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Nos últimos anos tem-se verificado um consumo crescente de alimentos processados, entre os quais 

“snacks” e bolachas, produtos reconhecidos como fonte de gordura saturada, sal e açúcar. O objetivo 

deste trabalho foi determinar a composição em ácidos gordos de bolachas (doces e salgadas) e 

“snacks” salgados. 

As amostras de 

“snacks” e 

bolachas foram 

adquiridas em 

grandes 

superfícies da 

região de Lisboa 

Bolachas 
doces 

(n=36) 

Bolachas 
salgadas 

(n=13) 

“Snacks” 

(n=9) 

Recheadas, cobertas, tipo 
“maria”, tipo “belga” e 

tipo “wafers” 

Tipo “água e sal”, tipo 
“crackers” e de 

aperitivo 

Cones de milho, tiras de 
milho, “snacks” de 

queijo, pipocas e outros 

I. Extração de gordura 

10 g de amostra + 120 mL de éter de 
petróleo 

↓ 

Agitar (1 h) 

↓ 

Filtrar (Whatman n.º 42) 

↓ 

Evaporar em rotavapor  

 

 

II. Metilação dos ácidos gordos 

0,2 g de gordura + 2 mL de n-heptano + 
0,25 mL de hidróxido de potássio (2 M) 

↓ 

Agitar 

↓ 

Deixar em repouso (30 min) 

↓ 

Filtrar (PTFE 0,45 µm) 

 

 

III. Análise cromatográfica 

Equipamento: HP 6890 N 

Coluna: SP-2560 (100 m x 0,25 mm d.i., 
0,20 µm) 

Detetor: Ionização de chama 

Volume de injeção: 1 µL 

Temp. detetor: 240 ºC 

Temp. injetor: 240 ºC 

Rampa: 60 ºC (1 min), aumentar          
17 ºC/min até 168 ºC (28 min); aumentar 

4 ºC/min até 230 ºC (15 min)  

Determinação do perfil de ácidos gordos por cromatografia gasosa 

Este trabalho foi financiado 

pelo INSA, no âmbito do projeto 

PTranSALT (2012DAN828). 
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Figura 1. Composição em ácidos gordos (g/100 g de parte edível) das bolachas doces (a), bolachas salgadas (b) e “snacks” salgados (c). AGS – ácidos gordos 

saturados; AGMI – ácidos gordos monoinsaturados; AGPI – ácidos gordos polinsaturados. Letras diferentes para o mesmo tipo de alimentos, significa que são marcas diferentes. 

(a) 

(b) (c) 

 No grupo das bolachas doces, 83% das amostras apresentam os ácidos gordos saturados 

como maioritários (Figura 1). Também foi este grupo que apresentou o teor mais elevado (787 

mg/100 g de parte edível) de ácidos gordos trans.  

Os “snacks” salgados apresentaram a maior variação para os teores de ácidos gordos 

monoinsaturados (1,17 e 26,6 g/100 g) e polinsaturados (0,574 e 13,4 g/100 g).  

 De acordo com os resultados obtidos e tendo em conta que a composição detalhada em 

ácidos gordos não está disponível na declaração nutricional, é de todo o interesse alargar este 

estudo a um maior número de alimentos por forma a obter dados fundamentais para o 

desenvolvimento de políticas de saúde e de educação alimentar. 
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