentual na alimentacdo néo seja maior que 30% do valor
energético total. Segundo Santos et al. (2013); Sociedade Brasileira de
Cardiologista, (2013), o Guia Alimentar direcionado a populacdo brasileira segue as
recomendacfes da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), preconizando que o
consumo de lipidios esteja entre 15 e 30% do valor energético total, enfatizando
ainda a diminui¢do da gordura saturada para um percentual menor que 10% .

Fonte de vitaminais A, D, E e K, os lipidios possuem varios papeis
fundamentais na alimentacéo, pois fornecem grande quantidade de calorias ap0s
sua oxidacdo completa no organismo, agregam sabor aos alimentos, reduz de certa
forma a alimentacdo, prolonga o tempo de digestdo, além de suprir com acidos
graxos essenciais (OLIVEIRA; MARCHINI, 2008).

3.2.3 Acidos Graxos

Os acidos graxos séo acidos carboxilicos com cadeia carbonica longa que em
sua maioria na natureza ndo apresentam ramificacées e contém um numero par de
carbonos devido a rota bioguimica de sintese. Os acidos graxos diferem entre si
pelo numero de carbonos da cadeia e também pelo nimero de insaturagdes. Nota-
se que usualmente as ligacdes duplas apresentam-se como isémero cis e quando o
acido é poli-insaturado, ou seja, tem mais de uma ligagdo dupla na cadeia, existe um
carbono com hibridacdo sp3 entre as ligacdes duplas. A Figura 1 mostra os

principais acidos graxos existentes na natureza, os quais estao presentes na maioria
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dos 6leos e gorduras (GUIMARAES, 2000).

Figura 1. Principais acidos graxos presentes em 0leos e gorduras: (i) saturados (a, palmitico com 16
carbonos; b, estearico com 18 carbonos); (ii) insaturados com 18 carbonos (c, oléico com uma
ligagdo dupla; d, linoléico com duas ligacGes duplas; e, linolénico com 3 ligagdes duplas).
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Fonte: MORETTO et al., 1998.

A gordura de suinos € composta de quantidades proximas de &cidos graxos
saturados e insaturados, mais a quantidade de cada componente varia de acordo
com diversos fatores que geralmente ndo sao considerados quando se analisa a
gordura ou se deseja aplicagbes para a mesma (BELLAVER, 2009).

Essa gordura de origem animal possui grande quantidade de acidos graxos
saturados, seu ponto de fusdo pode variar entre 30 a 45 °C, sendo que quanto maior
for sua saturacdo, maior sera sua solidificacdo, estabilidade, resisténcia ao calor e a
oxidacdo (TEICHMANN, 2000).

3.3 Alimentos ultraprocessados

Os alimentos ultraprocessados sao caracterizados por menor qualidade
nutricional e a presenca de aditivos, substancias das embalagens em contato com
os alimentos e compostos formados durante a produgédo, processamento e
armazenamento. Rocha et al., (2017); Loureiro (2016) observaram que a ingestao
de alimentos ultraprocessados esta associada maior incidéncia de dislipidemia em
criancas brasileiras e maiores riscos de excesso de peso, obesidade e hipertenséo
em estudantes universitarios. Embora os dados epidemioldgicos relacionados ao
risco de céancer estejam ausentes, estudos sugerem potenciais efeitos

carcinogénicos de varios componentes comumente encontrados em alimentos



21

ultraprocessados (FIOLET et al., 2018). Estudar efeitos potenciais na saulde,
alimentos ultraprocessados, € um campo de pesquisa muito recente, facilitado pelo
desenvolvimento da nova classificacdo de produtos de acordo com o seu grau de
processamento de alimentos.

O consumo de alimentos ultraprocessados e também da situacdo de saude
dos individuos poder& contribuir futuramente para a elucidacdo dos achados, uma
vez que o consumo de carboidratos e gorduras saturadas € inversamente
correlacionado a populacdo. Quanto as gorduras trans, revisfes atuais encontraram
associacdo desse tipo de gordura a modificacdes desfavoraveis do perfil lipidico e
risco para doengas cardiovasculares. O consumo das gorduras trans foi baixo nesta
populacdo, mas a adequacao ao limite tolerado de até 1,0% da ingestdo caldrica
total, diminuiu com o aumento do consumo de alimentos ultraprocessados (SIRI-
TARINO et al., 2010; WILLETT et al., 2011; WILLETT , 2012).

