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Introducéao

A quantidade de gordura presente em carnes € um
aspecto que vem ganhando cada vez mais
importancia, devido a crescente conscientizacdo da
imagem corporal e pelo fato de que dietas com alto
teor de gordura levam ao aumento de problemas
cardio-vasculares'. No entanto, o método de
referéncia, utilizado na quantificacdo de gordura em
carnes, demanda muito tempo de analise e alto
consumo de solventes, além de contribuir para a
dispersdo destes no ambiente. Portanto, métodos
alternativos sdo uma necessidade eminente. Desta
forma, o teor de gordura em carnes foi determinado
de duas diferentes formas. Primeiramente, pela
diferenca de massa apds extracdo da gordura,
utilizando um sistema Soxhlet modificado, de acordo
com o método de referéncia AOAC 991.36° e
alternativamente, pela relacdo entre as areas dos
sinais da agua e da gordura, obtida através de
espectros de RMN de 'H, diretamente da matriz®.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 mostra as porcentagens de umidade e
de gordura, bem como as razdes agua/gordura das
amostras, apés extracao de acordo com o método de

referéncia®, considerando que a proteina de soja é
previamente desidratada.

Tabela 1. Porcentagens de gordura e umidade das
amostras, obtidas pelo método de referéncia’.

Amostra % de % de Razao
umidade gordura | 4gua/gordura
Boi 31+2 11+1 312
Frango 36+3 1,1+0,7 32+3
Peixe 36+1 5+1 7+2
Soja 0,42+0,05

*totezal = S(%umidade+%gordura+%carne restante) + v(e;” +e,”
+€5°)

Porém houve muitas fontes de erro neste
procedimento. A principal delas foi a notavel perda de
matéria tanto pela deposicdo de uma camada de
gordura na borracha de vedacdo do extrator, bem
como pelo aquecimento demasiado que ocasionou
gqueima de parte da gordura ao se realizar a
recuperacdo do solvente.
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Por outro lado, semelhantes resultados foram
obtidos a partir de espectros de RMN de 'H,
adquiridos diretamente das amostras intactas (Tabela
2), sem a necessidade de quaisquer etapas de
preparo de amostra, consumidores de tempo e
reagentes. Ja o espectro de RMN de 'H referente &
proteina de soja ndo apresentou nenhum sinal, visto a
quantidade de gordura ser muito pequena,
demonstrando assim baixa sensibilidade desta
técnica.

Tabela 2. Razbes agua/gordura das amostras
obtidas através de espectros de RMN de *H.

Amostra Razdo agua/gordura
Boi 15,9
Frango 36,8
Peixe 27,2
Soja

Conclusoes |

A quantificagdo conforme o método de referéncia,
permite determinar pequenas quantidades de gordura,
porém é extremamente laboriosa, além de acarretar
em maiores fontes de erros, consumo de solventes e
geragdo de residuos. Por sua vez, a quantificacéo
através de espectros de RMN de 'H, apresentou-se
bastante eficiente, rapida e sem a necessidade de
pré-tratamento de amostra, eliminando totalmente o
consumo de reagentes e/ou solventes, apesar de
possuir menor sensibilidade. Sendo, portanto,
vantajosa sob o ponto de vista da quimica ambiental,
podendo vir a substituir o método de referéncia.
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