H,C — 0 — Estearll
HC —— O — Estearil
H,C =— O = Estearil
Ponto de fusio = 73°C
H,C'—— O — Estear]l

HC—0O — Olil
H,C —— O — Estearil

Ponto de fusio = 43,5°C

HQ(II =—— Q = Estearil
HC =——0 = Oleil
HyC =0 Olei]

Ponto de fusio = 23,5°C

H,C —0 — Oleil
HC — 0 — Oleil

H,C—0— 0Oleil
Ponto de fusio = 5,5°C

Efeito da

propriedades fisicas

dos triacilglicerdis
(«triglicéridos~)

Oleo

6leos — oleos alimentares

medicinais, O. para maquinas alternativas a va-
por, O. para transformadores, O. de corte, O.
de proteccio, O. de processamento.

I. Costa NETO

éleos — BIOQ. Os O, tal como as Agor-
duras, sdo lipidos neutros formados pela este-
rificacio do tridlcool glicerol com trés radicais
de acidos gordos (grupos acilo), i. €, sio com-
postos designados por acilglicerdis (triacilglice-
r6is) e que na designacio corrente sdo usual-
mente referidos por glicéridos (triglicéridos),
termos todavia considerados menos adequados.
As caracteristicas fisicas dos O. e das gorduras
sio grandemente determinadas pelos tipos de
Adcidos gordos que os constituem. Com efeito,
nas gorduras hi um predominio de dcidos gordos
saturados, enquanto que nos O., pelo contri-
rio, preclon‘lmam os dcidos gordos insaturados.
A presenca de ligacdes duplas (insaturaces) nas
moléculas dos acidos gordos faz com que a mo-
lécula perca a configuracio distendida unidirec-
cional (que caracteriza os acidos gordos satura-
dos) para adquirir uma configuracio enrolada
que as duplas ligacdes cis determinam. Este
enrolamento dos icidos gordos insaturados faz
com que o seu sempacotamento» seja dificil de
alcangar.
O efeito da ligagio dupla c¢is nas propriedades
fisicas dos lipidos & claramente evidenciado
com o seguinte exemplo, que envolve os dois
icidos gordos em Cyg, estedrico, que é saturado
(18:0), e ol i , que é monomsarurado [18:1(9)).
@I{)pﬁj] dd glitgrolpaydem estar
todos et& o5 cory g fadigal espearil, com
o radical" B ou com uma mistura de ambos,
COMO S€ APTeserfa (13 fi;?,lﬂﬁ
No primeiro case, GRIEREE,?, CRMRPaSio-aesig-
nado por triestearilglicerol, que tem um ponto
de fusdo de 73°C e €, portanto, sélido 4 tempe-
ratura ambiente. E a gordura estearina usada no
fabrico de velas. No segundo caso obtém-se o
trioleilglicerol que tem ponto de fusio a 5,5°C
e &, portanto, liquido a temperatura ambiente.
E um O., constituinte importante do azeite, p. ex.,
os outros dois casos intermédios originam com-
postes com pontos de fusdo intermédios, como
se mostra na fig. E, portanto, a diversidade de
acidos gordos, quer saturados quer com diferen-
te grau de insaturacdo e nimero de carbonos
rambém varidvel que vai determinar a grande
variedade de O. e gorduras que conhecemos.
Os O. e as gorduras sio importantes reservas
energeucas nos seres vivos. Nas sementes das
plantas estdo sempre presentes, em quantidades
muito variaveis, podendo ainda estar presentes
em virios outros tipos de érgios, nomeadamen-
te frutos, como & o caso da azeitona. Encontram-
-se em geral nos Aoleosomas, dispersos no cito-
plasma das células. Na sua biossintese participam
varios sistemas enzimdticos, que até a formacio
do 4cido fosfatidico sio comuns com a biossin-
tese dos Afosfolipidos.
Pela sua importincia alimentar e por serem uti-
lizados em virias inddstrias, os O. sio produzi-
dos em quantidades muito elevadas, da ordem
das centenas de milhdes de toneladas anuais.
Virios produtos vegetais sdo utilizados para a
sua obtencdo. C. 50% provém da semente de
soja, como subproduto da obtencio do forteaix
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proteico utilizado na preparacio das racoes para
alimentacio animal, & segnda Saterceita fon-
tes mais importantes sio a semente do algodoei-
ro e o amendoim. Com girassol e colza ultrapas-
sam-se 0s 90% da producio anual. Os restantes
10% provém de uma grande diversidade de ou-
tros produtos vegetais, nomeadamente gergelim
(sésamo), copra, palma, linho, ricino, azeitona
e caitamo.