3.4 Oxidacdes lipidicas e a estabilidade quimica

A oxidacao de lipidios é sem davida um dos mais importantes processos que
ocorrem nos sistemas alimentares e tem fortes efeitos sobre o sabor indesejavel dos
alimentos. Esterdis e vitaminas lipossoliveis, como parte de uma fracao
insaponificavel de lipidios, também sdo rapidamente a oxidacdo (MILDNER-S
ZKUDLARZ, et al., 2009).

Existem muitos fatores que influenciam a taxa de auto-oxidagéo, incluindo
fabricacdo, condicdo de armazenamento, grau de saturacdo, conteudo de &cido
graxo insaturado e posi¢do de dupla ligacdo nas moléculas. Mudancas oxidativas
nos alimentos incluem alteracdes sensoriais, acumulagédo de compostos deletérios,
relacionados as doencas como, por exemplo, cancer, aterosclerose e doenca
cardiaca. E uma das principais causas de deterioracdo na qualidade dos alimentos e
produtos alimenticios (LAJOLO E MERCADANTE, 2018; WASOWICZ et al., 2004).

A oxidacdo ocorre por varios mecanismos moleculares como geracao de
precursores reativos de oxigénio e radicais livres (AHMED et al., 2006). Esses
processos de oxidacdo lipidica envolvem a reagdo de acidos graxos insaturados
com o oxigénio, de tal forma que a estabilidade do alimento rico em lipidios depende

da proporcéo de acidos graxos saturados e insaturados. Tem sido reconhecida ha
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muito tempo como um grande problema no armazenamento de &cidos graxos na
vida de prateleira dos alimentos (SOARES et al., 2015).

Com a crescente reputacdo das gorduras saturadas como causa de doencas
cronicas e obesidade, os fabricantes de alimentos recorreram ao processo de
hidrogenacgéao para incluir gorduras em produtos alimentares (KONG, 2012).

Gorduras saturadas tém sido criticadas como causa raiz de muitas doencas
humanas problemas por muitas décadas. Pesquisa sobre este assunto com base,
relata que a gordura na dieta protege contra o acidente vascular cerebral. Ingestao
de gordura saturada e monoinsaturada foram associadas com risco reduzido de
isquemia, acidente vascular cerebral em homens.

Em um estudo realizado por pesquisadores da Escola de Saude Publica de
Harvard, a gordura saturada foi associada com menor estreitamento da artéria
coronaria e reducado da progressao da doenca em mulheres na pos-menopausa com
doenca cardiaca (MOZAFFARIAN et al., 2004; KONG, 2012). Maior ingestdo de
gordura saturada foi também associado a niveis mais elevados de HDL e

triglicerideos.

3.5 Produtos industrializados com uso e aplicagfes de gorduras suinas

A carne de porco produzida gera uma quantidade de rejeitos de gorduras com
diversas utilizacbes como: aplicacbes na fabricacdo de racdo, sabao, tintas,
cosmeéticos, explosivos, farmacéuticos, couro téxteis e de lubrificantes,
recentemente, o interesse em relagdo ao aproveitamento e transformacédo desse
material graxo em biodiesel (MAZZANETTO, et al., 2017). Produtos de confeitaria e
panificacdo; pao, bolos e biscoitos, utilizam a gordura de suino para melhor
funcionalidade de seus produtos, pois confere consisténcia macia e a estrutura
cristalina para produtos de panificacdo. E também a gordura mais adequada no
mercado para pastelarias.

As gorduras animais séo categorizadas por sua origem, ou seja, 0 animal de
onde eles vém, resultando em varios tipos com nomenclatura combinada especifica
Caddigos NC, tais como 1501 00 - gordura de porco (JEDREJEK et al., 2016).
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3.6 Refino de Oleos e gorduras animais

De acordo com Mandarino e Roessing (2001), a refinacdo pode ser definida
como um conjunto de processos que visam transformar 6leos e gorduras brutos em
Oleos comestiveis. O processo tem como finalidade melhorar a aparéncia, sabor e
odor através da remocédo de impureza de substancias coloidais, acidos graxos livres,
proteinas, fosfolipideos, substancia colorida como clorofila, caratenoides, substancia
inorganica como sais de calcio, silicatos e remoc¢éo de umidade.

Segundo Bragante (2009), Ramalho e Suarez (2013), gorduras obtidas
através dos tecidos adiposos dos animais, possuem Varios tipos de impurezas que
devem ser eliminados através de tratamentos afim de que possam ser utilizadas
devidamente ao que se destinam.

