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Resumo: O presente estudo faz uma analise comparativa entre a margarina e a manteiga,
focando em suas composi¢cdes nutricionais, métodos de producdo e implicacdes para a
saude. A manteiga, tradicionalmente utilizada, possui caracteristicas sensoriais marcantes,
enquanto a margarina, desenvolvida no século XIX como alternativa econémica, passou
por inovacOes para reduzir gorduras trans e melhorar perfis de dcidos graxos. A pesquisa
aponta que as margarinas modernas, com menor impacto ambiental e perfis nutricionais
mais vantajosos, superam a manteiga em termos de salde. A metodologia consistiu em
revisdo narrativa de literatura cientifica, artigos, livros e documentos oficiais sobre o
tema, focando na evolugdo dos dois produtos e nas tendéncias do mercado. O estudo
também destaca a influéncia do marketing nas escolhas alimentares dos consumidores,
frequentemente priorizando alegagdes emocionais sobre dados cientificos. Conclui-se que,
para aqueles focados em saude cardiovascular, a margarina é uma opgao nutricionalmente
mais benéfica, além de mais sustentavel.

Palavras-chave: manteiga; margarina; composicdo de alimentos; doencas cardiovasculares;
sustentabilidade ambiental.

Abstract: This study provides a comparative analysis of margarine and butter, focusing
on their nutritional compositions, production methods, and health implications. Butter,
traditionally used, has distinctive sensory characteristics, while margarine, developed in the
19th century as an economic alternative, has undergone innovations to reduce trans fats
and improve fatty acid profiles. The research suggests that modern margarines, with lower
environmental impact and more favorable nutritional profiles, surpass butter in terms of
health. The methodology involved a narrative review of scientific literature, articles, books,
and official documents on the topic, focusing on the evolution of both products and market
trends. The study also highlights the influence of marketing on consumers' food choices,
often prioritizing emotional claims over scientific data. It concludes that for those concerned
with cardiovascular health, margarine is a nutritionally superior and more sustainable option.

Keywords: butter; margarine; food composition; cardiovascular diseases; environmental
sustainability.

Resumen: Este estudio analiza la margarinay la mantequilla, centrdndose en su composicion
nutricional, métodos de produccion e implicaciones para la salud. La mantequilla, utilizada
tradicionalmente, presenta caracteristicas sensoriales sobresalientes, mientras que la
margarina, desarrollada en el siglo XIX como alternativa econdmica, ha experimentado
innovaciones para reducir las grasas trans y mejorar los perfiles de acidos grasos. La
investigacion sefiala que las margarinas modernas, con menor impacto ambiental y perfiles
nutricionales mas ventajosos, superan a la mantequilla en términos de salud. La metodologia
consistié en una revision narrativa de la literatura cientifica, articulos, libros y documentos
oficiales sobre el tema, centrada en la evolucion de los dos productos vy las tendencias del
mercado. El estudio también destaca la influencia del marketing en las decisiones alimentarias
de los consumidores, que a menudo da prioridad a las afirmaciones emocionales sobre
los datos cientificos. Concluye que, para quienes se centran en la salud cardiovascular, la
margarina es una opcion nutricionalmente mas beneficiosa, ademas de ser mas sostenible.

Palabras clave: mantequilla; margarina; composicién de los alimentos; enfermedades
cardiovasculares; sostenibilidad medioambiental.
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1 INTRODUCAO

A manteiga e a margarina sdao produtos amplamente consumidos
no mundo, cada um com suas particularidades e impactos na saude. A
manteiga, um produto derivado do leite, tem sido utilizada por milhares
de anos, enquanto a margarina foi desenvolvida no século XIX como uma
alternativa econdmica a manteiga, especialmente durante periodos onde
havia escassez de matéria-prima, ja que seu contexto de criacdo esta dire-
tamente ligado ao exército. Esses dois produtos tém sido alvo de estudos
mais detalhados, devido a diferenca em suas composi¢des nutricionais e
seus efeitos na saude, o que gerou um amplo debate cientifico e publico
ao longo das décadas (Silva et al., 2021).

A principal diferenca entre a manteiga e a margarina esta na sua
composicao de acidos graxos. A manteiga € rica em gorduras saturadas,
com uma média de 49,5%, enquanto a margarina, especialmente em sua
forma inicial, continha grandes quantidades de gorduras trans, resultantes
do processo de hidrogenacado parcial dos 6leos vegetais utilizados para sua
producdo. Este processo foi amplamente adotado pela indUstria para au-
mentar a estabilidade e a durabilidade do produto, mas foi posteriormente
associado a diversos riscos a saude, incluindo doencas cardiovasculares
(Guggisberg et al., 2022).

A crescente preocupagdo com as gorduras trans, substancias deriva-
das do processo de hidrogenacdo utilizado na fabricacdo de produtos como
margarinas, tem levado a uma série de ajustes. A decisdo da Food and Drug
Administration (FDA) de excluir os 6leos parcialmente hidrogenados em
2020 foi motivada pelos riscos associados ao consumo de gorduras trans,
como o aumento de doencas cardiovasculares e outros problemas de saude,
como a elevac¢do do colesterol LDL e a reducdo do HDL (WHO, 2023; Szabd
etal., 2023).

Essa medida visa reduzir a incidéncia de doencas cardiovasculares,
uma vez que as gorduras trans estdo ligadas a um aumento nos niveis de
colesterol LDL e a uma maior inflamacao (Mayo Clinic, 2022). Essa mudanca
reflete uma tendéncia global em direcdo a melhoria dos alimentos proces-
sados, visando minimizar os riscos associados ao consumo de gorduras
trans e promover um estilo de vida mais saudavel (Fallahasgari et al., 2023).
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Além das mudancas regulatdrias, o desenvolvimento de novos pro-
cessos tecnologicos permitiu a criacdo de margarinas com diferentes perfis
de 4acidos graxos e caracteristicas sensoriais. Por exemplo, margarinas que
ndo passam pelo processo de hidrogenacdo e sdo enriquecidas com algum
tipo de micronutriente, sendo os mais comuns as vitaminas A e D, foram
propostas como uma alternativa inovadora, oferecendo um perfil nutri-
cional diferenciado, ja que sua composicdo apresenta menores valores de
gorduras saturadas em relacdo a manteiga e ainda possui esses acréscimos,
dependendo da necessidade de cada individuo (Szabd et al., 2023).

