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conceito

e Insoluveis em agua e soluveis em solventes
organicos
e Lecitina: parcialmente sollvel em agua e

Insoluvel em acetona
e Gorduras, céras, 6leos
e Ac. Graxos essenciais e vitaminas

e Elevado valor energético



Classificacao

1. Simples
e Esteres de acidos graxos com alcool
a) Gorduras ou oleos

CH, CH, Estearico D‘“*C_qugjﬂ-;ﬂ{{“_cfﬂ
HDK W.iﬁ ~"."'{}H . . |
'« +  Linoléico =
Glicerol Palmitico N 5



HD’X N‘Cﬁ \OH
o Apolares
Glymerol Hidrofobicos

InsolUveis

1-Stearoyl, 2-linoleoyl, 3-palmitoyl glycerol,
a mixed triacylglycerol



Classificacao

b) Ceras: AG longos e alcool de alto PM

R1-COOH + R2-OH —R1-COOR2 + H,0
 Verdadeiras: miricil cerotato, miricil palmitato
e Esteres de colesterol: estergides + AG

e Esteresde Vit. AeD

O
|
CH3(CHy)14—C—0—CHy—(CH;)9s—CHj

Y b

Palmitic acid 1-Triacontanol



Ceras

e Resistentes e indigestiveis
e Armazenamento de energia: plactons
e Estrutura
e Protecao
e pele, pelo, penas
e Folhas de plantas

e |Importancia na inddstria de cosméticos




Classificacao

2. Compostos ou conjugados: Outros grupos

guimicos

a) Fosfolipideos ou fosfatideos: fosfato
e Lecitina oL A
- Cefalinas G

e Esfingomielina
e Acido fosfatidico

b) Glicoesfingolipideos: carboidratos



Classificacao

3. Lipideos Derivados
a) Alcoais
e (Cadeira reta: palmitil (CH,zH,,- OH)
estearil (CH,gH,,- OH)

e Esterdis: ciclopentano-peridro-fenantreno
Colesterol, Sitosterol e estigmasterol, ergosterol

b) Acidos Graxos Livres
c) Hidrocarbonetos

e Alifaticos

e (Carotenoides
d) Vit. A,D,EeK



Composicao nos alimentos

. Cereais e Oleos vegetais
- > 959% da fracéo lipidica é triacilglicerol
(90% de acidos graxos)
- Forragens
- 50% da fracao lipidica € acido graxo

Table 1. Concenltralion and composition of ether
extract from forage leaves®

Component % of M % of ether extract
Ether extract 5.3 100
Fatty acids 2.3 43
Nonfatty acid
Galactose 0.41 8
Glycerol 0.46 9
Wax 0.9 17
Chlorophyll 0.23 4
Other unsaponifiable 1.0 19

Adapted [rom Palmquist and Jenkins (1930).



Acidos graxos

« Acidos monocarboxilicos de cadeia longa

CH4(CH,),.COOH

e Comprimento: C, — Cg
e Cadeia linear nao ramificada
e Saturados ou insaturados

e [someria: cis e trans
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Acidos Graxos Insaturados

cis, cis




Nomenclatura
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Nomenclatura

Simbolo Estrutura Nome comum
numMerico
Acidos Graxos Saturados
12:0 CH3(CH2)10COOH AC. Laurico
14:0 CH3(CH,)1,COOH Ac. Miristico
16:0 CH3(CH,)14COOH Ac. Palmitico
18:0 CH3(CH,)16COOH Ac. Esterarico
20:0 CH3(CH,)1sCOOH Ac. Araquidico
22:0 CH3(CH)20COOH Ac. beénico
24:0 CHa3(CH>)2>COOH Ac. Lignocérico
Acidos Graxos Insaturados
16:1 A° CHs(CH,)sCH=CH(CH,);COOH Ac. Palmitoléico
18:1 A° CHs(CH,);CH=CH(CH,);COOH Ac. Oléico
18:2 A% CHs(CH,)4CH=CHCH,CH=CH(CH,);COOH | Ac. Linoléico
18:3 A%*41> | CH3(CH,CH-CH)3(CH,);COOH Ac. Linolénico
20:4 A>T CH;(CH,)3 (CH,CH=CH)4 (CH,);COOH Ac. Araquidénico