As principais etapas de refinacdo do Oleo bruto sdo: degomagem,
neutralizacdo, desodorizacdo e clarificacio (RAMALHO e SUAREZ, 2013;
MANDARINO e ROESSING, 2001).
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4 METODOLOGIA

4.1 Obtencao da amostras

As amostras de banha suina artesanal, sem aditivos e conservantes,
armazenadas em garrafas pets de 1,5 L, foram adquiridas na Loja Porco e Cia., no
centro Teresina-Pl, especializada em acougues e frigorificos (Figura 2). Também
foi utilizada amostra de banha suina industrializada refinada (Figura 3), adquirida
no comercio de Teresina-Pl, ambas as amostras foram transportadas para o
Laboratério de Bromatologia do Instituto Federal do Piaui, com as quais foram

realizadas algumas analises fisico-quimicas para desenvolvimento deste trabalho.

Figura 2: Banha suina artesanal

Fonte: autor

Figura 3: Banha suina industrializada (refinada).

Fonte: Autor
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4.2 Métodos
4.2.1 Delineamento experimental

Realizou-se um delineamento casualizado, com 3 (trés) lotes de banha suina
artesanal adquiridas em diferentes datas e 1 (um) lote de banha industrializada
(refinada). Na tabela 1, verificou-se os parametros fisico-quimicos, conforme o
Official methods and recommended practices of the American Oil Chemists’ Society
(AOCS, 2004), que incluem indice de lodo (ll), indices de Acidez (IA), Percentual de
Acidos Graxos Livres (%), indice de Peroxido(IP). Foram 04 tratamentos, 12

analises, e 44 amostras. Cada tratamento constou de trés repeticdes.

Tabela 2 - Pardmetros fisico-quimicos analisados da banha suina artesanal e industrializada
(refinada).

PARAMETROS UNIDADE METODO
Acidez mgNaOH/g AOCS cd 1¢c -85
o hio
% AC"I’_‘?S Graxos mg of oleic acid/100 mg AOCS Ca 5a-406
ivres
Indice de Peroxido mEq O./kg AOCS Cd 8-53
indice de iodo g 1,/100g AOCS 1b-87

Fonte: NASCIMENTO (2015).

4.2.2 indice de Acidez (1.A.)

Segundo Nunes et al. (2016), o grau de acidez é uma medida relacionada
com o contetdo (g/100 g) de acidos graxos livres, determinado em relagdo a um
acido graxo especifico predominante na amostra. A acidez livre pode ser expressa
como indice de acidez ou grau de acidez, que se refere a quantidade em miligramas

de alcali necesséria para neutralizar os acidos graxos livres em 1g de amostra.

4.2.3 indice de Peroxido (I.P.)

Jorge (2009); O’brien (2008) relatam que o indice de perdxido expressa, em

miliequivalentes de oxigénio ativo, a quantidade de peréxido em 1000 g de amostra.
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Os peréxidos séo os primeiros compostos formados na oxidacdo dos acidos graxos,
0 que pode ocorrer durante o processo e armazenamento dos lipideos ou durante o

uso de 6leos e gorduras, como em frituras.

4.2.4 indice de lodo (l.I.)

O indice de iodo é definido como a quantidade em gramas de iodo absorvido
por 100 gramas de amostra e esta relacionado com o grau de insaturacdo dos
acidos graxos presentes na amostra. Além de ser uma caracteristica tipica para tipo
de 6leo ou gordura em funcdo de sua composicdo em &cidos graxos insaturados
decorrente da oxidacdo. Esse indice se baseia na capacidade do iodo (e outros
halogénios) de reagir com as duplas ligagbes dos &cidos graxos insaturados
(JORGE, 2009; O’BRIEN, 2009).

4.2.5 Andlise estatistica

Os resultados dos parametros fisico-quimicos foram analisados por meio de
média + SD. A avaliacdo estatistica foi determinada por meio da andlise de variancia
(ANOVA) e comparacdo pelo Teste de Tukey. A significancia estatistica foi
estabelecida em 5%. Os programas utilizados para realizar essa etapa foram

Microsoft Excel e Minitab 16 Statistical Software.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Resultados das analises oleoquimicas da banha suina artesanal (BSA)

A tabela 3 mostrou os valores médios das andlises fisico-quimica dos indices,

de Acidez, % &acidos Graxos livres (% AGL), Peroxido e de lodo, dos lotes de BSA.

Tabela 3. Andlises oleoquimicas da banha suina artesanal e estatisticas.