Este tipo de inovacdo demonstra o continuo esforco da industria
alimenticia em responder as demandas por produtos mais saudaveis e
sustentdveis, com potencial para minimizar o impacto ambiental associado
a producdo de gorduras vegetais tradicionais (Smetana; Bornkessel; Heinz,
2020).

Paralelamente, a manteiga também passou por transformacdes, com
aintroducdo de variedades funcionais, como os ja citados micronutrientes,
gue visam o bem para a saude, que buscam oferecer beneficios adicionais a
salde, como a reducdo do risco de doencas cardiovasculares e a melhoria do
perfil lipidico dos consumidores. Estes produtos combinam as caracteristicas
tradicionais da manteiga com ingredientes que visam melhorar a saude,
como fitoesterdis e acidos graxos 6mega-3 (Cheng et al., 2023).

Em termos de aplicabilidade culinaria, tanto a manteiga quanto a
margarina apresentam diferentes propriedades fisicas que as tornam mais
adequadas para determinadas preparacdes. A manteiga, por exemplo, é
preferida por seu sabor e sua capacidade de conferir uma textura cremosa
e suave para os produtos assados, enquanto a margarina é muitas vezes
escolhida por sua espalhabilidade e pela possibilidade de manipulacdo de
suas propriedades fisicas, como a consisténcia e o ponto de fusdo, através
de ajustes na formulacdo (Ziarno et al., 2023; Paduret, 2022).

Portanto, o presente estudo teve como objetivo revisar a literatura
disponivel sobre manteiga e margarina, com foco em seus processamentos
e os impactos a saude. A escolha deste tema foi justificada pela relevancia
crescente das questdes nutricionais relacionadas ao consumo de gorduras
na dieta. Além disso, a comparagdo entre os produtos permite uma analise
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abrangente das vantagens e desvantagens de cada um, oferecendo subsidios
importantes para decisdes informadas sobre o consumo desses alimentos.

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho caracteriza-se como uma revisdao narrativa. A
abordagem qualitativa foi escolhida devido a necessidade de compreen-
der e interpretar as diferentes perspectivas sobre os temas abordados,
enquanto a metodologia descritiva se justifica pela intencdo de descrever
de forma detalhada os processos, composicdes e impactos da manteiga e
da margarina na saude e na sustentabilidade.

A coleta de dados foi realizada através da pesquisa de artigos cien-
tificos, livros, teses, dissertacdes e documentos oficiais relevantes para o
tema. As fontes foram selecionadas a partir de bases de dados académicas
reconhecidas, como PubMed, Scopus, Web of Science e Google Scholar.
Além disso, foram utilizados sites oficiais de organiza¢des de saude e nutri-
¢do, como a FDA e a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), para assegurar
a inclusdo de informacdes atualizadas e relevantes.

Os critérios de inclusdo adotados para a sele¢do das referéncias foram:
publicacBes em inglés, portugués ou espanhol; artigos publicados nos ulti-
mos 30 anos. Foram excluidos estudos que ndo apresentassem metodologia
clara e artigos duplicados em diferentes bases de dados.

A andlise dos dados foi realizada por meio de leitura exploratodria,
seletiva e analitica dos textos. Inicialmente, realizou-se uma leitura explora-
toria dos resumos para identificar a relevancia dos documentos para o tema
central da revisdo. Em seguida, os textos completos foram lidos de forma
seletiva, buscando extrair as informacdes mais relevantes que contribuissem
para os objetivos do estudo.

Na fase analitica, os dados foram organizados e categorizados em t6-
picos que compdem a revisao, permitindo uma analise critica dos contetdos
abordados em cada fonte. As informagdes foram sintetizadas de forma a
identificar as principais contribui¢des, lacunas e controvérsias presentes na
literatura, assegurando uma visdo abrangente e fundamentada sobre o tema.

Os resultados da revisdo foram organizados em tdpicos tematicos,
conforme as necessidades especificas de exploracdo do estudo. Cada topico
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foi desenvolvido de maneira a descrever as caracteristicas histéricas, tecnold-
gicas, nutricionais, de saude e sustentabilidade da manteiga e da margarina.
Por ultimo os descritores utilizados foram: definicdo e caracterizacdo desses
produtos; composicdo de gorduras trans, monoinsaturadas e saturadas;
impactos das diferentes gorduras na saude cardiovascular, especialmente
nas doencas cardiacas; e a percepcao do consumidor quanto as escolhas
alimentares relacionadas a esses produtos, considerando os fatores nutri-
cionais e os efeitos na saude

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Historico e evolugao da manteiga e margarina

A histéria da manteiga remonta a milhares de anos, sendo um dos
primeiros alimentos processados utilizados pelo ser humano. Produzida
inicialmente em pequenas quantidades a partir do leite cru, a manteiga era
considerada um produto valioso e utilizado tanto na alimentagao quanto em
praticas religiosas e medicinais. O processo de producdo tradicional envolvia
a agitacdo do leite ou creme para separar a gordura do soro, um método que
se manteve praticamente inalterado por séculos (Naktiyok; Dogan, 2021).

Com otempo, a produgdo de manteiga foi se industrializando, especial-
mente a partir do século XIX, guando o desenvolvimento de novas tecnologias
permitiu a produgdo em maior escala. A manteiga se tornou um alimento
basico em muitas culturas, sendo apreciada por seu sabor e textura Unicos,
além de seu valor nutricional, que inclui uma alta concentracao de gorduras
saturadas e vitaminas lipossollveis como A e D (Ariza-Ortega et al., 2023).

