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Método de Bligh-Dyer utiliza a mistura de três solventes, clorofórmio-metanol

água. A amostra é misturada com o metanol e clorofórmio que estão numa
proporção que formam uma só fase com a amostra. A fase do clorofórmio com a
gordura é isolada e, após a evaporação do clorofórmio, obtém-se a quantidade de
gordura por pesagem.

% Lipídeos ------------- peso lipídeo(g) x 20
100 ------------- peso lipídeo(g) x 3

� A cinza de uma amostra de alimento é o resíduo inorgânico que

permanece após a queima de matéria orgânica de uma amostra.

� A cinza é constituída principalmente de grandes quantidades de Potássio,

Sódio, Cálcio e Magnésio; pequenas quantidades de Alumínio, Ferro,

Cobre, Manganês e Zinco e traços de Argônio, Iodo, Flúor e outros

elementos.

� A presença de largas quantidades de cinzas em produtos como açúcar,

amido, gelatina, frutas ácidas ou pectina é indesejável e, portanto

cuidados especiais devem ser tomados durante seus processos

produtivos.
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O método é muito simples e consiste na queima da amostra em mufla utilizando

temperaturas de 550ºC a 570ºC por tempos pré-determinados.

% cinzas = Peso das cinzas (g) x 100

Peso da amostra (g)

Cálculo com a fórmula:

0, 0834g x 100
4, 4704g
% cinzas = 1,87%

- Cálculo com Regra de 3:

4, 4704g ------- 0, 0834g
100g -------- X
X = 1,87% de cinzas.

- Cálculo com a fórmula:

0, 0809g x 100
4, 4876g
% cinzas = 1,80%

- Cálculo com Regra de 3:

4, 4876g ------- 0, 0809g
100g  -------- X

X = 1,80% de cinzas.

3,67% =  1,84%

2           cinzas          

� As fibras alimentares não fornecem nutrientes para o organismo,

entretanto são elementos essenciais na dieta.

� As fibras, que formam o esqueleto dos vegetais, consistem de celulose de

vegetais e outros elementos na alimentação que não conseguimos digerir.

� As fibras são um paradoxo porque não alimentam, mas são essenciais à

saúde.

� A fibra bruta é o resíduo orgânico obtido após sucessivas extrações e

lavagens com éter, ácido sulfúrico diluído, hidróxido de sódio diluído e

álcool.
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O método utilizado para quantificar a porcentagem de fibra no pão integral

foi o método de digestão ácido-base.

2, 0245g ------- 68% (papel vazio) - (papel + amostra)
X ------- 100% = amostra (fibras)
X = 2, 9772g 0, 3435g – 0,3499g = 0, 0064g

- Cálculo com a fórmula: Cálculo com Regra de 3

0, 0064g x 100 2,9772g ----- 0,0064g
2, 9772g 100g ------- X

% fibras = 0,21% X= 0,21% de fibras

� Os carboidratos são sintetizados na natureza pelas plantas, através

do processo de fotossíntese, a partir do dióxido de carbono e água.

� Representam 80% do total calórico utilizado pela humanidade (75 -

80 % deste valor são representados pelo amido),

� São responsáveis pela reação de escurecimento em muitos

alimentos.

� Podem ser utilizados como adoçantes naturais.
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Nas tabelas de composição de alimentos, o conteúdo de carboidratos tem

sido dado como carboidratos totais pela diferença, isto é, a percentagem de

água, proteína, gordura e cinza subtraída de 100.

% de carboidratos = 100 - ∑ % (umidade; Proteínas; Lipídeos; Cinzas; Fibras)

% de carboidratos = 100 – (32+5,5+2,37+1,84+0,21)

% de carboidratos = 100 – 41,92 = 58,08% de carboidratos

Composição em 100g (%)

Umidade 32

Proteínas 5,5

Lipídeos 2,37

Cinzas 1,84

Fibras 0,21

Carboidratos 58,08

Total 100

Composição em 100g (%)

Umidade ----

Proteínas 8,4

Lipídeos 3,2

Cinzas ----

Fibras 4,0

Carboidratos 58

Total -----

Pode- se perceber que os valores obtidos pelo
grupo em comparação com a tabela do pão
integral da marca “Center Massas Industrial”
diverge do contido na informação nutricional.

Tabela 1: produzida pelo grupo Tabela 2: Pão de forma integral “ Center Massas”
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CONCLUSÃO

Comparando as Tabelas 1 e 2, verifica-se a variação na concentração de

proteínas entre os valores obtidos e os emitidos pelo fabricante, estando ambos

dentro dos padrões legais nacionais, quanto à concentração de fibras alimentares,

observa-se significativa diferença entre os valores obtidos experimentalmente e

os apresentados na Tabela 2, Assim, o teor relativamente baixo de componentes

integrais encontrados na composição da amostra analisada mostra a necessidade de

regulamentação quanto ao teor mínimo deste ingrediente em alimentos rotulados

como integral.

A Resolução da ANVISA RDC nº 360 de 2003 permite uma variabilidade de até

20% para mais nos valores apresentados na informação nutricional dos rótulos, sem

mencionar limites de tolerância para menos.

• Disponível em:

http://www.feagri.unicamp.br/ctea/manuais/analie_matbiologico.pdf

Acesso em: 20/05/2010

• Disponível em:

http://200.145.71.150/seer/index.php/alimentos/rticle/view/293/283
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