BANHA SUINA — ARTESANAL

LOTE I.A (mg NaOH/q) % AGL (mg AG/100mg) 1.P (mEqg/KQ) 1.1 (g 1,/ 100 g)
1 1,659%+ 0,1420 8,358%+ 0,715 13,927 +2,02 179,84% 2,01
2 1,2265% 0,158 6,176%+0,798  11,92% +1,97 166,00° +5,77
3 1,903°+0,1521 9,586"° +0,766 15,21% 2,25 165,51+ 3,07

Médias que ndo compartilham uma letra na coluna séo significativamente diferentes.

Fonte: autor
I.A: indice de Acidez
I.P: indice de Peréxido

I.I: indice de lodo

Para os indices de acidez os maiores valores médios encontrados para BSA
variaram de 1,2265% 0,158 a 1,903" +0,1521, sendo que o lote 3 foi estatisticamente
diferente (p<0,05) maior que o lote 1 e 2. Segundo ANVISA (Resolu¢cdo RDC n°
270/05), que o valor de acidez varia de 0,14 a 5,77, o que indica que os indices de
acidez encontrados neste estudo estdo dentro de uma faixa de normalidade em
relacdo aos Oleos vegetais. Em relacdo ao percentual de acidos graxos livres foi
calculado com fator predominante do acido oleico e foi verificado valor médio maior
para o terceiro lote, igualmente aos valores médios da acidez, o mesmo
acontecendo para os demais lotes.

Os dados mostraram que os valores médios dos indices de perdxidos nao
foram estatisticamente diferentes (p<0,05). No entanto, esses valores estdo acima
daqueles permitidos pela legislacdo das oleaginosas. Verificou-se também que
houve formacdo de poucos peréxidos. Segundo Abreu et al., ( 2013), o indice de

peréxido se caracteriza a rancidez oxidativa sendo um indicio de que esta iniciando
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a deterioracdo do sabor e odor do 6leo, formando os hidroperoxidos, produtos
primarios da oxidacao.

Com relacéo ao indice de iodo, os valores médios dos lotes 2 (166,00°) e 3
(165,51°), ndo diferiram estatisticamente. J& o 1 lote, o valor de iodo (179,84%) foi
mais significativo (p<0,05), indicando que na composi¢cdo da gordura existe maior
guantidade de insaturacdes. Os valores médios de iodo dos trés lotes analisados
nessa pesquisa estdo acima daqueles referidos pela ANVISA para 6leo vegetal que
estimou limite de 120 a 143 g 1,/100 g e superior aos valores de referencia da AOCS
(Physical and Chemical Characteristics of Qils, Fats, and Waxes), que variam entre
118 a 145 g 1,/100 g. Consequentemente quanto maior a insaturacdo, maior o indice
de iodo. Segundo Ferrari et al. (2005), valores elevados de iodo tornam o 6éleo
susceptivel a degradacdo térmica e oxidativa. Isto indica uma boa recomendacéo
para o consumo desta gordura. Além disso a dieta suina pode ter uma relacdo com a

composicao da gordura.

5.2 Resultados das éanalises oleoquimicas da BSl-banha suina

industrializada (refinada).

Quando comparado a BSA com a BSI, observamos que os resultados obtidos
nao diferiram estatisticamente.

A tabela 4 apresenta os valores médios obtidos dos indices analisados: de
acidez, % de acidos graxos livres, de peréxidos e de iodo da BSA e BSI.

Tabela 4. Andlises oleoquimicas da banha suina artesanal, industrializada(refinada)
e estatisticas.

INDICES INDUSTRIALIZADA ARTESANAL
(REFINADA)

I.A (mg NaOH/g) 1,488+ 0,306 1,596° +0,343

% AGL (mg AG/100mg) 7,490° +1,542 8,040% +1,727

I.P (mEq/Kg) 10,60° +4,98 13,68%+ 1,658

1.1 (g 1,/ 100 g) 159,66° £5,13 170,45+ 8,14

Médias que ndo compartilham uma letra na linha séo significativamente diferentes

Fonte: Autor
I.LA. — indice de acidez

%AGL - % Acidos graxos livres
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I.P. — indice de peréxido

I.l. — indce de iodo

Foi observado que os valores de todos os indices das amostras analisadas,
ndo diferiram estatisticamente. No entanto, para o indice de peroxido o valor da
amostra de banha artesanal esta acima do preconizado pela legislagdo da AOCS
(mEqg/kg < 10,0) em relacdo a amostra industrializada. Isto se deve a adicdo de
antioxidante BHA-Butil-hidroxi-anisol (INS 320) e BHT-Butylated Hydroxytoluene(INS
321) na amostra industrializada, segundo a rotulagem do produto.