Por outro lado, a margarina foi desenvolvida como uma alternativa eco-
ndmica a manteiga durante o século XIX. Sua criacdo foi motivada pela necessi-
dade de encontrar um substituto mais barato para a manteiga, especialmente
durante periodos de escassez. Inicialmente, a margarina era produzida a partir
de gordura animal, mas com o avanco das técnicas de hidrogenacdo no inicio
do século XX, passou-se a utilizar dleos vegetais, resultando em um produto
mais estavel e com maior tempo de prateleira (Toma; Amin; Aalim, 2020).
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A introducdo de d6leos parcialmente hidrogenados na producdo de
margarina trouxe consigo a questdo das gorduras trans (Wang et al., 2021).
A gordura trans é um tipo de acido graxo insaturado que resulta principal-
mente do processo de hidrogenacdo, em que d6leos vegetais liquidos sdo
convertidos em gorduras solidas (Lichtenstein et al., 2006). Esse processo
¢ amplamente utilizado na indUstria alimenticia para melhorar a textura e
aumentar a vida util dos produtos, como margarinas e alimentos processa-
dos (Lichtenstein et al., 2006).

A evolucdo das margarinas continuou ao longo do século XX, com ain-
troducdo de produtos fortificados e a adaptacdo dos processos de produgao
para atender as demandas dos consumidores por produtos mais saudaveis
e sustentdveis. Recentemente, as margarinas passaram a incorporar ingre-
dientes como fitoesterdis, que ajudam a reduzir os niveis de colesterol no
sangue, e outros aditivos que visam melhorar o perfil nutricional do produto
(Emrani et al., 2023).

A histéria da manteiga e da margarina é marcada por uma continua
evolucdo tecnologica e por mudancas nas preferéncias e necessidades dos
consumidores. Embora tenham origens e composi¢des diferentes, ambos
os produtos continuam a desempenhar papéis importantes na alimentagao
moderna, com debates em torno de suas qualidades nutricionais e impactos
a saude (Vioque-Amor et al., 2023).

4 DEFINICOES

4.1 Definicao da manteiga

A criacdo da manteiga remonta a aproximadamente 10 mil anos
atrds, com o inicio da domesticacdo de animais, surgindo de maneira
acidental. Ao utilizar animais domesticados para o transporte, é possivel
gue o leite armazenado em recipientes, devido a agitacdo das longas via-
gens, tenha passado pelo processo de separacdo da gordura do liquido
(Dalby, 2003).

Porém, é importante ressaltar que esta é apenas uma hipdtese, sem
nenhum tipo de comprovacao. O fato é que a mesma é citada em diversas
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culturas ao longo dos tempos, como as do Oriente Médio, Europa e Asia.
Registros escritos da Sumeéria e do Egito Antigo indicam o uso da manteiga
tanto na alimentacdo quanto em rituais religiosos (Kiple; Ornelas, 2000).

Com isso chegamos a definicdo moderna estabelecida pela legisla-
¢do brasileira, sendo a mesma um produto obtido exclusivamente a partir
do creme de leite, por meio de processos de batedura ou centrifugacao,
contendo no minimo 80% e no maximo 90% de gordura lactea em sua com-
posicdo, além de pequenas quantidades de dgua e sdlidos ndo gordurosos.
O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Manteiga (RTIQ),
estabelecido pela Instrugdo Normativa n° 65, de 23 de dezembro de 2022,
define também que ndo é permitida a adicdo de gorduras de origem vegetal,
diferenciando-a de outros produtos, como a margarina, que podem conter
oleos vegetais (Brasil, 2020).

A manteiga possui um perfil lipidico composto majoritariamente por
acidos graxos saturados, que representam cerca de 65% a 70% da sua gor-
dura total, sendo os principais o 4cido palmitico (C16:0), o acido estearico
(C18:0) e o acido butirico (C4:0), que é caracteristico dos produtos lacteos.
Esses acidos graxos conferem a manteiga uma textura sélida em tempera-
tura ambiente, mas também estdo relacionados ao aumento dos niveis de
colesterol LDL no sangue (Souza; Oliveira, 2023).

Isso é um dos principais objetos de discussdo com relagdo a este
produto, ja que ndo é desejavel o consumo alto desses elementos para as
pessoas de maneira geral, ainda mais quando associadas a algum tipo de
doenca (Souza; Oliveira, 2023). O restante, equivalente a aproximadamen-
te 25% da composicdo lipidica da manteiga, é formada por acidos graxos
monoinsaturados, principalmente o acido oleico (C18:1), que possui efeitos
potencialmente benéficos a saude cardiovascular, como a reducdo da infla-
macao, a melhora no perfil lipidico com 0 aumento do HDL e a diminuicdo
do LDL oxidado, além da reducdo de marcadores inflamatdrios, como a
proteina C reativa e citocinas inflamatdrias, o que contribui para a prevencao
de doencas cardiovasculares (Silva et al., 2023).

Ha ainda pequenas quantidades de acidos graxos poli-insaturados,
como o acido linoleico (C18:2), que sdo essenciais para o metabolismo hu-
mano. Apesar da presenca majoritaria de gorduras saturadas, a manteiga
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também é fonte de vitaminas lipossoltveis, como as vitaminas A e D, o que
agrega valor nutricional ao produto (Martins et al., 2022).

4.2 Definigao da margarina

A primeira formulacdo de margarina usava gordura animal, princi-
palmente o sebo, misturado a outros ingredientes, e, ao longo do tempo,
a incorporacdo de 6leos vegetais e o processo de hidrogenacao foram ino-
vacgdes significativas que melhoraram a estabilidade e a textura do produto
(Choe; Min, 2007).

De acordo com a legislacdo brasileira, a Portaria Mapa n2 372, de 04
de setembro de 1997, define a mesma da seguinte maneira: “Entende-se
por margarina o produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou seus
constituintes ou derivados, e outros ingredientes, destinados a alimentagao
humana com cheiro e sabor caracteristico. A gordura lactea, quando pre-
sente, ndo devera exceder a 3% m/m do teor de lipidios totais”.