Nomenclatura

Simbolo Nome comum Fonte
NnUMerico
4:0 Butirico Gordura do leite
10:0 Caprico Gordura do leite
12:0 Laurico Lauraceae
14:0 Miristico Gordura coco
16:0 Palmitico Gordura coco
18:0 Estearico Cacau, gordura animal
18:1 A° Oléico Oliva, abacate
18:2 A4 Linoléico Vegetais
18:3 AP | Linolénico Linhaca
20:4 A% Araquiddnico Gordura animal




Propriedades

e Ponto de fusao

e Saturados: aumenta com o numero de carbonos
Ac. Graxo | Ponto de fuséo (°C)
4:0 -8,0
6:0 -3,4
8:0 16,7
10:0 31,6
12:0 44,2
13:0 41,5
14:0 54,4
15:0 52,3
16:0 62,9
18:0 69,6
20:0 75,4
22:0 80,0
24:0 84,2




Propriedades

e Ponto de fusao

e Insaturados
e diminui com duplas ligacoes e isomeria cis

Ac. Graxo Ponto de fuséo (°C)
Palmitoléico 16:1 0,5

Oléico 18:1 A’ cis 13,0
Elaidico 18:1 A°trans 44.0
Petrosselinico 18:1 A°cis 30,0
Octadecendico 18:1 AZcis 59,0
Linoléico 18:2 -5,0
Linolénico 18:3 -11,0
Araquidonico 20:4 -50,0
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fatty acids
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Propriedades

e Hidrogenacao: Niguel e temperatura

H2
Oléico (18:1) " 150;CEsteérico (18:0)

H
Linoléico (18:2) — Oléico (cis) + Elaidico (trans)

H, H,
H,

Estearico (18:0)

12-Octédecen(’)ico



Propriedades

e Solubilidade: cadeia de hidrocarbonetos apolar €

responsavel pela baixa solubilidade
e Solubilidade dos sais de ac. graxos
e Sodio e Potassio: soluveis em agua

e Calcio e Magnésio: insoluveis



Acidos graxos essenciais

e 1930, Burr & Burr

e Deficiéncia aguda em ratos submetidos a dieta sem
gordura

e Eliminada pela adicao de linoléico e araquidonico

e Deficiéncia de prostaglandinas produzidas de AG com 20
C sintetizados a partir do linoléico (18:2)

6-dessaturase

Linoléico (18:2 A®12) >Linolénico (18:3 A5°.12)

-d urase l+2C
Araquidonico (20:4 A581L14) « " (50:3 A81114)

l+ 2C
(22:4 /\7:10.13,16)




Oleos

e Baixo ponto de fusao
 Formadas por Triacilglicerois
e \egetais: alto linoléico, menor variedade de AG

Composicao em acidos graxos (% do total)

Ac. Graxo | Aveia | Sorgo | Girassol | Milho | Soja | Algodéo
Miristico 1 0.5 0.1 0.2 0.8
Palmitico 25.8 8.0 8.0 14.0 | 11.0 20.1
Estearico 2.9 4.0 5.0 3.0 | 4.0 3.1
Araquidico -- -- 0.4 1.0 | 0.1 0.2
Palmitoléico -- 0.5 -- 0.2 -- 1.4
Oléico 25.8 | 39.0 28.0 35.0 | 25.3 23.0
Linoléico 40.6 | 47.0 56.3 44.0 | 50.6 50.0
Linolénico 3.7 0.5 2.0 2.0 8.2 1.3




Gorduras

e Animais: maior variedade AG, mais saturados

Composi¢cao em acidos graxos (% do total)

Ac. Graxo Ra | Galinha | Boi | Cabra | Porco | Homem
Miristico 14:0 4 -- 3 4 1 4
Palmitico 16:0 11 25 25 25 26 25
Esteéarico 18:0 3 7 24 28 12 6
Araquidico 20:0 15 1 1 2 3 1
Palmitoléico 16:1 15 7 2 -- 2 6
Oléico 18:1 52 38 42 38 48 46
Linoléico 18:2 -- 21 2 -- 8 8




Composicao em acidos graxos

Composicao em acidos graxos de gordura de animais
herbivoros (% de AG totais)

Ac. Graxo Ovelha Bovino Coelho Equino
Miristico 3 2 3 5
Palmitico 25 27 22 26
Estearico 28 27 6 5
Oléico 37 39 13 34
Linoléico 3 2 8 5
Linolénico -- - 42 16
Outros 1 2 4 4




Biohidrogenacao ruminal

" v Alteram tamanho da cadeia

v" Alteram posicao das insaturacdes

 Microrganismos ruminais: — .
v Produzem cadeias impares

v Produzem isébmeros trans

» Raz0es: Protecao contra efeitos toxicos dos acidos graxos?