O indice de iodo foi estatisticamente significativo para ambas amostras
analisadas, que mostram valores médios elevados para banha industrializada e
artesanal (159,66% e 170,45%), respectivamente, indicando uma grande quantidade
de insaturacbes em ambas as amostras. Segundo Bellaver e Zanotto (2004), o
indice de iodo pode ser usado para estimar a relacdo de saturacao e insaturacdo da
gordura, onde gorduras insaturadas tem indice de iodo maior.

De acordo com a ficha técnica (NUTRIVIL) os niveis garantidos da gordura
suina para iodo variam entre 55 a 68 |, g/100 g, indicando elevada saturacéo e baixa
insaturacdo da composicéo da gordura, ao contrario deste estudo comparativo.

Segundo O’Brien (2008) e Pereira et al. (2015), em seus estudos sobre
parametros fisico-quimicos da gordura suina, encontrou valor para iodo, considerado
baixo em relagdo aos valores encontrados para esta pesquisa.

Os resultados dos parametros analisados nesse trabalho foram comparados
com a legislacdo de oleaginosas devido a auséncia de uma legislacdo especifica

para gorduras animais e a excassez de estudos para banha suina.
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6 CONCLUSAO

Os acidos graxos foram semelhantes para os dois estudos, apresentaram
valores proximos, o indice de peroxido teve uma relacgdo com o processo de
industrializagéo do refino da banha. Os valores de iodo foram elevados indicando
uma boa saturacdo e ao mesmo tempo exige mais atengdo nos processos culinarios
dessas gorduras.

O armazenamento da banha artesanal necessita de maior controle de
temperatura e localizagdo com o intuito de uma maior conservacdo da mesma, por
conseguinte evitar a rancidez oxidativa e perda de qualidade da gordura. A banha
suina industrializada foi a mais estavel, pelo fato de ter recebido adicdo dos
antioxidantes, indicando menor degradacéo.

Do ponto de vista da saude, a banha suina apresenta varias substancias e
caracteristicas positivas e negativas, é necessario que tenha medidas cautelosas
para sua utilizacdo na elaboracdo de pratos na culinaria brasileira, evitando e
prevenindo muitas doencas diagnosticadas de degeneracdo celular que ndo tem
relagdo com a propria banha suina, e sim com a quantidade e seu modo de
consumo.

Contudo, ha uma necessidade de uma legislacdo prépria para gorduras

animais para uma comparacao mais precisa de trabalhos futuros.



31

REFERENCIAS

ABIPECS - Associacdo Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de Carne
Suina, 2012. Disponivel em: http://www.abipecs.org.br/news/486/101/Ranking-
Mundial---2011.htmI> Acesso em: 28/12/2018

ABREU, Edeli Simioni de et.al. Avaliagdo da oxidacdo de 6leos, gorduras e azeites
comestiveis em processo de fritura. Revista Ciéncia & Saude, Porto Alegre, v. 6, n.
2, p. 118-126, mai./ago. 2013.

ABPA. Associacao Brasileira Animal. Producdo mundial de carne suina. Sdo Paulo.
Disponivel em http://www.abipecs.org.br/pt/mundial/producéo-2.html. Acesso em 28/
dez.2018.

ABPA - Associagcdo Brasileira de Proteina Animal. Relatério Anual de 2017.
Disponivel em: http://abpa-br.com.br/setores/avicultura/publicacées/relatérios-
anuais/2017. Acesso em: 29/12/2018.

AHMED, M. et al. Oxidation of lipids in foods. Sarhad Journal of Agriculture,
Pakistan, v. 32, n.3, p. 230-238, 2006.

AOCS; Official methods and recommended practices of the American Oil Chemists’
Society, AOCS: Champaign, 2004.

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolugdo RDC n° 270
de 22 de Setembro de 2005. Aprova o Regulamento Técnico para Fixacdo de
Identidade e Qualidade de Oleos e Gorduras Vegetais. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, Poder Executivo, 23 de Setembro de 2005.

BELLAVER, C.; OLIVEIRA, P. A. V. de. Balanco da agua nas cadeias de aves e
suinos. Embrapa Suinos e Aves (CNPSA) Campinas, SP, v. 101, n. 1183, p. 39-44,
20009.