Como uma maneira de se encaixar nas atuais definicdes e atendendo
a melhor forma de se enquadrar no mercado de consumo, a producdo da
margarina, durante um longo periodo, centrou-se no processo de hidroge-
nacao para o desenvolvimento da mesma. Utilizado para modificar a textura
e aumentar a estabilidade dos dleos vegetais, essencial para criar uma con-
sisténcia sélida ou cremosa a temperatura ambiente, este procedimento
transforma oleos liquidos em gorduras semissélidas, permitindo a obtencdo
de um produto mais estavel e resistente a oxidacdo, o que prolonga sua
vida util e mantém as caracteristicas sensoriais desejaveis (Li et al., 2019).

O mesmo funciona da seguinte maneira: ao expor os dleos vegetais
a um elevado estresse e com a presenca de determinados catalisadores, o
mesmo favorece a saturagao das ligagdes duplas dos acidos graxos insatu-
rados, reduzindo as insaturagdes e, com isso, 0s pontos de vulnerabilidade
a oxidacdo. Porém, o maleficio é que o mesmo também gera como produto
os acidos graxos trans, ja conhecidos no imaginario popular por seus efeitos
negativos a salde, o que tem incentivado a busca por alternativas, como a
interesterificacdo, ja que neste processo nao ocorre a criacdo de tal produto
(O’brien, 2009).
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Alinteresterificacdo, ou transesterificacdo, consegue obter os mesmos
resultados da hidrogenacdo, mas sem a formacdo de acidos graxos trans.
Isso ocorre porque, diferentemente da hidrogenacdo, a interesterificacdo
mantém os acidos graxos intactos e apenas os redistribui na estrutura do
glicerol, o que altera propriedades fisico-quimicas, como ponto de fusdo e
padrdo de recristalizagdo, sem impactar a sua estabilidade (Rozendall, 1997).

A interesterificacdo é aplicada amplamente na industria de dleos e
gorduras e pode ocorrer de trés formas: enzimatica, quimica randémica e
guimica direcionada (Marangoni; Rousseau, 1995). A primeira ocorre por
meio da modificacdo das propriedades dos 6leos e gorduras, sendo um pro-
cesso de redistribuicdo dos acidos graxos nos triacilglicerdis, sem alteracdo
do teor de 4cidos graxos trans. No processo, sao utilizadas as lipases como
enzimas catalisadoras, tornando o ponto de fusdo adequado e trazendo
melhor estabilidade oxidativa (Gunstone, 2011).

O meio de reagdo pode ser aquoso ou ndo aquoso, e a temperatura
¢ geralmente moderada (30°C-70°C) para manter a atividade enzimatica
ideal. O processo pode ser realizado de forma continua ou em batelada,
dependendo da escala de producédo e da especificidade desejada. A principal
vantagem da lipase é sua especificidade, que permite direcionar a reagao
para posicdes especificas dos triacilglicerdis, resultando em produtos com
propriedades fisicas e nutricionais especificas (Zhang et al., 2023).

No segundo processo, sdo utilizados catalisadores quimicos, como
hidroxidos alcalinos, geralmente hidroxido de sédio ou potdssio, em condi-
cdes de alta temperatura, tipicamente entre 90°C e 120°C, fazendo com que,
no processo, haja a reorganizacdo dos acidos graxos de forma ndo seletiva,
resultando em uma mistura de triacilgliceréis com novas propriedades
fisico-quimicas (Gunstone, 2011).

Este processo possui como vantagem o seu menor custo em relagao
ao anterior, mas gera algumas desvantagens, como o menor controle sobre
a posicdo dos acidos graxos, que traz a possibilidade de reacGes secundarias
que podem afetar a qualidade final do produto, e também as altas tempe-
raturas, que podem degradar os compostos sensiveis ao calor, impactando
negativamente os aspectos nutricionais do produto final (Knothe et al,,
2017).
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Por ultimo, e possuindo como diferencial a redistribui¢cao dos acidos
graxos e_triacilglicerdis de forma mais controlada, a Interesterificacdo
Quimica Dirigida envolve o uso de catalisadores quimicos em combinacdo
com temperaturas ajustadas e tempos de reacdo especificos (Gunstone,
2011). Esse processo permite ajustar o ponto de fusdo, a consisténcia e
outras caracteristicas sensoriais das gorduras, o que € particularmente Util
na formulacdo de margarinas e produtos de confeitaria (Osborn; Akoh,
2004).

5 INTERESTERIFICAGAO

Diferente da hidrogenacdo, a interesterificacdo permite a customi-
zacdo das propriedades das gorduras, oferecendo maior flexibilidade para
formular produtos com menor teor de gordura saturada e mais estaveis
ao longo do tempo. Essa técnica é particularmente Util para industrias que
desejam produzir margarinas sem acidos graxos trans, mantendo as caracte-
risticas sensoriais de sabor e textura do produto final (Brenner et al., 2022).

Com isso, a industria conseguiu acabar com a ndo desejada gordura
trans, mas retornou com a problematica da gordura saturada, uma das ques-
tdes que, inicialmente, eram um dos motivos da substituicdo da manteiga.
A aplicacdo dessa técnica leva ao uso de dleos saturados, o que eleva o teor
de 4cidos graxos saturados no alimento (Koo; Lee; Lee, 2010).

Em uma andlise mais profunda, é possivel verificar que, diferente-
mente da manteiga, que possui um alto teor de gorduras saturadas (63%
em uma média geral) a margarina interesterificada pode ser formulada
com menor quantidade de acidos graxos saturados e maior presenca de
acidos graxos mono e poli-insaturados, bem como menores quantidades de
colesterol, podendo haver acréscimos de micronutrientes de acordo com a
necessidade do consumidor (Badimon; Vilahur; Padro, 2010).