Dreno de hidrogénio? — proteger do ambiente redutor.



Composicao da dieta

Composicdo de acidos graxos de diversos alimentos

Fenode Pastode Graode Graode Gordura

AR B Alfafa  Graminea  Soja Milho > Protegida

~=m-=mm=-----------0% dOS 4cidos graxos totais-------------------

Miristico (14:0) 0,9 1,1 3,0 1,0

Palmitico (C16:0) 33,9 15,9 12,4 14,3 25,0 43,0

Palmitoléico
(C161) 1,2 25 0,1 6,0

Estearico (C18:0) 3,8 2,0 1,9 18,0 4,0

Oléico (C18:1) 3,0 3,4 25,4 39,0 39,0 34,0

Linoléico (C18:2) 50,6 43,5 50 8,0

Linolénico (C18:3) 1,1 1,0

Ac. Graxos Totais
(% do EE)

Fonte: Adaptado de Palmquist & Jenkins (1980), citados por Byers & Schelling
(1988); e Bauman et al., 2003.



cis-9, cis-12 C18:2 cis-9, cis-12, cis-15 C18:3
Acido linoléico a acido linolénico

l (Group A & B)

(Group A) cis-9, trans-11, cis-15 C18:3

l (Group A & B)

v
cis-9, trans-11 C18:2 trans-11, cis-15 C18:2

(Group A\ (Grorwip B)

trans-11 C18:1 trans-15 and cis-15 C18:1
Acido vaccénico
(Group B) l

] C18:0
Acido estearico



Rancificacao de gordura

e Transformacdo quimica, organoléptica detectavel.
e Depreciacado do produto - diminui o valor comercial

e Deterioracao de sabor e odor (off flavours) e aparecimento
do ranco (compostos poliméricos: toxicos)
e Perda da cor
e Reducéo do valor nutritivo
e Oxidacao das proteina
e Oxidacéo lipidica

e |nativacao das vit. lipossoluveis



Oxidacao

Como ocorre?

e Quando os lipidios sao conservados de maneira
Inadequada as duplas ligacoes dos AG insaturados
podem formar radicais livres e estes reagem com o O2
do ar (oxidacao) e formam produtos gue alteram as
caracteristicas dos lipidios

Oxidacao
0,
CH;—(CH,;);—CH = CH—-(CH,),-COOH ——
Acido oleico
— CH;—(CH;),—?H—CH—(CH;}; - COOH
I
)

Peroxido



Rancificacao

e Formacao de sabor e odor na gordura
e Acao de luz solar, calor, Cu, Pb, microorganismos

e Hidrolitica (leite e derivados)

TAG —22 L Glicerol + 3 AGCC




Composicao de acidos graxos (g/100 g acidos graxos) na
gordura do leite de varias espécies

'S‘rcs(gz Vaca Cabra Ovelha Camela Egua Porca Coelha Mulher
4:0 4,5 2,6 4,7 0,7 -- -- -- --
6:0 2,3 2,6 3,3 0,4 -- -- -- --
8:0 1,3 3,1 3,4 0,2 6,9 -- 27,3 --
10:0 2,7 9,8 9,2 0,9 19,0 <1 23,0 1,4
12:0 3,0 5,2 5,4 0,8 8,3 <1 3,3 5,7
14:0 10,6 9,9 11,6 12,5 4,3 4,0 2,2 6,4
14:1 0,9 -- 0,4 1,1 -- -- -- --
16:0 28,2 27,6 22,8 31,5 18,3 32,9 13,3 18,9
16:1 1,8 2,2 1,9 9,4 5,0 11,3 1,8 --

18:0 12,6 8,0 11,0 12,5 1,3 3,5 2,9 6,7
18:1 21,4 22,2 23,5 19,1 10,7 35,2 11,8 32,5
18:2 2,9 3,3 2,0 3,4 7,7 11,9 8,2 16,2
18:3 0,3 0,9 1,1 1,4 4,7 <1 2,1 0,3

Palmiquist e Mattos, 2006



Rancificacao

e Oxidativa

AG insaturados: levando a formacao de peréxidos e
liberacédo de aldeidos, cetonas e acidos de baixo PM

Isomeros cis sdo mais susceptiveis
Oleos e gorduras sdo mais resistentes que TAG puros

