ideos

P

FBAO201 - Bromatologia
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2% fosfolipideos (alimentos de

origem vegetal e animal)

Pequena porcentagem de esterdis (produzidos
no organismo ou obtidos da dieta)

95 % Triacilglicerdis (obtidos de
alimentos de origem animal e
vegetal



Acidos graxos
&
Triglicérideos

» glicerol + 3 acidos
graxos — triglicérideo
+ H,0

© Wadsworth -~ Thomson Learning

H—C—0—C
N



Cartamo
(safflower)

Acidos graxos:

- Polinsaturados
. Saturados :J dmega-6

Polinsaturados

Monoinsaturados N
omega-3

Gordura animal e 6leos de palma e coco sao majoritariamente saturados
Oleo de coco
Manteiga
Carne

Oleo de palma
Banha

Alguns 6leos vegetais, como os de oliva e canola, sdo ricos em monoinsaturados
Azeite de oliva

Canola
Amendoim

Muitos 6leos vegetais sao ricos em polinsaturados

Cartamo
Girassol
Milho
Soja
Algodao




Lecitina

® Wadsworth — Thomson Learning ACidOS

| graxos
TN '
H—C—0—C

Carga Positiva

Glieérol Fosfato ;
Colina



Esterois (fonte animal)

Colesterol

H3C CH3
Ha CHs

CH, Vitamina D3

Esterdis (fonte vegetal)
Fitosterois

B-sitosterol Campesterol Stigmasterol



/

Acidos graxos

* Acido graxo saturado — cadeia
carbonica totalmente completa
(apenas C e H em ligacOes simples,
sem duplas ligacdes)

Saturated




Unsaturated

Acidos graxos

* Acido graxo insaturado — cadeia
carbonica com uma ou mais duplas
ligacdes (C=C) — forma cis



Importancia da
Analise de Lipideos

e Bancos de dados de Composicao de alim

e Rotulagem

e Padroes de identidade do alimento

* Pesquisa: efeitos das gorduras e dos dleos
sobre as propriedades funcionais e nutricionais
dos alimentos.

* Etapa prévia para caracterizacao de lipidios
por cromatografia a gas.
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Composicido de Alimentos

(Em Medidas Caseiras)

Descrigdo: Acai, polpa, com xarope de guarana e glucose, << Brazilian fruit “acai’, pulp, with guarana and glucose syrup >>

Valores de nutrientes e de peso sao referentes a parte comestivel do alimento.

Componente Unidades Valor por 100g Copo americano duplo (240 mL) Copo americano pequeno (165 mL)
Energia K3 497 192 819
Energia keal n8 283 195
Umidade g 739 177 21
Carboidrato total g 215 515 354
Carboidrato disponivel g 19,7 474 326
Proteina g 0,72 173 119
Lipidios g 366 8,78 6,04
Fibra alimentar g 172 414 2,84
Alcool g 0,00 0,00 0,00
Cinzas g 0,28 068 0,47

Bancos de dados



Rotulagem
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FABRICA DE PROCUTOS
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EX: LEITE DE VACA

Leite Lelte. Semi ou Leite Métodos de
. Parcialmente L
Requisitos Integral Desnatado Andlise
Desnatado
Acidez g ac.
a

Latico/100 ml 0,14a0,18 0,14a0,18 0,14a0,18 AOG 15°ed.

947.05
Estabilidade ao
etanol Estavel Estavel Estavel FIL 48: 1969
68% (V/V)

Extrato seco
desengordurado % Min. 8,2 Min. 8,3 Min. 8,4
(m/m)

http://www.agridata.mg.gov.br/mercosul/queijos_mel/merportleiuht.htm#item4




Pesquisa: efeitos das gorduras e dos 0leos sobre as

propriedades funcionais e nutricionais dos alimentos

Type of Fat

Saturated Fat

Trans Fats

Monounsaturated
Fats

Polyunsaturated
Fats
: Omega-6

Omega-3

Dietary Sources

Red meat, cheese, butter, commercially fried foods and baked
goods

Commercially fried foods and commercially prepared snacks and
baked goods

Nuts, olives, avocados, olive & canola oils

Corn, soybean and safflower margarine & oils

Salmon, mackerel, herring, flaxseed, walnuts, walnut oil, soybean
and soybean oil

Total
Cholesterol

Increase

Increase

Decrease

Decrease

Decrease

LDL-
cholesterol

Increase

Increase

Decrease

Decrease

Decrease

HDL-
cholesterol

No effect

Slight
Decrease

No effect

Decrease

No effect

Triglyceri
des

No effect

No effect

No effect

Unknown

Decrease



Etapa prévia para caracterizacdo de lipidios por cromatografia a gas.

Lipideos

N3o associados ao

Associados ao

glicerol

Triglicerideos Fosfolipideos

Cromatodgrafo a gas

glicerol

Esterdis
(colesterol, vit D),
fitoesterois, ceras

Os acidos graxos e 0s esterois
(colesterol o mais comum)
podem ser analisados por
cromatografia a gas.

Analise cromatografica de 6leo de soja

FID1 A, (1007021001F0101.D)
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Met
odologi
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1. Extracao com solvente a quente




Principio: Utiliza um aparato que permite a extracdo de
lipidios através da continua passagem de um solvente
atraves da amostra.

Preparo da amostra:

Secar em estufa e water__
triturar permitindo assim o

0 maximo contato com

0 solvente T

SOXHLET Franz Von
1848- 1926

Amostra

homogeneizada

solvente

Solventes mais utilizados: Eter etilico, éter de petréleo, cloroférmio, diclorometano



2. Extracdo com solvente a frio

Método Bligh-Dyer (um aperfeicoamento do método de Folch

Principio: Utiliza uma mistura a frio de trés solventes:

cloroféormio-metanol-agua

——> agu
Cloroférmio+metanol

amostra

UMA FASE

Caracteristicas:

*A extracdo é a frio = para amostras que serao avaliadas quanto
ao nivel de peroxidacéo e perfil de acidos graxos

*Pode ser usado para qualquer tipo de amostra (seca ou Umida)

Canadian J. Biochem. 37: 911-917, 1959

J. Folch

removida

/

agua+metanol

cloroféormio+gordura

DUAS FASES \4
evaporad

(0]

Corefursa cfz
snosira



3. Extracdo de gordura ligada a outros compostos

Hidrolise acida = Processo de Gerber

Método de rotina usado para leite e produtos lacteos

Leite

. N Separagao
+ uebra da Centrifugacao
F4 . 7 . 7 . Vd ik} — Q ~ dOS
Acido sulfurico e alcool isoamilico emulsao .,
A lipideos

71°C

Todo o processo é
realizado em um i
Butirbmetro



Aula Pratica

 Cinzas (finalizagao)
* Analise de Lipideos

Illllllll'::lllll J




* Cinzas (finalizagao)

1. Pesar o cadinho com as cinzas

2. Fazer os calculos:

. Teor de cinzas em 100 g de Amostra Seca
. Teor de cinzas em 100g de Amostra Integral




Pratica - Determinacé&o do teor lipidico de alimentos

1. Extracao com solvente a quente - Soxhlet

Pesar o baldo previamente dessecado

Ex: Peso inicial =
120.703g

Pesar a amostra no papel de filtro

Ex: Peso amostra = l
1.965¢g

Colocar a amostra no extrator

l

Extrair por 8 horas

l

Secar o solvente (éter de petroleo) —

Pesar o balao

Ex: Peso final = 121.212¢g
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