6 PROCESSOS DE PRODUCAO E MODIFICACAO TECNOLOGICAS

O processo de producdo da manteiga envolve a agitacdo do creme
de leite, que pode ser obtido a partir do leite cru ou pasteurizado. Esse
processo resulta na separacao da gordura do soro, formando uma emulsado
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que é posteriormente moldada e refrigerada para formar a manteiga. A
pasteurizacdo do leite antes da producdo de manteiga é uma pratica comum
para garantir a seguranca microbioldgica do produto, mas também pode
influenciar o sabor e a textura final (Naktiyok; Dogan, 2021).

Ao longo dos anos, a producdo de manteiga passou por diversas
inovagOes tecnoldgicas. A introducdo de batedeiras automaticas e técnicas
de centrifugacdo na industria permitiu aumentar a eficiéncia e a escala de
producdo. Além disso, o controle de temperatura durante o processo de
batedura tornou possivel a producdo de manteigas com diferentes texturas
e perfis sensoriais, adequadas para diferentes aplicaces culinarias (Ariza-
Ortega et al., 2023).

Por outro lado, a produgdo de margarina envolve um processo mais
complexo, que inclui a emulsificacdo de dleos vegetais com agua ou leite,
seguida pela adicdo de emulsificantes, corantes, conservantes e vitaminas.
O processo de hidrogenacdo utilizado no passado para solidificar os 6leos
vegetais gerava gorduras trans, porém, hoje em dia, esse método foi ampla-
mente substituido por alternativas que evitam a formacdo dessas gorduras
prejudiciais (Wang et al., 2021).

Uma das principais inovacdes na producdo de margarina nos ultimos
anos foi a introducdo de oleogéis, que sdo géis estruturados de éleos liqui-
dos. Esses oleogéis permitem a criagdo de margarinas com um alto teor
de acidos graxos insaturados, que sdo mais saudaveis e também podem
ser enriquecidos com antioxidantes, como a vitamina C, para melhorar a
estabilidade oxidativa do produto (Wang et al., 2021).

Além disso, a margarina tem se adaptado as demandas por produ-
tos mais saudaveis e com melhor desempenho culinario. A modificacdo
de propriedades reoldgicas, como a consisténcia e a espalhabilidade por
exemplo, foi alcancada através do ajuste de proporc¢Ses de diferentes tipos
de 6leos vegetais e da introducdo de aditivos que imitam as caracteristicas
desejadas da manteiga (Toma; Amin; Aalim, 2020). Essas melhorias tornaram
a margarina uma opc¢ao vidvel ndo apenas para a substituicdo da manteiga
em dietas, mas também para o seu uso em aplicacdes culindrias.

A autenticacdo e o controle de qualidade de manteigas e mar-
garinas também evoluiram com o tempo. Métodos modernos como a
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espectroscopia de infravermelho por transformada de Fourier (FTIR) sdo
agora utilizados para diferenciar manteigas genuinas de produtos adultera-
dos e para garantir a conformidade com as regulamentacdes alimentares.
Esses avancos tecnoldgicos sdo essenciais para manter a integridade do
mercado e proteger os consumidores contra fraudes (Salas-Vallerio et al.,
2022; Ariza-Ortega et al., 2023).

Outro aspecto importante na producdo de margarina é a sustentabili-
dade. A busca por fontes alternativas de lipidios, por exemplo, o uso de 6leos
de residuos de oliva, tem ganhado destaque como parte dos esforcos para
reduzir o impacto ambiental da producdo de gorduras alimentares. Essas
alternativas ndo apenas buscam melhorar a sustentabilidade da producao
de margarinas, mas também apresentam novos desafios e oportunidades
em termos de qualidade nutricional e aceitacdo pelo consumidor (Smetana
et al., 2020; Alvarez et al., 2022).

Tanto a produgdo de manteiga quanto a de margarina passaram por
significativas inovacdes tecnoldgicas, que visam melhorar a qualidade do
produto, sua seguranca e seu perfil nutricional. A introducdo de novas
técnicas e ingredientes reflete uma industria em constante adaptagdo as
necessidades e as expectativas dos consumidores, ao mesmo tempo em
que enfrenta desafios relacionados a sustentabilidade e a saude publica (Li
et al., 2022; Silva; Barrera-Arellano; Ribeiro, 2021a).

6.1 Composicao nutricional e perfil de acidos graxos

A composicdo nutricional de manteiga e margarina difere substancial-
mente, especialmente em relagdo aos acidos graxos. A manteiga, tradicio-
nalmente produzida a partir do leite, é rica em gorduras saturadas, que sdao
responsaveis por sua textura cremosa e sabor caracteristico. Estas gorduras
saturadas, no entanto, tém sido associadas ao aumento dos niveis de coles-
terol LDL, conhecido como “colesterol ruim”, e, consequentemente, a um
maior risco de doencas cardiovasculares (Weber et al., 2022). A manteiga
também contém pequenas quantidades de acidos graxos trans, que ocor-
rem naturalmente em produtos lacteos, mas em niveis muito menores do
gue os encontrados em margarinas hidrogenadas (Guggisberg et al., 2022).
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Por outro lado, a margarina foi inicialmente desenvolvida como uma
alternativa a manteiga, utilizando 6leos vegetais que sdo ricos em acidos
graxos insaturados. Estes acidos graxos sdao divididos em monoinsaturados
e poli-insaturados, os quais sdo conhecidos por seus efeitos benéficos na
saude cardiovascular, incluindo a capacidade de reduzir os niveis de coles-
terol LDL e aumentar o colesterol HDL, ou “colesterol bom” (Silva; Barrera-
Arellano; Ribeiro, 2021a).

Entretanto, as margarinas tradicionais continham gorduras trans,
resultantes do processo de hidrogenacao parcial utilizado para solidificar
os 6leos vegetais. As gorduras trans tém efeitos adversos na saude, sendo
associadas ao aumento do risco de doencas cardiovasculares, inflamacdo
e resisténcia a insulina (Vergeres et al., 2022).