Oleos vegetais sdo mais resistentes devido a
presenca de anti-oxidantes naturais

CHa
HO, A~ | {THH | (TI-IH | (l,I-L_
J l#_u;‘.‘.Hﬁt;‘.H ~—CH,—CH—CH,+CH,—CH,—CH—CH,+~CH,—CH,—CH—CH,
.-f"‘"*'-t-;_.:h_ : i i

CH, " 0" CHy |

CH;
Vitamina E



Gordura na dieta

e Fonte densa de energia

e Carboidratos: 4 Mcal/kg

e Gordura: 9 Mcal/kg
e Fonte dos acidos graxos essenciais
 Melhora a absorcéo de vitaminas lipossoluveis
 Melhora a eficiéncia energética

e Reduz o po das racoes



Principais Fontes

Caroco de algodao Oleo de canola
Soja Oleo de soja
~arelo de soja Oleo de palma
~arelo de canola Oleo de oliva
~arelo de arroz Oleo de peixe
Milho Oleo de gergelim



Qualidade do lipideo

 Indice de acidez
 Indice de Perdxido “fi‘f‘;i“\

e Teste de krels




Indice de acidez

- Determina os acidos graxos livres presentes em

uma amostra

- Aplica-se a todo 6leo bruto e refinado aléem de

gorduras animais

- Fornece informacoes importantes sobre a
gualidade do dleo

- Oxidacao: calor, enzima



Indice de acidez

« Indice de acidez = quantidade de mg de KOH ou
NaOH necessaria para neutralizar os acidos graxos
livres presentes em 1,0 g de amostra

Exemplo:

- 10g de 6leo de linhaca para a analise
- Volume gasto de NaOH 1 M= 15mL

- 1A?

Indice de Acidez = mg base
g de gordura




Indice de peréxido

. Determina-se perdxidos ou produtos similares

oriundos da oxidacao

- Aplica-se a toda gordura ou 0leo, incluindo margarina

. E expresso em miliequivalentes de perdxido por

1000g de amostra

Iniciacdo : RH — R*+H'
Propagacdo: R+ O2 — ROO’
T ROO*"+RH — ROOH + R’
Término: ROO" +R’ — ROOR
ROO'+ROO" —»  ROOR+0Q, |, orodutos
Estdveis
R"+R"—RR

Onde:
RH - icido graxo insaturado; R" - radical livre; ROO" - radical peréxido e ROOH -
hidroperodxido.



Indice de peréxido

e Titulacdo indireta: O iodo liberado é estequiometricamente
relacionado ao teor de acidos graxos.

e titula-se este iodo em presenca do amido (indicador) com
tiossulfato de sodio.

OH

OOH )\
+ Kl —H 5 L + KI + KOH +

Amido
2Na2 8203

Y
21 + Nazsdo‘5 + 2Na’



Determinacao de lipideos

Extracao

- Qual utilizar ?

- Que tipo de amostra ?

- O gue sera determinado com a amostra ?
- Qual a quantidade necessaria ?



Gordura Bruta - Extracao

e Extracao em solvente organico
e hexano, isopropanol, cloroformio, benzeno, eter

« AOAC: 1 g de amostra em papel de filtro, extensamente
lavadas pelo solvente:

 4h 5 a 6 pingos/seg
« 16h 2 a 3 pingos/seg
e Aléem da gordura podem ser arrastados
e Pigmentos: clorofila, caratendides, saponinas, etc
e Ceras de baixo peso molecular relacionadas a cuticula

e Compostos fendlicos de baixo peso molecular



Extrator Soxhlet

Maior tempo de extracao
e Extracao intermitente
Somente amostras solidas

Amostra nao fica em contato com o solvente
muito guente, evitando assim a decomposicao
da gordura da amostra

Possivel saturacdo do solvente que permanece
em contato com a amostra antes de ser
sifonado



Extrator Soxhlet

CONDENSADOR




Determinacao da gordura do alimento




Extrator Goldfisch

e Menor tempo de extracao
e Extracao continua
e Somente amostras solidas

e Contato do solvente muito quente com a amostra, o que
pode acarretar degradacao da gordura




Extrator Ankom

e Extracao a quente
e Eter

e Diferenca de peso







Acidificacao do eter

e Amostras com alto teor Ca
e |eite
» Acidos graxos protegidos
* Fezes de animais com dietas com alto teor de Ca



