


14

tarado, apds secagem em estufa a 105°C, montar o conjunto extra-
tor e adicionar 150mL de éter de petrodleo.

- Extrair durante 4h, a uma taxa de reflu-
xo de, no minimo,8 por hora.

- Retirar o cartucho do extrator, colocar
em um bequer de 250mL e secar a 105°c, por 15min, em estufa. Re-
servar o baldo com o solvente e a gordura.

- Transferir o residuo do cartucho para o
bequer de 250mL. O algoddo deve permanecer no cartucho, e este
ser reservado.

- Adicionar 150mL de acido cloridrico 3N.
Agitar com bast3o de vidro, cobrir com vidro de reldgio e aque-
cer em banho-maria por 1h, agitando ocasionalmente. Deixar es-
friar até a temperatura ambiente.

- Lavar o vidro de reldgio com agua desti-
lada e recolher as aguas de lavagem no proprio bequer.

- Filtrar o digerido através de papel de
filtro, lavando o bequer com pequenas porc¢des de agua destilada.
Continuar a lavar o material retido no filtro, até a auséncia de
cloretos. Testar auséncia de cloretos adicionando, a ImL do fil-
trado, 1 gota de AgNO, 0,1N. A turvacgdo indica a presencade clo-
retos.

- Transferir o papel de filtro, com o re-
siduo retido, para o bequer utilizado na digestdo, e secar a
105°c por, no minimo, 2h (ou até a secagem do residuo).

- Transferir o papel com o residuo seco pa-
ra o cartucho, que estava reservado, e colocar no extrator Soxh-
let. Conectar o extrator ao baldo reservado.

- Lavar o bequer, da secagem do papel de
filtro, com 3 porgdes de 20mL de éter de petrdleo, transferin-
do-os para o extrator Soxhlet.

- Extrair durante 4h, a uma taxa de refluxo
de, no minimo, 8 por hora.

- Apds a extracdo, remover o baldo e des-
tilar o solvente. Completar a evaporac¢ao do solvente em um banho
-maria em ebulicdo.

- Secar o baldo com a gordura por 45min,
em estufa a 105+1°c.

- Esfriar o baldo em dessecador até a tem-

——

i, ANy

15

peratura ambiente e pesar.

- Repetir as operac¢des de aquecimento por

30min, e esfriamento, até que a diferenga entre duas pesagens
sucessivas seja menor que 0,05%.
3.3.4 - Calculos
[P2 - Pl]
Gordura, % = ————— % 100
Pa
Pa = peso da amostra, em g.
P, = peso do baldo com pérolas de vidro,

em g.
P, = peso do baldo com pérolas de vidro e

a gordura apds a secagem, em g.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 - Comparacdo entre os trés métodos

Foram analisadas duas amostras e os resultados en-
contrados estdo a seguir:

AMOSTRA METODO 1 METODO 2 METODO 3

Mistura para o 8,0 9,1 8,9

preparo de 8,2 M= 8,2 9,4 M=9,1 |8,5 M=8,7

Mingau 8,7 s =20,33 9,2 s=20,25 |8,8 5 =20,21
8, 8,8 8,

Arroz carretei 4,9 5,4 5,4

ro 4,9 M= 4,9 M=5,4 5 M=5,3
4,9 s =0 5,4 §5=20,05 |51 s5=0,13
4,9 BipB 543

Os resultados do método 2 e 3 sdo semelhantes e

superiores aos do método 1. Isso ja era esperado, principalmente
na amostra de mistura para o preparo de mingau, que possui ele-
vado teor de acgucar. |
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4.2 - Comparacdo entre os métodos 2 e 3 para amostras com

valores médios de gordura

Foram analisadas quatro amostras, das duas primei-
ras os resultados ja foram apresentados no item 3.1. A seguir sdo
apresentados todos os resultados para melhor comparacgio.

AMOSTRA METODO 2 METODO 3
Mistura para o pre- 9,4 8,5
paro de mingau 8,8 M=9,1 8,5 M=8,7
r S =0,25 8,9 s =0,21
’ 8,5
Arroz carreteiro 5,4 5,4
5,4 M=5,4 5,3 M=25,3
5,4 s =20,05 5,1 s =0,13
5,5 5,3
Sopa de cereais 15,1 14,5
desidratados 14,7 M =15,0 14,3 M =14,4
14,9 S =0,26 14,3 S =0,12
15,3
PO para o preparo 10,9 11,0
de bebida lactea 10,7 M =10,8 11,4 M =11,2
com banana natural 10,8 s =10,13 11,1 s =20,21
10,6

Comparando estatisticamente os resultados dos mé-
todos 2 e 3, para amostras com valores médios de gordura, atra-
vés do teste de hipdtese, pela funcdo "t" de Student, a um ni-
vel de confianca de 95%, chega-se a conclusdo que os dois méto-
dos n3o apresentam diferencas significativas.

4.3 - Comparacdo entre os métodos 2 e 3 para amostras com

elevado teor de gordura

Foi realizado um estudo detalhado para amostra com
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alto teor de gordura. A amostra analisada foi de leite em pd com
gordura de soja adicionada. A amostra foi distribuida para oito
laboratérios diferentes. Os resultados dos laboratérios foram
obtidos pela média aritmética dos valores apresentados. O nimero
minimo de determinacdes de cada laboratério foi de quatro, sendo
que alguns laboratérios realizaram até dezesseis determinagdes.

0s resultados se encontram a seguir:

LABORATORIO METODO 2 METODO 3
1 25,19 25,24
2 23,92 24,69
3 23,71 24,80
4 24,15 24,89
5 23,24 25,18
6 24,85 24,94
7 25,10 25,29
8 25,04 25,13
M 24,40 25,02
S 0,74 0,22

Os resultados apresentados individualmente por la-
boratério sempre foram superiores pelo método 3, aos do método
2, igualmente, a média foi superior. Também o desvio padrdo ob-
tido pelo método 3 & bem menor ao do pelo método 2. Isso demons-
tra que o método 3 ndo estd sujeito a tantos erros como o método
2.

Acredita-se ser uma fonte de erro a filtragdo de
um produto com alto teor de gordura, fazendo com gque possa haver
passagem da gordura pelo filt&q e, conseqgiientemente, perda. A u-
tilizac3o de um filtro mais fechado também é problemdtica, devi-
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do ao entupimento e conseqgiiente interrupc¢do da filtracdo.

No método 3, & realizada uma extragdo prévia da
gordura, logo, a hidrdlise & executada em produto com baixo teor
de gordura, uma vez que, 90% desta ja foi previamente extraida.
Neste caso, os problemas de perda e entupimento na filtracdo fo-
ram eliminados.
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5. CONCLUSOES

Ainda que o trabalho tenha sido redigido tomando como
base resultados analiticos sobre cinco amostras, grande nimero
de amostras foram anteriormente analisadas, permitindo-nos con-

cluir:

1. o método 1 - de extracdo direta pelo Soxhlet - ndo &

indicado, de modo geral, para produtos formulados.

2. O método 2 - de hidrdlise acida - & o mais indicado
para produtos formulados, visto apresentar melhores resultados
do que o método 1, e sua execucdo ser relativamente facil.

3. 0 método 3 - e extracdo prévia da gordura antes da a-
plicacdo do método 2, de hidrélise icida - & indicado para pro-
dutos formulados com alto teor de gordura. Este método evita perda
de gordura na analise e apresenta resultados mais concordantes.
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