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1. O teor de lipídios em base úmida de uma amostra de carne crua foi determinado pelo método de Bligh Dyer (70 % de umidade, base úmida). Expressar também os resultados em base seca. Demonstrar todos os cálculos.  

	Repetição
	Becker
	Amostra (g)
	Becker+lipídeos (g)
	Base úmida
	Base seca

	1
	55,2345
	1,2345
	55,2654
	
	

	2
	55,9089
	1,1332
	55,9369
	
	

	3
	55,8756
	1,1897
	55,9059
	
	


Base úmida                                                                                Base seca

VMP=                                                                                        VMP=

Determinação de gordura pelo método Bligh Dyer

MÉTODO

Pesar 1,0 g de amostra em tubo de ensaio de 70 mL

Adicionar exatamente, 15 mL de clorofórmio, 20 mL de metanol e 8 mL de água destilada.

Tampar hermeticamente.

Agitar por 15 minutos.

Adicionar exatamente, 15 mL de clorofórmio e 10 mL de solução de sulfato de sódio 1,5%. Tampar e agitar por mais 2 minutos.

Adicionar 1 g de sulfato de sódio anidro, tampar e agitar para remover traços de água.

Filtrar rapidamente num funil pequeno usando filtro qualitativo, a solução deve ficar límpida.

Transferir exatamente 10 mL do filtrado para um béquer de 50 mL previamente pesado em balança analítica.

Colocar o béquer na estufa a 100 (C até evaporar o solvente (aproximadamente 20 minutos).

Resfriar e pesar.