Acidificacao do éter

Table 2. Lipid content (mg/g of DM) by Soxhlet extraction:
A comparison of solvent and quantitation methods®

Source
Corn Hay-grain Hay-high-fat

Method Hay silage mix grain mix
Nonacidified solvent”

Soxhlet GLC (fatty acid) 5.50 21.25 7.84 13.75

Soxhlet gravimetric (ether extract) 26.38 28.66 26.39 38.83
Acidified solvent®

Soxhlet GLC (fatty acid) 13.20 38.60 17.89 33.87

Soxhlet gravimetric (ether extract) 32.37 583.00 37.56 54.51
Fatty acid, % of ether extract

Nonacidified solvent 20.85 74.15 29.71 35.44

Acidified solvent 40.78 72.83 47.63 62.14
Nonfatty acid, mg/g of sample

Nonacidified 20.88 7.41 18.55 25.08

Acidified 19.17 14.40 19.69 20.64

*Adapted from Sukhija and Palmquist (1988).
bSoxhlet extraction for 6 h with petroleum ether.
“Soxhlet extraction for 6 h with petroleum ether containing 10% glacial acetic acid.



Problemas analiticos com o EE

1)

2)

3)

Peso do extrato etéreo nem sempre € igual ao peso que foi
subtraido da amostra colocada no papel de filtro: substancias

volateis.

Outros compostos nao lipidicos sao extraidos pelo EE:

superestimativa de valores.

Compostos que tenham passado por agquecimento intenso
podem ser mais resistentes a extracao de todo o EE por causa
da associacao de gordura com carboidratos ou proteinas

atraveés das reacoes iniciais de Maillard



Método de Bligh-Dyer

e Método de extracao de gordura a frio (1959)
e Trés solventes: cloroformio-metanol-agua

e Amostra € misturada com metanol e cloroformio que

estdo numa proporc¢do que forma uma sé fase com a
amostra

e Adiciona-se mais cloroformio e agua de maneira a formar
duas fases distintas

e Uma de cloroformio: lipideos. Isolada e evaporada.

e Qutra de metanol mais agua: substancias nao lipidicas.



Metodo de Bligh-Dyer




Metodo de Bligh-Dyer

Extrai todas as classes de lipideos, inclusive os polares
Lipideos extraidos sem aquecimento

» avaliacdo de deterioracdo dos lipideos atraves dos indices
de peroxidos e acidos graxos livres

» determinacao do teor de carotenoides, vitamina E,
composicao de acidos graxos e esterois

Pode ser utilizado em produtos com altos teores de umidade,
além dos produtos secos

Nao necessita de equipamentos especializados e sofisticados



Tabela 3. Lipidios totais da aveia em flocos

Metodologia Lipidios totais (g/100g mat. umida)*
Soxhlet / 4h 7,700 L0014

Soxhlet / 8h 7,71* £ 0,016
Folch et al. 6.93°+0.019

Bligh & Dyer 7.66" = 0,020

Tabela 4. Lipidios totais do peito frango

Metodologia Lipidios totais (g/100g mat. imida)™
Soxhlet / 4h 155" £ 0.013%*

Soxhlet / 8h 1.56"+0.,018
Folch et al. 1,56"+0.,016

Bligh & Dyver 1,650,018

Diferenca entre as polaridades dos sol ventes parece ser o fator

mals importante
Costa, 2010



Alfafa

Cana de acucar
Capim Elefante
Capim Bermuda
Silagem de milho
Farelo de soja

Farelo de Canola
Caroco de algodao (lint)
Residuo de cervejaria
Polpa citrica

Milho moido

Sorgo moido

Cevada

2,5
1,4
2,3
1,4
3,2
8,1
5,4
19,3
5,2
2,0
4,2
3,1

2,2

0,6
1,2
1,0
0,4
0,5
3,2
5,5
1,4
1,6
0,7
1,0
0,8
0,6



Perfil de acidos graxos de
cadela longa




Etapas da analise

 Extracao dos lipideos
* Metilacao
 Identificacao e quantificacado dos acidos graxos

(Cromatografia Gasosa)



Lelte




Processo de extracao

 Feng et al., 2004

e Descongelar o leite por uma noite a 4 °C antes do inicio

da analise:

e Colocar de 20 mL de leite em tubo Falcon e centrifugar a
49C, a 12.000 rpm por 30 min.



