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A lipdlise e a consequente libertacdo de acidos gordos livres €, para alguns
alimentos como por exemplo certos queijos e produtos carneos maturados, um
processo que influencia o desenvolvimento de aromas, 0s quais podem ter uma
contribuicdo positiva relevante para as respectivas caracteristicas sensoriais do
produto (Contarini, 1995; Bolumar, 2001; Delgado, 2002). Contudo, quando é
excessiva ou, no caso de certo tipo de alimentos, indesejavel, pode prejudicar
gravemente a qualidade final obtida, conduzindo a defeitos como por exemplo
o desenvolvimento de ranco hidrolitico. A determinacdo dos teores dos
diferentes acidos gordos livres (FFA) é um parametro importante no
acompanhamento da maturacao de produtos alimentares.

Pretendeu-se optimizar um método para a quantificacdo de acidos gordos livres
(FFA), presentes na fraccdo lipidica de produto carneo maturado*, por
Cromatografia Gasosa com detector de ionizagdo de chama (GC/FID). Para o
efeito, realizou-se um estudo em que se fizeram variar alguns dos parametros
que poderao interferir na separacdo dos FFA da matriz de gordura neutra
(triacilglicerdis), bem como influenciar na derivatizacdo para posterior analise
cromatografica.

Para a determinacdo das taxas de recuperacdo do meétodo, utilizou-se uma
mistura com dez padrbes de acidos gordos de cadeia curta, média e longa,:
acidos butirico (C4), caproico (C6), heptandico (C7), caprilico (C8), caprico
(C10), laurico (C12), miristico (C14), margarico (C17), esteéarico (C18) e
araquidico (C20). Estes acidos gordos foram derivatizados por metilacdo com
trifluoreto de boro em metanol, a 14% (m/v), anteriormente a analise

cromatografica.



O método de separacao ensaiado consistiu na extraccdo dos FFA por adsorcéo
em resina de troca i6nica. Os padrdes de FFA foram adicionados a uma matriz
lipidica completamente isenta de &cidos gordos livres (6leo vegetal alimentar).
Nestas condi¢cbes foram testadas diferentes quantidades de resina, diferentes
volumes de solvente para lavagem da resina, diferentes quantidades de
reagente de metilagéao e diferentes tempos para a reac¢éo de derivatizacao. Foi
ainda experimentado um método alternativo para a extrac¢do, que envolveu
uma fase prévia de neutralizacdo com solu¢do aquosa de hidroxido de sddio,
de modo a haver uma formacgéao de sais antes da derivatizacdo. Este método
nao se revelou vantajoso em relacao ao primeiro.

Apos vérias combinagfes dos diferentes parametros avaliados, os melhores
resultados foram obtidos com: 750 mg de resina, 5 x 5 mL de solvente para
lavagem, 5 mL de reagente de derivatizacdo e 30 min de tempo de reaccdo. A
analise por GC/FID permitiu a obtencdo de taxas de recuperacdo entre 87 e
110 % para os diferentes FFA.
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