As reformas regulatdrias e os avancos na tecnologia de producao
levaram ao desenvolvimento de margarinas que evitam a formacdo de
gorduras trans, utilizando métodos como a interesterificacdo e a adi¢do de
oleogéis, que preservam a consisténcia e espalhabilidade desejadas sem os
efeitos negativos a salde associados as gorduras trans (Wang et al., 2021).
A composicdo das margarinas modernas é ajustada para oferecer um perfil
de acidos graxos mais favoravel, incluindo a incorporacdo de acidos graxos
Omega-3 e fitoesterdis, que sdo conhecidos por reduzir os niveis de coles-
terol (Silva et al., 2021).

A composicdo nutricional da manteiga também pode variar dependen-
do da dieta do gado. A manteiga de animais alimentados a pasto apresenta
maiores niveis de acidos graxos dHmega-3 e antioxidantes, como a vitamina E
o betacaroteno, em comparagdo com a de animais alimentados com graos.
Essas variacGes podem ter implicacBes significativas para a saude, desta-
cando a importancia de considerar a origem e o método de producdo dos
produtos lacteos ao avaliar seus impactos nutricionais (Cheng et al., 2023).

Na comparacao entre os perfis de acidos graxos da manteiga e da
margarina do mercado moderno, especialmente apds a proibicdo dos dleos
parcialmente hidrogenados pela FDA, nos Estados Unidos, estudos revelaram
gue as margarinas disponiveis atualmente apresentam uma reducdo signifi-
cativa em acidos graxos trans e um aumento em acidos graxos insaturados,
tornando-as uma opg¢do mais saudavel em comparagao as versées anteriores
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(Weberetal., 2022). A manteiga, no entanto, continua sendo apreciada por
seu sabor e propriedades culindrias, apesar das preocupacgdes nutricionais
associadas ao seu alto teor de gorduras saturadas (Panchal; Bhandari, 2020).

A composicdo nutricional da manteiga e da margarina sdao fundamen-
tais para entender seus impactos na saude. Enquanto a manteiga oferece
certos beneficios nutricionais derivados de suas vitaminas lipossollveis e
acidos graxos dHmega-3, seu alto teor de gorduras saturadas permanece como
uma preocupacdo. Por outro lado, a margarina moderna, reformulada para
eliminar gorduras trans e enriquecer o conteldo de dcidos graxos insatura-
dos, representa uma alternativa mais saudavel para os consumidores que
prezam por menores impactos da gordura saturada na saude (Fallahasgari
etal., 2023).

7 NOVAS MANTEIGAS

Com a evolucdo da sociedade e as novas caracteristicas sociais, de-
mandas atuais fizeram com que a producdo de manteiga e seu perfil nutri-
cional passassem por diversas transformacdes, como o enriguecimento com
acidos graxos 6mega-3 e suplementos de vitamina D (Smith et al., 2022).
Essas demandas também levaram ao surgimento de novos produtos, como
é o0 caso da manteiga ghee, que é livre de lactose e de residuos sélidos do
leite e possui um ponto de fumaca mais alto, sendo mais adequada para
preparacBes em altas temperaturas, com menor formagdao de compostos
potencialmente téxicos (Johnson; Taylor, 2021).

Ainda falando dos novos produtos, manteigas com probidticos se
tornaram produtos interessantes para os consumidores, ja que combinam
a gordura lactea com culturas vivas, promovendo beneficios adicionais a
salde digestiva e a microbiota intestinal, além de ser uma nova forma de
consumir probidticos sem o sabor acido caracteristico dos iogurtes ou kefirs
(Murphy; Singh, 2023).

Porém, apesar de todos os dados apresentados anteriormente serem
inovacdes incriveis, as principais caracteristicas das manteigas que deman-
daram o surgimento de novos produtos para substitui-las estdo no seu alto
valor de gorduras saturadas e caldricas. Isso trouxe ao mercado manteigas
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com incorporacgao de tecnologias de emulsificacdo e de substituicdo parcial
da gordura por ingredientes vegetais ricos em fibras ou proteinas, reba-
tendo os problemas citados anteriormente, mas que vem passando por
um constante processo de adaptacdo para atender o impacto sensorial e a
estabilidade do produto (Lewis; Clark, 2022).

As margarinas modernas, formuladas apds a proibicdo dos dleos
parcialmente hidrogenados, possuem uma maior proporcdo de gorduras
insaturadas, incluindo acidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados,
trazendo uma nova abordagem para os consumidores com rela¢do ao con-
sumo (Silva; Barrera-Arellano; Ribeiro, 2021b).

Historicamente, as margarinas continham elevados niveis de gorduras
trans, devido ao processo de hidrogenacdo parcial utilizado para solidificar
os 6leos vegetais. No entanto, a conscientizacdo sobre os riscos das gorduras
trans levou a reformas significativas na producdo de margarina, resultando
em produtos com niveis quase inexistentes de gorduras trans, como des-
tacado por Vergeres et al. (2022). Guggisberg et al. (2022) complementam
essa analise ao mostrar que, embora a manteiga contenha acidos graxos
trans naturais, esses sdo presentes em quantidades significativamente
menores e ndo apresentam o mesmo risco cardiovascular que as gorduras
trans industriais.

8 PERCEPGCAO DOS CONSUMIDORES E MARKETING ALIMENTAR

Um aspecto relevante, mas que acaba passando despercebido pelas
pessoas na hora da escolha desses produtos, diz respeito ao marketing para
suas vendas. O principal aspecto comentado, devido ao conhecimento comum
difundido na sociedade, é com relagdo ao teor de gorduras trans e as alegacdes
de naturalidade do produto, muitas vezes recorrendo a aspectos emocionais,
e ndo em critérios nutricionais ou cientificos (Verkleij et al., 2021). A manteiga

|II

& muitas vezes associada a um produto mais “natural” e tradicional, enquanto
a margarina se apresenta como uma opc¢ado adaptada, frequentemente enri-
quecida com fitoesterdis e vitaminas (Brodowski; Grundy, 2020).