* Transferir aproximadamente 1,0 g da gordura para tubo
de 1,5 mL e deixar em temperatura ambiente (—~20°C) por

20 minutos

* Em seguida centrifugar a 20°C a 13.000 rpm por 20

minutos

e Transferir 65 a 70mg da camada da camada de gordura

para o frasco de metilacao



carnes




Processo de extracao

e Folch et al., 1957

e 1° Passo: Os lipideos sao extraidos por
homogeneizacao da amostra com uma solucao de

cloroformio e metanol;

» 2° Passo: Extracao lipideos do tecido e outros
compostos apos a adicdo de uma solucado de NaCl e

centrifugacao.






= Adicionar 4,4 ml de solucao de NaCl a 1,5%

- Fase sobrenadante: 40%

- Fase Inferior: 60%

SECAGEM



Metilacao (Kramer et al., 1997)




Metilacao (Kramer et al., 1997)

e Adicionar 2 mL da solucdo de metéxido de sédio a 0,5M;

e Incubar em banho Maria a 50°C por 10 min.;
» Adicionar 3 mL da solucao de HCI metandico a 5%;
e Colocar os tubos em banho-maria a 80°C por 10 min.;

e Remover as amostras do banho-maria e deixar esfriar

completamente (=15 min);

» Adicionar 1 mL de hexano (capela) e tampar rapidamente;



Adicionar 10 mL de Sol. de Carbonato de Potassio a 6%:

Pipetar o sobrenadante dentro dos tubos pequenos com
tampa onde foi previamente colocado Na2504

Levar os tubos pequenos ao gelo por 30 minutos

Pipetar o sobrenadante e colocar no frasco de vidro com
rosca ou ependorf










Cromatografia - principio basico

Separacao de misturas por interacao diferencial dos seus
componentes entre uma fase estacionaria (liguido ou
solido) e uma fase movel (gas).




Aplicabilidade

e Quais misturas podem ser separadas por CG ?

e Substancia poder ser “arrastada” por um fluxo de

um gas desde que esteja dissolvida, pelo menos
parcialmente, nesse gas

e Misturas cujos constituintes sejam volateis

CG e aplicavel para separacao e analise de misturas
cujos constituintes tenham pontos de ebulicdo de atée
300°C e que sejam termicamente estaveils.



Ildentificacao e Quantificacao dos AG
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Quantitative Results - Channel 1

[D# Name Ret. Time Area %
1|C 4:0 (acido butirico) 10.026 85117 2.672
21C 10:0 (ac. caprico) 18.178 7245 0227
3(C 12:0 (ac. laurico) 20.550 3184 0.100
4|C 14:0 (ac. miristico) 23.483 53361 1.675
5|C 14:1 cis (ac. nuristicoléico) 25.353 12931 0.406
6|C 15:0 (4c. pentadecandico) 26.232 32452 1.019
71C 16:0 ('u: palmitico) 28.264 577706 18.134
8 | C 16:1 cis (ac. palmitoléico) 29.885 74465 2.337
9(C 17:0 (ac. hephdemnmcc}) 30.937 69631 2.186

10|C 17:1 (ac. cis 10-heptadecanoico) 33.127 34807 1.093
11|C 18:0 (ac. estearico) 36.083 263791 8.280
12|C 18:1 trans (ac. elaidico) 0.000 0 0.000
13|C 18:1 cis (ac. oléico) 38.056 381606 11.979
14 |C 19:0 (Padrao interno) 40.705 193786 6.083
15|/C 18:2 cis (ac. linoléico) 42427 158066 4.962
16 [ C 20:0 (ac. araquidico) 42.933 40039 1257
17[C 18:3 n6 (ac. gama 1111@1&111{20} 44 844 6965 0.219
18 | C 20:1 cis (dc. c1s - 11 - eicosendico 46.524 11023 0.346
19|C 18:3 n3 (ac. linolénico) 46.834 5890 0.185
20| CLA (c159 transl1) 47.255 7905 0.248
21 |CLA (transl0 cis12) 47.548 10801 0.339
22 C20:2 49.092 8199 0,257
23|C22:0 51.439 2756 0.087
24| C 20:3 n-6 (ac. eicosatrienoico cis8. | 52.094 7846 0.246
25|C22:1 119 52.788 6191 0.194
26|C20:3 n-3 53.890 44790 1.406
271C 20:4 n-6 (ac. Araquidonico) 0.000 0 0.000
28|C22:2 57.955 2466 0.077
29| C 24:1 67.094 3583 0.112
30[C22:6 n3 73.924 2803 0.088




