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Resumo

Foram realizadas andlises de amostras de gordura de frangos de abate. Os produtos da metandlise da
gordura por acido sulfarico indicaram, por meio de cromatografia gasosa acopl ada a espectrof otémetro
de massas, a presenca de acidos graxos insaturados e grande quantidade de colesterol. A reago dessa
gordura, com uma solugéo aguosa de hidroxido de sddio, forneceu um sabdo de boa qualidade.
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Abstract

Analyses of fat samples of chickens from slaughterhouses were carried out. The products of the
methanolysis of the fat in sulfuric acid showed, through coupled gaseous chromatography with mass
spectrometer, the presence of unsaturated fat acids and a great amount of cholesterol. The treatment of
that fat with caustic soda resulted in a soap of good quality.
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Introducéo

A carne de aves é considerada de boa qualidade
nutricional pelo seu alto teor protéico, baixo
colesterol ebaixo teor de &cidos graxos saturados. E
um alimento de f&cil digestdo, sendo indicado na
alimentacdo infantil, de pessoas idosas e
convalescentes (MORAES et al., 1987). O Brasil é
0 segundo maior produtor e exportador mundia de
carnedefrango, ficando somente abaixo dos Estados
Unidos. A producdo brasileira de carne de frango

atingiu 7,5 milhdes de toneladas em 2002
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DOS
EXPORTADORESDE FRANGOS, 2002). Londrina
eregido contam com varios abatedouros e osfrangos
de granja também sdo criados em varias regides do
estado do Parand, o que permite que o prego dacarne
se torne acessivel a camadas mais baixas da
populagdo. Osresiduosdaindustriaizacdo do frango
sdo aproveitados por fabricas de racdo animal e a
gordura, por indUstrias de sabdo. A determinagdo da

! Professores do Departamento de Quimica/ CCE da Universidade Estadual de Londrina. Cx.P. 6001, CEP 86051-990, Londrina-PR
2 Técnico de Nivel Superior do Departamento de Quimica/CCE da Universidade Estadual de Londrina.

Semina: Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas, Londrina, v. 24, p. 93-96, dez. 2003

93



94

composicdo de acidos graxos por cromatografia
gasosa € uma andlise amplamente realizada
(ACKMAN, 2002; CARTONI, 2001; COLOMBINI,
2002; NICHOL S; DAVIES, 2002). A transformacéo
dos acidos graxos em ésterestorna-os maisvoléteis,
facilitando a sua determinacdo por cromatografia
gasosa. Existem varios métodos para a preparagdo
de ésteres metilicos de &cidos graxos (CARTONI,
2001). O método mais comum consiste em trata-los
com excesso de metanol, usando &cido sulfarico
como catalisador (GONCALVES; WAL;
ALMEIDA, 1988).

Este trabalho teve como objetivo estudar a
composicdo de &cidos graxos da gordura e sua
capacidade de saponificagéo, para obter um sabéo
de baixo custo, fécil fabricagéo e Util paralimpeza
em geral.

Materiais e Méodos
Obtencéo do sabao

Aproximadamente 1200 g de cada um dos
residuos, denominados 6leo de visceras puro e 6leo
de visceras com pouco sebo, foram aguecidos até
80°C em manta de aguecimento, até sua completa
fusdo. Adicionou-se, acadaumadas porgdes, 100 g
de hidroxido de sddio dissolvidos em 100 mL de
&gua, em peguenas porgdes, sob constante agitacdo.
ApGs a completa adi¢do de hidroxido de sodio, a
mistura foi agitada por 10 minutos, o que
proporcionou aformagao deumamassapastosabastante
densa. Essamassaaindaquentefoi colocadaemforma
de plastico para resfriamento e descanso. Apés uma
hora, a massa de cor marrom escura foi cortada em
pedacos®. Depois de resfriada ela apresentou
cons sténcia dura semelhante a do sab&o comercial.

Derivatizagéo dos 6leos

A umaamostrade 10 g do 6leo devisceras, foram
adicionadas 20 mL de metanol PA. e2 gotasde &cido
sulfarico concentrado. A mistura foi aguecida sob

refluxo durante 60 minutos, paraobtencdo de ésteres
metilicos de &cidos graxos. Apés o resfriamento,
separaram-se 2 camadas. O excesso de metanol foi
removido por aguecimento em capela. Apés a
retiradado metanol, amisturafoi colocadanum funil
de decantacéo, no qual houve a separacdo da parte
inferior correspondente aos ésteres metilicos
(GONCALVES; WAL ; ALMEIDA, 1988).