Uma das ferramentas mais utilizadas diz respeito aos rotulos, que

frequentemente, no caso das margarinas, utilizam alegacdes que destacam
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a auséncia de gorduras trans ou a presenca de compostos funcionais, como
Omega-3 e fitoesterdis, para atrair consumidores preocupados com a saude
cardiovascular (Silva et al., 2021). Ja a manteiga tem sido fortemente ligada
a um produto natural e artesanal, associando-se a ideia de alimento “ver-
dadeiro” e menos processado, enfatizando o uso de ingredientes simples
e a auséncia de aditivos artificiais (Newman; Morrow, 2020).

Quanto a margarina, seu foco atual diz respeito, principalmente, a
auséncia de gordura trans. Devido ao temor geral que existe com relacdo
as doencas cardiovasculares, é destacado a utilizacdo de dleos de girassol
e canola e a adicdo de fitoesterdis e 6mega-3, que sdo associados a benefi-
cios cardiovasculares. Todos esses elementos sdo referenciados em rétulos,
visando ndo apenas destacar os beneficios nutricionais, mas também se
alinhar com tendéncias de saude e bem-estar, utilizando alegacdes que
evocam a ideia de que as margarinas modernas sao uma escolha consciente
e benéfica (Martins; Alves; Pereira, 2020; Silva et al., 2021).

A analise do impacto dessas mensagens sobre as escolhas alimentares
sugere que consumidores frequentemente priorizam produtos com alega-
cdes positivas, mesmo que ndo entendam completamente os seus efeitos
nutricionais (Verkleij et al., 2021).

9 IMPACTOS NA SAUDE: COMPARACAO ENTRE MANTEIGA E
MARGARINA

O impacto do consumo de manteiga e margarina na saude tem sido
extensivamente estudado, com foco principalmente nos efeitos sobre o
sistema cardiovascular. A manteiga, sendo rica em gorduras saturadas, tem
sido tradicionalmente associada a um aumento nos niveis de colesterol LDL,
0 que, por sua vez, esta relacionado ao risco aumentado de aterosclerose e
doencas cardiacas (Weber et al., 2022). No entanto, alguns estudos recentes
sugerem que o impacto das gorduras saturadas na saude pode depender
de fatores contextuais, como a dieta geral e o estilo de vida dos individuos
(Zzhang et al., 2023).

Por outro lado, as margarinas, especialmente aquelas produzidas antes
das reformas regulatdrias, continham altas quantidades de gorduras trans,
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conhecidas por seus efeitos adversos na saude cardiovascular. As gorduras
trans aumentam o colesterol LDL e reduzem o colesterol HDL, contribuindo
para o desenvolvimento de doencas cardiacas (Guggisberg et al., 2022). No
entanto, as margarinas modernas, reformuladas para evitar gorduras trans,
oferecem uma composicao de acidos graxos mais favoravel, rica em acidos
graxos insaturados, que sdo benéficos para a salde do coracdo (Smetana;
Bornkessel; Heinz, 2020).

Estudos epidemiolégicos indicam que a substituicdo de gorduras
saturadas por gorduras insaturadas na dieta, como as encontradas em
margarinas modernas, pode reduzir significativamente o risco de doencas
cardiacas (Zhang et al., 2023). Além disso, margarinas enriquecidas com
fitoesterdis e acidos graxos 6mega-3 tém demonstrado reduzir os niveis de
colesterol LDL, oferecendo uma estratégia adicional para a prevencdo de
doencas cardiovasculares (Silva; Barrera-Arellano; Ribeiro, 2021b).

Além do impacto cardiovascular, outros aspectos de saude tém sido
considerados na comparacdo entre a manteiga e a margarina. Por exemplo,
o consumo de manteiga tem sido associado a um risco aumentado de doen-
¢as metabdlicas, como diabetes tipo 2, devido ao seu alto teor de gordura
saturada. Em contraste, a margarina, com seu perfil de dcidos graxos mais
saudavel, pode oferecer beneficios na regulacdo do metabolismo lipidico
e glicémico do individuo (Weber et al., 2022).

Entretanto, a qualidade e a origem dos ingredientes utilizados na
producdo da manteiga e margarina também sdo fatores criticos que afetam
seus impactos na saude. A manteiga de gado alimentado a pasto, por exem-
plo, contém niveis mais altos de antioxidantes e acidos graxos benéficos, o
gue pode mitigar alguns dos efeitos negativos associados ao consumo de
gorduras saturadas (Cheng et al., 2023). Margarinas produzidas com déleos
vegetais de alta qualidade e processadas de maneira a evitar a oxidacdo po-
dem oferecer beneficios adicionais a salde, como a reducdo da inflamacao
e a protecdo contra o estresse oxidativo (Wang et al., 2021).

Além disso, a percepcdo dos consumidores em relacdo a saude e a
nutricdo tem um papel significativo na escolha entre manteiga e margarina.
Apesar das melhorias na formulagdo das margarinas, muitos consumidores
ainda associam a manteiga a um produto “natural” e, portanto, preferem-
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-nas em relagdo as margarinas, que sdo vistas como produtos mais proces-
sados. Esse fator cultural e perceptivo influencia diretamente os padrdes
de consumo e, consequentemente, os impactos a salde publica (Smetana;
Bornkessel; Heinz, 2020).

Tanto a manteiga quanto a margarina tém impactos distintos na saude,
influenciados por sua composicao de acidos graxos, origem dos ingredientes
e métodos de producdo. Enquanto a manteiga continua a ser valorizada por
suas propriedades sensoriais, suas implicacdes para a salde cardiovascular
sdo motivo de preocupacdo. Por outro lado, as margarinas modernas, com
perfis de dcidos graxos mais saudaveis, representam uma op¢ao mais segura
para a saude cardiovascular, embora continuem enfrentando desafios de
aceitacdo publica (Fallahasgari et al., 2023).