C. PNTO RICARDO

6leos alimentares — NUTR. Oleos vegetais
e gorduras animais talvez sejam utilizados em
alimentagio desde o principio dos tempos; mas
& possivel que o ndo tenham sido, porque os
nutrimentos indispensiveis para a vida que eles
fornecem — 4acidos gordos essenciais — encon-
tram-se em por¢oes suficientes em sementes
comestiveis (avelds, améndoas, pinhoes, etc.) e
no germe e camadas externas (farelos) dos ce-
reais; mas é improvavel, porque o homem pri-
mitivo ndo terd sido insensivel 4 palatabilidade
conferida aos alimentos pelas gorduras, 4 sensa-
¢do agradavel de saciedade que elas proporcio-
nam, aos seus beneficios para manter a tempe-
ratura corporal nas estacdes frias, e 4 capacidade
fisica incrementada decorrente da energia que
fornecem.
Desde os tempos pré-historicos, a que chega o
nosso conhecimento, a atitude humana para com
o consumo de gorduras divide-se esquematica-
mente por dois modelos: uso regular e relati-
vamente liberal, e uso modesto ou ocasional.
O modelo de uso intencional corresponde ao
azeite (Bacia Mediterrinica e Proximo Oriente),
a0 oleo de amendoim (Américas do Sul e Cen-
i$ | OleRs gcgerduras de peixe (bordas
tadas do Arctico’e alguns povos pescadores),
O modelo de uso ocasional espalha-se por povos
sem acesso aquelas trés gorduras e correspon-

As nozes do coco proporcionam um 6leo vegetal
de grande importincia




de a consumos muito baixos. Infere-se assim
que z utilizagio comum de gordura alimentar
para temperar e cozinhar confina-se a regies
onde era possivel dispor de gorduras, sabémo-lo
hoje, ndo nocivas, ou melhor, lteis nutricional-
mente ¢ desejiveis para a sadde. Também se
pensa que, desde o neolitico, populagdes, que
ndo as referidas, desenvolveram a criagio de
animais de terreiro (patos, gansos, galinhas),
utilizavam as gorduras desses animais, com in-
teressantes caracteristicas nutricionais semethan-
tes s dos peixes,

Actualmente, nas sociedades de consumo, a
maior oferta corresponde a 6leos nunca antes
usados: de soja, palma, sementes de algodio,
colza, milho, girassol, grainha de uva e de outras
origens. A composigio de icidos gordos ¢ o
arranjo triglicesidérico variam conforme os dleos
mas, no fundamental, caracterizam-se por abun-
darem em #cidos gordos poli-insaturados da sé-
rie émega-6, conterem porgGes muito baixas de
icidos gordos saturados, e porgdes modestas
(c. 25%) de dcidos gordos moninsaturados (olei-
co, etc.). Dois fogem & esta descricio: 6leo de
paima contém muitos dcidos gordos saturados,
dleo de colza com baixo contetido de dcido
ericico (um componente mujto agressivo que
a indistria hoje retira) & mais rico de dcido
oleico (54%) do que os demais.

Os O, A. sdo baratos, promovidos agressivamen-
te e gozam da vantagem de terem merecido os
favores da medicina, que os considerou muito
vantajosos para a satide. De facto; contribuinam
decididamente parz o aumento brutal do consu-
mo de gorduras (representavam c. 21% da ener-
gia da alimentagfio corrente na furopa meri,
dional, em 1950, e representam hoje ¢, 33%),
para despenalizar o consumo elevado de gordu-
ra, e para introduzir na alimentacio guantida-
des excessivas de dcidos gordos polinsaturados
{nocivos em tais quantidades) e isomerizados
(nocivos em quaisquer quantidades superiores
is que ocorram em zlimentos naturais).

