ESTUDO COMPARATIVO DE METODOS PARA DETERMINACAO DO TEOR DE
CORDURA EM PRODUTOS CARNEOS.

Claudia Maria de Lima Coelho¥
Lidia Maria Basso*
Maria Claudia Novo Leal**

1. RESUMO

Na escolha de um método para controle de qualidade de roti-
na de alimentos, deve-se levar em consideragao os fatores
rapidez, facilidade de execugdo, baixo custo operacional e
exatidao.

Desenvolveu-se o presente trabalho, objetivando indicar um
método de extragio e de obtengao do teor de gcrdura de pro-
dutos carneos que possua os atributos necessarios para ana-
lises de rotina.

Foram comparados trés métodeos: o classico de Soxhlet, o de
Foleh modificado por Hallermayer e o de Gerber, adaptado pa
ra produtos carneos.

As amostras utilizadas foram de produtos carneos de proces—
samento tecnologico e teor de gordura variados.

Verificou-se, pela avaliagdo estat{stica, nao existir dife-
renca significativa entre os dois métodos de extragao com
solventes para as diversas amostras. Ja o de Gerber apresen
tou diferengas em relagéo a estes, para amostras com baixo
teor de gordura.

0 método de extracao a frio com c]oroform1o—metanol pode
ser indicado para andlises de rotina, pois é de rapida exe-
cugao (+ 1 horas) de manipulagao simples, baixo custo E
com as necessar1as exatiddo e precisa@o, além da vantagem de
permitir a extraqao da totalidade dos lipidios para outras
determinagoes quimicas. 0 método rapido de Gerber pode ser
indicado quando se deseja obter apenas um resultado aproxi-
mado do teor de gordura.
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2. INTRODUGAO

Sendo a determinagdo do tecr de gordura de um produto
carneo, bem como a sua extragac para outras determinagoes,
pratica frequente em laboratdrios de controle de alimentos,
justifica-se a indicagao de método répido e preciso para es
tas finalidades.

0Os métodos cldssicos para andlise de alimentos, embora
apresentando maior precisdo e exatidao, nem sempre sio sufi
cientemente rapidos, simples e de baixo custo operacional
que justifique o seu emprego para analise de rotina em labo
ratorios de controle de qualidade oficiais e mesmo nos das
indistrias.

Via de regra, tanto em nosse Pais, como no exterior, em
relagdo aos métodos oficiais, di-se preferéncia aos de ex—
tragao com solventes em aparelho de Soxhlet e determinagao
gravimétrica do residuo gorduroso, ou ao método volumétrico
de Gerber adaptado para carne e recomendado por Talbot e
Langen. 0 método de Folch modificado por Hallermayer,em que
a extracao da gordura é feita com mistura terniria de sol -
ventes (clorofdrmio-metanol-dgua) em propergdes que devem
ser rigorosamente obedecidas a fim de garantir maxima extra
G80 e boa separagao das fases, nao & da pratica frequente,
embora possua atributos de um método de rotina.

Desenvolveu-se o presente trabalho objetivando indicar
um método de extragdo e determinacio do teor de gordura de
produtos carneos que apresente maior capacidade de extracio
de gordura, mencr tempo de execucgao, baixo CUsto, manipula-
Gdo simples associadas as necessirias exatidio e precisao,
para que possa ser indicado para anilises rotineiras,De acor
do com a literatura, os métodos tradicionais, atualmente
empregados, ndo extraem a totalidade dos lipidios e o tempo
de extragdo é relativamente longo.

3. MATERIAIS E METODOS

Utilizou-se amostras de produtos carneos, produzidos no
Brasil, de processamento tecnologico e teor de gordura va-
riados, a saber: presunto cozide, viandada enlatada, lingui
ca fresca, bacon em fatias, designadas como amostras Viw2e
3 e 4, respectivamente. Homogeneizou-se cada amostra por
duas passagens sucessivas em moedor de carne elétrico, inter
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caladas por homogeneizagao adicional num gral. As amostras
preparadas foram guardadas em frasco de vidro com rolha es-
merilhada, num refrigerador a 4°C.

Foram comparados os métodos: 1) extragao com eter de pe
troleo em aparelho de Soxhlet, vidraria de capacidade para
500 ml e cartuchos de extragao Whatmen, como indicado em
AODAC e Métodos de Analisis de la Industria Charcutera; 2)
determinagao volumétrica pelo método de Gerber, em butirdme
tro de leite de 11 ml, segundo Talbot, Langen e Métodos Ana
liticos Oficiais do LANARA; 3) extragao com os solventes clo
roformio e metanol, proposto por Folch e modificado por
Hallermayer, utilizando-se bureta propria de extracio com
escala de leitura em 0,2 ml, com posterior determinagao gra
vimétrica da gordura.