10 SUSTENTABILIDADE E INOVAGOES FUTURAS NO
DESENVOLVIMENTO DE GORDURAS ALIMENTARES

A sustentabilidade na producdo de manteiga e margarina é um tema
crescente de preocupacao, especialmente a medida que os impactos ambien-
tais da pecuaria e da producdo de dleos vegetais se tornam mais evidentes. A
producdo de manteiga, por exemplo, exige grandes quantidades de recursos
naturais, incluindo dgua e terra, além de contribuir significativamente para
as emissdes de gases de efeito estufa. Esses fatores fazem da manteiga um
produto com uma pegada ambiental consideravelmente alta, em comparacao
com alternativas vegetais (Smetana; Bornkessel; Heinz, 2020).

Por outro lado, a producdo de margarina, especialmente quando
baseada em 6leos vegetais como o de palma e soja, também levanta pre-
ocupagdes ambientais, incluindo o desmatamento e a perda de biodiver-
sidade. Essas questdes tém incentivado a busca por fontes alternativas e
mais sustentaveis de 6leos para a producdo de margarina. A utilizacdo de
oleos de plantas que requerem menos recursos ou que sdo cultivadas em
sistemas agricolas sustentdveis é uma area de pesquisa ativa, com o objetivo
de reduzir o impacto ecoldgico da margarina (Alvarez et al., 2022).

Uma das inovacdes mais promissoras na producdo de margarinas é o
uso de oleogéis, que permitem a criacdo de margarinas sem a necessidade
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de gorduras trans, utilizando dleos liquidos estabilizados. Esses oleogéis
podem ser formulados a partir de 6leos vegetais sustentaveis e tém a van-
tagem de melhorar a estabilidade oxidativa do produto, prolongando sua
vida util sem a necessidade de conservantes artificiais (Wang et al., 2021).
Além disso, os oleogéis facilitam a incorporacao de ingredientes funcionais,
como antioxidantes e vitaminas, contribuindo para a salde do consumidor.

Outra abordagem inovadora é a produgdo de margarinas a partir de
fontes alternativas, como insetos. A margarina de inseto representa uma
solucdo sustentavel, pois os insetos requerem menos agua, terra e alimentos
para serem criados em comparagdo com o gado ou culturas oleaginosas
tradicionais. Além disso, a producdo de insetos gera menos emissdes de
gases de efeito estufa, tornando esta uma opcdo ecologicamente vidvel
para o futuro da industria de gorduras alimentares (Smetana; Bornkessel,
Heinz, 2020).

Os desafios futuros na producdo de gorduras alimentares incluem a
necessidade de melhorar a aceitacdo do consumidor em relacdo a novos
produtos, como margarinas de inseto, e a transparéncia na cadeia de for-
necimento de éleos vegetais. A rotulagem clara e informativa, juntamente
a campanhas educacionais, sera crucial para que os consumidores facam
escolhas mais sustentaveis e saudaveis (Smetana; Bornkessel; Heinz, 2020).

No dmbito da inovagdo, a pesquisa continua em técnicas de processa-
mento que mantenham a qualidade nutricional e sensorial das margarinas
e que reduzam os impactos ambientais € essencial. A utilizacdo de novas
tecnologias, como a interesterificacdo enzimatica, permite a producdo de
margarinas com propriedades melhoradas sem a formacdo de gorduras
trans, o que representa um avanco significativo em termos de saude e
sustentabilidade (Wang et al., 2021).

A sustentabilidade e as inovagBes futuras na producdo de gorduras
alimentares, como manteiga e margarina, estdo intrinsecamente ligadas
aos desafios ambientais e de saude publica. A busca por métodos de pro-
ducdo que reduzam o impacto ecoldgico, ao mesmo tempo que oferecem
produtos nutritivos e aceitdveis para os consumidores, é fundamental para
o desenvolvimento sustentavel da industria alimenticia. Oleogéis e fontes
alternativas de gordura, como insetos, sdo inovagdes que representam um
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importante passo nessa direcdo (Alvarez et al., 2022; Smetana; Bornkessel;
Heinz, 2020).

A inovacdo tecnoldgica também desempenha um papel crucial na
composicdo nutricional das margarinas modernas. Wang et al. (2021)
discutem o uso de oleogéis que permitem a criacdo de margarinas com
um perfil lipidico otimizado, mantendo uma elevada proporcdo de acidos
graxos insaturados e incorporando antioxidantes como a vitamina C. Essa
abordagem ndo apenas melhora a estabilidade oxidativa do produto, mas
também proporciona beneficios adicionais a saude, algo que os métodos
tradicionais de producdo de manteiga, baseados na simples separacdo de
gordura do leite, ndo conseguem alcancgar (Panchal; Bhandari, 2020).

11 CONSIDERAGCOES FINAIS

Os resultados desta revisdo indicam que, do ponto de vista nutricional
e sustentavel, as margarinas modernas oferecem vantagens significativas
sobre a manteiga. As inovacOes tecnoldgicas permitiram a criacdo de mar-
garinas com perfis de acidos graxos mais favoraveis a salde e com menor
impacto ambiental. Por outro lado, a manteiga, apesar de seus atributos
sensoriais desejaveis, permanece uma escolha nutricionalmente menos
vantajosa, especialmente para individuos preocupados com a saude
cardiovascular.

No entanto, a percepcdao do consumidor e a resisténcia a mudancas
nos habitos alimentares representam barreiras importantes para a adocao
mais ampla de margarinas modernas. Além disso, a necessidade de garantir
que os 6leos utilizados na producdo de margarina sejam obtidos de maneira
sustentavel é fundamental para maximizar os beneficios ambientais desses
produtos.

Portanto, a promocado de uma alimentagdo saudavel e sustentavel re-
guer ndo apenas inovacdes no desenvolvimento de produtos, mas também
esforcos continuos para educar os consumidores sobre os beneficios das
margarinas modernas e a importancia de praticas agricolas sustentaveis. As
politicas publicas e as iniciativas da industria devem focar em apoiar essa
transicdo, garantindo que as opgcdes mais saudaveis e sustentaveis estejam
disponiveis e acessiveis a todos.
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