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Margarina: O que vocé queria saber, mas nao
teve coragem de perguntar
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Histdria

O nome

A margarina foi desenvolvida no laboratério de um quimico na Franca chamado
Michel Eugene Chevreul, em 1813. Tinha aparéncia perolada e foi chamada de
“acide margarique”, inspirada no nome “margarite”, pérola palavra grega para
pérola, mas nao chegou a usa-lo para a fabricacao de algo comestivel.

Michel Eugéne Chevreul

PADDEN, 2013



Varias décadas depois, Napoleado Ill estava ponderando o fato de que nao sé as
pessoas pobres em seu império mas também as suas forcas armadas poderiam usar

um substituto acessivel para manteiga. Entao, ele ofereceu uma recompensa para
guem criasse uma opc¢ao barata para substitui-la.

PADDEN, 2013



O vencedor foi o quimico Hipollyte Mergé-Mouries com um
produto chamado oleomargarine

<

Com uma mistura a base de sebo bovino, sal,
sulfato de sddio, suco gastrico de porco e leite,
sendo tudo aquecido e misturado para ganhar

a aparéncia de manteiga.
ganhando um tom perolado

Hipollyte Mergé-Mouries

Apesar de ganhar o prémio, o produto de Mege-Mouriés nunca decolou
realmente entre os consumidores da época, e o quimico vendeu a patente a um
empresario holandés chamado Antonius Johannes Jurgens (que foi um dos
fundadores da Unilever) em 1871.
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Antonius Johannes Jurgens

Eles fizeram melhorias na textura e correcao da cor, deixando-a mais amarela. E, assim, foi
dada a largada para a guerra entre manteiga e margarina no final do século 19.

PADDEN, 2013



Com o preco bem mais acessivel do que a manteiga, a venda da margarina decolou e os
empresarios de laticinios comecaram a agir e convenceram os politicos da época a
aprovar a Lei da Margarina de 1886, que colocou um imposto de dois centavos em cada
quilo de margarina vendido.
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A falta de disponibilidade de gordura de bovinos no periodo da 12 Guerra Mundial(1914-
1918), juntamente com as novas técnicas para a hidrogenacao vegetal, fez o uso de dleos
vegetais na formulacao da margarina nao apenas ser possivel, mas muito mais
economicamente viavel.

A Grande Depressao(1929), seguida de
racionamento durante a Segunda
Guerra(1939-1945) Mundial, levou a uma
redug¢ao no fornecimento de gordura animal, e
a margarina original quase desapareceu das
prateleiras, dando lugar a versao de 6leo
vegetal.
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Como ela é feita

Hidrogenacao

CH2 - CH2 + Hg pressao, calor ’ CH3—CH3

Ni ou Pt
H H
\ zn/ [
== + H—H —» —Cc SCc—

g N R

(O = ligagdo sigma (simples)
7U= ligagdo pi (mals fraca que a sigma)

Nesse processo, uma molécula de hidrogénio no estado gasoso é adicionada a um
carbono, sob altas pressao e temperatura, catalisado por niquel (Ni) ou platina (Pt),

FELTRE,2004



Gordura trans

A principal fonte de acidos graxos trans é a hidrogenac¢ao de dleos vegetais usados na
producao de margarina e gordura hidrogenada.

A gordura trans da mais sabor, melhorar a consisténcia e prolongar o prazo de validade
de alguns alimentos
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Acido graxo insaturado CIS
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Acido graxo msalurado TRANS

Dupla Bgag3o (nsatur ag30)
Hidrogénios de lados opostos
MERCON, 2010 % W




Reacgbes associadas ao consumo

A gordura trans provoca efeitos mais prejudiciais a0 nosso organismo do o que o
proprio colesterol e as gorduras saturadas.

Doencas cardiovasculares

aumenta os niveis de LDL
colesterol e diminuir os niveis de
HDL colesterol.

N J
4

aumento dos hormonios
pro inflamatadrios do
corpo

ADITIVOS E INGREDIENTES, 2016



Dados de consumo no brasil

Consumo de margarina percapta
Brasil - 1,683Kg
Sudeste - 1,634Kg

A Organizacao Mundial da Saude -OMS - estabelece que a ingestao

diaria maxima de gordura trans néo deve ser superior a 1% das calorias
diarias ingeridas.