Foram efetuadas sete determinacoes paralelas de cada
um dos trés métodos em estudo, com o fim de permitir uma
avaliagdo estatistica dos resultados obtidos.

Todos os reagentes utilizados foram de grau de pureza
3 s
"pro-analise".

4. RESULTADOS E TRATAMENTO ESTATISTICO

Os teores de gordura (x + st, de 7 analises paralelas)
expressos em % estao indicados na tabela 1. Antes de se pro
ceder ao calculo de valor médio dos sete resultados de cada
método, foram verificados os possiveis valores aberrantes
(P= 0,05) mediante o teste "Q" proposto por Dean e Dixon e
pelo teste de " Tn e " T1 " indicado em Eckschlager.

TABELA 1 : TEOR DE GORDURA 7%

seg. seg. seg.

AMD, Soxhlet Gerber Folch/Hallermayer
1 5,9 + 0,07 5,60 + 0,59 6,43 + 0,42
2 1,80+ 0,10 10,23 + 0,73 12,28 + 0,38
3 24,16 + 0,56 24,80 & 1,36 24,36+ 1,50

4 47,75 + 1,19 47,40 + 2,55 - 46,31

I+
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A exatidao dos métodos executados foi averiguada pela
anilise de variancia, empregando-se um delineamento experi-
mental inteiramente casualizado, para a aplicagdo do teste
" F ". Como o seu valor foi significativo para as amostras
1l e 2, aplicou-se para estas o teste de Tukey para a deter-
minagdo de 99% de probabilidade (P=0,01). 0 esquema de ana-
lise de variancia cbedeceu ao seguinte modelo:

Fator de variagao Grau de liberdade
Métodaos 2
Residuos 18
TOTAL 20

A média aritmética (x). o desvio padréo (s), o desvio da
média (s), o limite de confianca absoluto (T) e o ngw, g
e "T1" foram calculados de acorde com as seguintes férmulas:

 =_ g xi s =[x - 02 i~ &
: \ "
n-1 n
_ % = X - x
T M=t Tn = _xn - x T1 =
sl sl
X =%
Q= xn - xn-1 Ql = i 1
R

onde: xi = cada um dos resultados aobtidos experimentalmente
n = nimero de analises em paralelo
t = coeficiente lido na tabela " t " de Student

R =x o

n X1
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Pelo teste de Tukey verificou-se que nao existe diferem
¢a significativa, ao nivel de 1% de probabilidade,entre as
médias dos métodos de Soxhlet e de extracdo com cloroférmio
e metanol para as amostras de presunto e viandada, o mesmo
ocorrendo entre os métodos de Soxhlet e Gerber para a amos-—
tra de presunto. Também, como visto pelo teste " F " nao
existe diferenga entre os tr@s tratamentos empregados para
a determinagdo do teor de gordura na linguica e no bacon em
fatias.

5. CONCLUSAO

Analisando os resultados obtidos pelos trés metodos es-
tudados verificou-se que para amostras com teor de gordura
maior que 20% nao existe diferenca significativa entre eles
e para as outras amostras, tanto o método cléassico de Soxhlet
como o de extragcdo com clorofdérmio e metanol também nao
apresentam diferencas estatisticamente significativas.A de-
terminacaoc de % de gordura pelo método classico de Soxhlet,
usando etér etilico ou de petroleo, necessita de 8 a 12 ho-
ras de extracgao, apos dessecamento do produto e comprovada-
mente nao extrai a totalidade dos lipidios. 0 método de ex-
tragdo a frio com a mistura ternaria de solventes {clorofdr
mio-metanol-dgua) pode ser indicado para analises de rotina
para produtos carneos, pois em analises seriadas o resulta-
do é obtido dentro de 1 hora com manipulagao simples e as
necessarias exatiddo e precis@o. Tem ainda as vantagens de
usar 1/3 do solvente consumido no método de Soxhlet, apre-
sentar o residuo gorduroso sem o inconveniente de provocar
sua oxidacao, por ser um método a frio e de possibilitar
sua utilizacdo em outras analises. O método volumétrico de
Gerber além de apresentar diferencas significativas para
teores menores que 20% tem a desvantagem de formar uma colu
na de gordura de coloracao escura em produtos contendo ami-
do, dificultando a leitura. Porém, por ser rapido e de mani
pulacao simples, pode ser indicado quando se deseja obter a
penas um resultado aproximado do teor de gordura.
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