BELLAVER, C.; ZANOTTO, D.L. (2004). Paradmetros de qualidade em gorduras e
subprodutos protéicos de origem animal. In: Conferéncia Apinco. Disponivel em:
http://www.qualyfoco.com.br/arquivos_publicacoes/arquivos/1266836195 Padroes_|
ngredientes_de_Origem _Animal.pdf. Acesso em: 09. jul. 2019.

BLANCO, T. Ractosuin. Ourofino Saude Animal, Sado Paulo: Depto. Aves & Suinos,
2012.

BLIGH, E. G; DYER, W. J. A Rapid method of total lipid extraction and purification.
Canadian journal of biochemistry and physiology. v. 37, n. 8, 1959.

BRAGANTE, AG. Processo de extracdo de Oleos vegetais, 2009. Disponivel em:
<http://abgtecalim.yolasite.com/resources/Tecnologia%20Extra%C3%A7%C3%A30
%20de%20%C3%93leos.pdf>. Acesso em: 11 de julho de 2019.

BRASIL, Leis, decretos, etc. Resolugcdo n.482, de 23 de setembro de 1999.


http://www.abipecs.org.br/news/486/101/Ranking-Mundial---2011.html
http://www.abipecs.org.br/news/486/101/Ranking-Mundial---2011.html
http://www.abipecs.org.br/pt/mundial/produ%C3%83%C2%A7%C3%83%C2%A3o-2.html
http://abpa-br.com.br/setores/avicultura/publica%C3%83%C2%A7%C3%83%C2%B5es/relat%C3%83%C2%B3rios-anuais/2017
http://abpa-br.com.br/setores/avicultura/publica%C3%83%C2%A7%C3%83%C2%B5es/relat%C3%83%C2%B3rios-anuais/2017

32

Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br/legis.resol.482_99.htm>. Acesso em 09 de
dez de 2018.

CECCHI, H.M .Fundamentos Teoéricos e Praticos de Analise de Alimentos. 22 ed.
Campinas-Sao Paulo:Unicamp,2003.

DORIGON,C. O Mercado informal dos produtos coloniais na regido Oeste de Santa
Catarina. In. ENCONTRO LUSO BRASILEIRO DE ESTUDOS DO CONSUMO, 5.,
15-17 set. 2010, Rio de Janeiro. Anais...Rio de Janeiro: Universidade Federal do
Rio de Janeiro, 2010.

DORINGON.; RENK, A. Técnicas e métodos tradicionais de processamento de
produtos colonias: de “miudezas de colonos pobres” aos mercados de qualidade
diferenciada. Rev. de Economia Agricola, S&o Paulo, v. 58, n. 1, p. 101-113, 2011.

FAO, FAOSTAT. Food and Agriculture Organization of the United Nations, Rome,
Italy. 2014.

FERRARI, R. A. et al. Biodiesel de Soja — Taxa de Conversdo em Esteres Etilicos,
Caracterizacao Fisico-Quimica e Consumo em Gerador de Energia. Quimica Nova,
v.28, 2005.

FIOLET, F et al. Consumption of ultra-processed foods and cancer risk: results from
NutriNet-Santé prospective cohort. THE BMJ, Paris, France, v.360, p. 1-11, 2018.

GERVASIO, E. Suinocultura — Analise da conjutura agropecuéaria. SEAB. DERAL.
2013.

Gordura suina: Ficha Técnica do Produto Disponivel em:
https://nutrivil.com.br/produtos/gordura-de-suina/ acesso em: 09/07/19.

GUIMARAES, P.1. Extraindo Oleos Essenciais das Plantas, Quimica Nova Escola-
IMA/UFRJ — 15(4): p.112-23, 2000.

HANDAYANI, B. et al. High Shitake Mushroom Increases Hepatic Accumulation of
Triacylglycerol in Rats Fed a High-Fat Diet: Underlying Mechanism. Nutrients,
Australia v.6, p. 650-662, 2014.

HERMANN, J. R. Dietary Fat, Saturated Fat, Trans Fat, and Cholesterol. Oklahoma
Coopertive Extension Scavicc, Oklahoma, EUA, 2015.

JEDREJEK, D. et al. Animal by-products for feed: characteristics, European
regulatory framework, and potential impacts on human and animal health and the
environment. Journal of Animal and Feed Sciences, Jablonna, Poland, v.25,
p.189-202. 2016.