Em uma dieta de 2.000 calorias, por exemplo, isso equivale a 2,2g de
gordura trans.

No Brasil, o consumo médio desse tipo de gordura chega a 3% do total

\calérico diario (6,6g de gordura trans) /

POF 2008-2009; ADITIVOS E INGREDIENTES, 2016



Gordura interesterificada

No processo de interesterificacdao, a conformacao das insaturacoes dos acidos graxos
permanece inalterada, ocorrendo apenas sua substituicdo nas moléculas dos
triacilglicerideos, resultando na modificacao da composicao dos triacilglicerideos dos

alimentos.

http://gnint.sbq.org.br

RIBEIRO ; COLS., 2007



Do que ela é feita ?

Agua

Oleo vegetal interesterificado
Soro de leite e ou leite desnatado

Vitaminas: A, D, E

Estabilizantes mono e diglicerideo de acido graxo

Conservadores: Benzoato de sédio

Acidulante: acido citrico

Aromatizante: aroma idéntico ao natural

Antioxidante:TBHQ 2-(1,1-Dimethylethyl)-1,4-benzenediol) e EDTA (acido
etilenodiamino tetra-acético)




O que é melhor?

Item

Quantida
de por VD
porg¢ao

Informagdo Nutricional

Porgdo de 10g

Valor Energético 72 Kcal 4
Carboidratos Og 0
Proteinas 0g 0
Gorduras totais 8,0g 15

Gorduras saturadas

Gorduras Trans

P 10
( 0g E) *k

Gorduras SN=
) 2,08 **
monoinsaturadas
Gorduras 37 o
poliinsaturadas »/8
Colesterol 0omg 0
Fibra alimentar 0g 0
Sédio 60mg 3
Vitamina A 45mcg 8
Quantida
Item de por VD
porgao
Informagdo Nutricional
Porgdo de 10g
Valor Energético 74 Kcal 4
Carboidratos Og 0
Proteinas Og 0
Gorduras totais 8,3g 15
Gorduras saturadas  JA8m\ 22
Gorduras Trans 0,28 ) *k
Fibra alimentar 0
Sédio 90mg 4
Tabela Nutricional
antidade
Item Quantidade|,
por porgdo
Informagao Nutricional
Porgao de 30g
Valor calérico 58 kcal 3
Carboidratos 0,7g 0
Proteinas 1,3g 3
Gorduras totais 5,6g 10
Gorduras saturadas f 10
Gorduras Trans 0,7g ‘ *x
Fibra alimentar Qg/ 0
Sédio 216mg 9

Ingredientes:

Oleos vegetais liquidos e interesterificados, agua, leite em pd desnatado
reconstituido, soro de leite em po6 desnatado reconstituido, sal, 15.000 U.I
de vitamina "A" por kg, estabilizantes: mono e diglicerideos de acidos graxos
(INS 471) e lecitina de soja (INS 322), conservadores: sorbato de potassio
(INS 202) e benzoato de sédio (INS 211), acidulante acido citrico (INS 330),
antioxidantes: BHT (INS 321), TBHQ (INS 319) e EDTA (INS 385), aroma
idéntico ao natural de manteiga, corante betacaroteno sintético idéntico ao
natural (INS 160ai) e corantes naturais: de urucum (INS 160b) e circuma
(INS 100).

Manteiga 1 Ingredientes:
Creme de leite pasteurizado, cloreto de sddio (sal)
e fermento lactico.

Manteiga 2 Ingredientes:
Creme de leite e sal.

Requeijdo 1 Ingredientes:

Agua, massa coalhada para requeijdo (leite pasteurizado, fermento latico,
nitrato de sédio, coalho e cloreto de calcio) creme de leite pasteurizado,
gordura vegetal hidrogenada, amido, maltodextrina, estabilizante
polifosfato de sédio, aroma idéntico ao natural de queijo prato, aroma
natural de queijo cheddar, conservador acido sérbico e acidulante acido
citrico.

Requeijdo 2Ingredientes:
Leite, creme de leite, fermento lacteo, estabilizante polifosfato de sddio, sal,
conservador sorbato de potassio.



N3o é uma
guantidade saudavel

» Margarina ndo serve
para fritar ou refogar

alimentos




Consumir com moderacao
sempre
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