Analise dos produtos

Os produtos obtidos a partir da derivatizacéo
foram injetados em cromatografo CG/EM (marca
Shimadzu modelo QP-5000), tendo como gés de
arrasteo hélio, narazéo de1 mL/min. A colunaDB1
da J & W Scientific GC é constituida de dimetil
polisiloxane, de 30 metros, com aespessurado filme
de 0,25 mm. A temperaturada colunafoi mantidaa
40°C durante 4 minutos, em seguida, atemperatura
foi elevada narazéo de 10°C por minuto até 320°C.
A temperatura do injetor foi de 300°C, e a
temperatura do detector 230°C. A identificagdo dos
&cidos graxos foi feita através de espectrémetro de
massa por impacto eletrénico (ACKMAN, 2002;
CARTONI et al., 2001; LANCAS, 1993; NICHOLS;
DAVIES, 2002).

Resultados e Discussao

O cromatograma (Figura 1) apresentou 7 picos,
gue foram analisados pel o detector de massas. Esses
picos, quando comparados a biblioteca NIST62
(National Institute of Standards and Technology,
Shimadzu Corporation, Kyoto, Japan), indicaram a
presencarespectivamente de: éster metilico do acido
hexadecandi co, &cido hexadecandico, éster metilico
do &cido (E,E)-9,12-octadecadiendico, éster metilico
do acido (Z)-9-octadecendico, um possivel isdmero
do éster metilico do acido (E,E)-9,12-
octadecadiendico, acido ol éico e colesterol.
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Figura 1 - Cromatogramadagordurade frango de abate,
apos tratamento com metanol em meio &cido.

Na Tabela 1, so apresentadas as porcentagens
dos componentes presentes na amostra de gordura
de aves ap0s a derivatizagdo. Os produtos da
metandlise dagordura, catalisados por &cido sulfarico
concentrado, indicaram acidos graxosinsaturados e
45% de colesterol.

Tabela 1 — Composigdo quimica da gordura de
frangos ap6s a metandlise.

Picon®. | Retencdo Produto Porcentagem
(min)
1 4,97 Ester metilico do &cido 8.87
hexadecan6ico
2 5,24 Acido hexadecandico 1.94
3 6,51 éster metilico do acido 12.34
(E,E)-9,12-
octadecadiendico
4 6,58 éster metilico do &cido 20.93
(2)-9-octadecentico

5 6,78 Isdmero do éster 5.88
metilico do &cido (E,E)-
9,12-octadecadiendico

6 6,85 Acido oléico 4.77

13,10 colesterol. 45.27

Os picos 1 e 2, observados na figura 1,
representam, por meio daanalise por espectrometria
de massas, haamostraoriginal, amesma substancia
guimica visto que, o éster metilico do acido
hexadecanoico foi obtido a partir do acido
hexadecandico. Portanto, os picos 1 e 2 (Tabela 1)
representam amesma substanciaperfazendo 10,81%
de &cido hexadecandico naamostraoriginal.

Os picos 4 e 6, do cromatograma (Fig. 1), por
meio da andlise por espectrometria de massas, com

tempo de retengéo bastante distinto, correspondem,
de acordo com ahibliotecaNIST, ao éster metilico e
acido oléico. Isto indica que apenas uma parte do
&cido oléico presente na amostra original sofreu
derivatizac&o.

O pico 5 ndo foi perfeitamente identificado pela
bibliotecaNIST. Considerando o tempo de retencéo
muito préximo aquele apresentado para o éster
metilico do acido (E-Z)-9-12-octadecadiendico (Pico
3) pode setratar de um possivel isdmero deste éster.

O produto obtido da saponificagdo da gordura
apresentou aspecto consistente, duro, de coloracdo
marrom escura. O teste de espumabilidade, utilizando
solucéo aquosa a 1% mostrou que o produto
apresenta espuma consistente semel hante ado sab&o
comercial®. A saponificagdo foi rapida durando
apenas 15 minutos. O sabéo obtido apresentou uma
boa performance no teste de espuma

Conclusdes

Osrejeitos dos abatedouros de frangos, ricos em
gordura, podem ser aproveitados paraaproducéo de
sab&o. O processo de saponificacdo é rapido e o
produto obtido apresentou aspecto consistente. O
sabdo ndo apresentou bom aspecto para
comercializagdo, mas possui boa capacidade de
limpeza e formac&o de espuma.

O estudo da gordura por cromatografia gasosa,
apos derivatizacdo dos acidos presentes, indicou a
presenca predominante de &cidos graxosinsaturados,
e 45,27% da parte injetada no cromatégrafo
correspondiam acolesterol. O alto teor de col esterol
(VANDEBOVENKAMP; KATAN, 1981;
GONGALVES, 1988) apresentado ndo recomenda
0 uso dessa gordura na alimentacdo humana ou
animal, podendo ser empregado na industria
saboeira. A presencade alguns &cidos graxoslivres,
mostra que o processo de esterificagdo néo foi
completo.
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