JORGE, N. Quimica e tecnologia de Oleos vegetais. Sao Paulo: Cultura Académica,
20009.


http://www.anvisa.gov.br/legis.resol.482_99.htm
http://www.anvisa.gov.br/legis.resol.482_99.htm
https://nutrivil.com.br/produtos/gordura-de-suina/

33

KONG, L. What a Fat Debacle: Saturated and Trans Fatty Acids Effect on Health and
the Future of Food Manufacturing Processes.2012.65f. Tese (Doutorado em
alimentos). Faculdade de Baylor, Waco — Texas, 2012.

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica E Bioquimica dos Alimentos.1 ed.
v.2. Rio de Janeiro: Atheneu, 2018.

LEONARDIS, A. D. et al. Studies on Oxidative Stabilisation of Lard by Natural
Antioxidants recovered from Olive-oil mil Wastewater. Food Chemisty, v.100, n. 3,
p. 998-1004, 2007.

LOUREIRO, M. P. Estado nutricional e habitos alimentares de universitarios.
Seguranca Alimentar e Nutricional, Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP), Campinas — SP, v.23, n.2, p.955-972, 2016.

MACHADO FILHO, L.C.P. Bem-estar de suinos e qualidade da carne: uma visao
Brasileira. In. | QONFERENCIA INTERNACIONAL VIRTUAL SOBRE QUALIDADE
DE CARNE SUINA, 2000, Concordia. Anais...Concordia: Embrapa, 2000. p. 34-40.

MANDARINO, José Marcos Gontijo; ROESSING, Antdnio Carlos. Tecnologia para a
producdo do Oleo de soja: descricdo das etapas, equipamentos, produtos e
subprodutos. Londrina: Embrapa Soja, 2001. Disponivel em:
<http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/462866/1/docl71.pdf>. Acesso
em 11 jul. de 2019.

MAPA. MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARIA E ABASTECIMENTO.
Assessoria de Gestao Estratégia. Valor bruto da producdo Agropecuaria. Jan/2015.
Disponivel em < http://www.agricultura.gov.br/ministério-estratégia/valor-bruto-da-
producéo > Acesso em 28 dez.2018.

MAZZONETTO, A.W. et al. Producéo de biodiesel de gordura animal. Bioenergia
em revista: didlogos, S&o Paulo, v.7, n.1, p. 80-102, jan 2017.

MIELE, M.; MACHADO, J.S. Panorama da carne suina brasileira Agroanlysis, Séo
Paulo, v. 30, n. 1, p. 34-42, 2010.

MILDNER-SZKUDLARZ, S. et al. Evaluation of Antioxidant Activity of Green Tea
Extract and Its Effect on the Biscuits Lipid Fraction Oxidative Stability. Journal of
food science, Poznan, Poland, v.74, n.8, p. 362-370, 2009.

MORETTO, E; ALVES, R F. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos. [S&o Paulo]: Varela, 150 p.1998.

MOZAFFARIN, D. et al. Dietary fats, carbohydrate, and progression of coronary
atherosclerosis in postmenopausal women. Am J Clin Nutr, Boston, MA, v. 80,
p.1175-1184, 2004.

NASCIMENTO, V. L. V.; et al., Characterization of a hydrolyzed oil obtained from fish
waste for nutraceutical application. Food Sci. Technol, Campinas, v. 35, n. 2, p.321-


http://www.agricultura.gov.br/minist%C3%83%C2%A9rio-estrat%C3%83%C2%A9gia/valor-bruto-da-produ%C3%83%C2%A7%C3%83%C2%A3o
http://www.agricultura.gov.br/minist%C3%83%C2%A9rio-estrat%C3%83%C2%A9gia/valor-bruto-da-produ%C3%83%C2%A7%C3%83%C2%A3o

34

325, 2015.

NUNES, C. A.; et al., Métodos analiticos para avaliagdo da qualidade de 6leos e
gorduras. In: GRANATO, D.; NUNES, D. S. Andlises quimicas, propriedades
funcionais e controle da qualidade de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2016. cap. 4, p.85-112.

O'BRIEN, R. D. Fats and oils - Formulating and processing for applications.
Lancaster: Pa. Technomic Pub. Co., 2008. 680 p.

OLIVEIRA, J. E. D.; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais: aprendendo a aprender.
22 ed. Sao Paulo: Sarvier, 2008.

PEREIRA, A. F. et al. Caracterizacdo da Mistura de Oleo de Soja e Gordura Suina
1:1 (m m™) e seu Potencial nna Producéo de Biodiesel. Nucleus, v.12, n.2, out.2015.