Os O. A. usam-se como tal e transformados em
gordura sélida (AMargarinas, concretos) para os
maljs variados fins da indistriz alimentar. Como
sdo muito instiveis, isomerizam-se, rangam e
saturam-se com grande facilidade. Para impedir
transformagdes que os tornem invenddveis sio
refinados, desodorizados, estabilizados com vi-
rias sortes de aditivos e, conforme a utilizagio
a que se destinam, misturados, descolorides ou
coloridos, e modificados. Grande parte destina-
-5 4 produgdo de corpos sélidos e semi-solidos
adapiados a pastelaria, biscoitaria e padaria, a
molhos e acondicionadores usados em catering
€ pronto a comer, a mothos para saladas, a fri-
turas domésticas e industriais, a folhados, a co-
bertos e recheios, a cremes para barrar, e a gre-
lhados. As alteragdes estruturais decorrentes de
hidrogenacio, interesterificacio, fraccionagio e
choque térmico sio muitas e variadas e zinda
mal conhecidas guanto ao impacto na saiide;
no seu conjunto, estas gorduras sdlidas de ori-
gem vegetal, geralmente referidas nos rotulos
como hidrogenadas, nio sio favordveis.
Ahzeite e dleo de amendoim distinguem-se dos
restantes O. A. pela riqueza de dcido oleico =
telativa escassez de dcidos gordos multipolin-
saturados; dai serem muito estiveis e pouco
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oleos essenciais Cleo
susceptiveis 2 isomerizagio por efeito do ca-
lor. S30 seguros parz fritar, a0 contririo dos O. A.
modermnos, que sio inadequados para esse fim,
apesar de muito utilizados. A adicio de azeite
aos O. A. modernos forma uma mistura franca-
mente mais resistente ac aquecimento.

EmiLio PERES

Sleos essenciais — BIOQ. Os O, E. sio
misturas extresmnamente heterogéneas de substan-
cias lipofilicas voliteis produzidas pelas plantas
e com aromas caracteristicos. Segundo defini-
¢Hes estritas, como as da -international Standard
Organization-, o termo 6 se deveria aplicar a
produtos resultantes da destilagido pelo vapor
de partes de plantas e zos dleos obtidos por
compressio das cascas de certos frutos de citri-
nos. Todavia, na pritica, o conceito de «dleo
essencial- estd bastante mais alargado, incluindo
os produtos resultantes de extracgio com solven-
tes orgdnicos, os macerados, resindides, balsa-
mos, etc. Os principais componentes dos O. E.
sdo os terpenos (maioritariamente monoterpe-
nos e sesquiterpenos), mas virios outros tipos
de substincias podem contribuir para ¢ aroma,
tanto de natureza aromdtica como alifitica. Va-
rios exemplos importantes sao conhecidos en-
tre 0s compostos fenilpropandides, como sejam,
o anetol, o cinamaldeido e o engenol.

Nio € toalmente claro o significado bioguimico
e ecoldgico de uma o grande diversidade de
constituintes de O. E. Nas fiores poderio servir
para atrair os agentes polinizadores e nas folhas
como repelentes de herbivoros {(nomeadamente
insectos) ¢ inibidores do crescimento de mi-
crorganismos, (bactérias g fungos). E também
congiderado que 2 presenca dos O.E. nos 6ér-
gdos vegetativos da planta retarda a transpiragiio,
favorecendo portanto 2 defesa da planta contra
os factores ambientzis adversos (temperatura,
lurninosidade).

Um papel importante dos O. E. & o da udlizagio
nas inddstrias da perfumaria e dos produtos ali-
mentares como aromatizantes. 53o conhecidos
mais de 3000 diferentes O. E., mas sd c. uma
centena tem maior utilizacio comercial. Refe-
rem-se 2 seguir alguns destes mais importantes
Q. E., indicando-se a designacio comercial in-
temacnonal, a designacio portuguesa e cientifi-
ca da planta, o 6rgio de que & extraido, a pro-
dugio anual aproximada em toneladas (1) e as
mais importantes regides de producio.
Ambrerte — Ambreta ou quiabo-cheiroso (Hibis-
cus abelmoschus; Malvaceae); sementes; 0,5 t;
China e Colémbia.

Angelica — Angélica (Angelica archangelica;
Umbelliferae); raiz tuberosa; 1 t; Bulgiria.
Anise — Anis (Pimpinelia anisum; Umbellife-
rael: sementes; 1200 t; China e Vietname.
Artemisia — Artemisia {drtentisia pulgaris; Com-
positae); parte aérea; 16 t; Marrocos, Tunisia e
India.

Basil -~ Basilico ou manjericio-grande (Ocimum
basilictm; Labiatae); exwrernidades floridas; 15 t;
Ilha de Reuniao.

Bay— Loureiro (Laurus nobilis; Lauraceae); fo-
lhas; 20 t; Repiblica Dominicana e Porto Rico.
Benzoin —- Benjoim (Styrax benzoin, S. tonki-
nensis; Styracaceas); exsudado resinoso dos tron-
cos; 3 t; Tailindia e Indonésia.
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