PENUELA-SIERR, L.M. et al, Acidos Graxos Polinsaturados e Acido Linoléico
Conjugado na Carne Suina. Beneficios para a Saude. v.9 n.7, p.347 Maringa-PR jul
2015.

RAMOS, L. P. et al. Biodiesel: Matérias-primas, Tecnologias de Producdo e
Propriedades Combustiveis. Revista Virtual de Quimica, Curitiba, Parana, v. 9, n.
1, p. 317-369, 2017.

RAMALHO, Hugo F.; SUAREZ, Paulo A. Z. A Quimica dos Oleos e Gorduras e seus
Processos de Extracdo e Refino. Revista Virtual de Quimica, v. 5, n°1, jan/fev
2013. p. 2-15.

REIG et al., Variability in the contents of pork meat nutrients and how it may affect
food composition databases. Food Chemistry, Valencia, Spain, v. 40, n. 3, p. 478-
482, 2013.

ROCHA, N. P et al. Association between dietary patternand cardiometabolic risk in
children and adolescents: a systematic review. Jornal de Pediatria, Universidade
Federal de Vicosa (UFV), Departamento de Nutricdo e Saude, Vigcosa — MG, v.93,
n.3, p 214-222, 2017.

RODRIGUES, G. Z. et al. Evolugdo da producdo da carne suina no Brasil: uma
analise estrutural-diferencial. Revista de Economia e Agronegécio, Vigosa, Minas
Gerais, v.6, n.3, p. 343-366, 2009.

SARCINELLI, M.F. et al. Caracteristicas da carne suina. Boletim Técnico - PIE-
UFES, Vitoria-ES, Ago 2007. Disponivel em: <
http://www.agais.com/telomc/b00907 _caracteristicas_carnesuina.pdf>. Acesso em:
23 dez 2018.

SOARES, D. J. et al. Oxidative process in lipid fraction of food. B.CEPPA, Curitiba, v.
30, n. 2, p. 263-272, jul./dez, 2012.

SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, | Diretriz sobre o consumo de
gorduras e saude cardiovascular. Arquivos Brasileiros de Cardiologia, v. 100, n.


http://www.agais.com/telomc/b00907_caracteristicas_carnesuina.pdf

35

1, jan., 2013.

SEBRAE. Suinocultura carne in natura, embutidos e defumados — Estudos de
Mercado Sebrae/espm 2008. Relatério completo.

SIRI-TARINO, P.W. et al. Saturated fatty acids and risk of coronary heart disease:
modulation by replacement nutrients. Curr Atheroscler Rep, Boston, MA, v. 12, n. 6,
p. 384-390, 2010.

SOUZA, |.P. Avaliacdo da Implantacdo de uma Unidade de Extracdo de Oleo de
Céco Babacu para o Desenvolvimento Sustentavel de Comunidades Tradicionais da
Regido Amazonica.119 f. Dissertacao(Mestre em Meio Ambiente Urbano e Industrial)
— Universidade Federal do Parand, Curitiba: 2012.

USDA. United State Department of  Agriculture.  Disponivel em:
https://www.nass.usda.gov/Publications/Aqg Statistic/2012/index.php Acesso em:
27/12/2018

UNITED STATES DEPARTAMENT OF AGRICULTURE. World Agricultural Supply
and Demand Estimates. Washington-D.c.: United State Department Of Agriculture,
2017. 40 p. Disponivel em: <https://www.usda.gov/oce/commodity/wasde/latest.pdf>.
Acesso em: 28 dez. 2018.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 5.ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2000.

WASOWICZ, E. et al. Oxidation of lipids in food, Pol. J. Food and Nutr. Sci,
Poznan, Poland,v.13, n.54, p. 87-100, 2004.

WILLETT, R.S et al. Saturated fat, carbohydrates and cardiovascular disease. Neth J
Med, Boston, MA v.69, n.9, p. 372-378, 2011.

WILLETT, W.C. Dietary fats and coronary heart disease. J Intern Med, Boston, MA,
v. 272, n.1, p.13-24, 2012.

ZEN, S.; ORTELAN, C. B.; IGUMA, M. D. Suinocultura Brasileira Avanca no Cenario
Mundial. Informativo CEPEA, a. 1, ed 1, 2014.


https://www.nass.usda.gov/Publications/Ag_Statistic/2012/index.php%20Acesso
http://www.usda.gov/oce/commodity/wasde/latest.pdf

