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RESUMO

O aumento dademandana producéo de carnes nos Ultimos anostem acrescido
também a producao de subprodutos e residuos industriais do abate de frangos, os
quais tem sido pouco aproveitados ou sub-utilizados. As gorduras entram neste
contexto, fazendo parte dacomposi ¢éo de ragdes animais e de produtos com pouco
valor agregado. Com a finalidade de potencializar a obtencdo de produtos mais
nobresapartir destagordura, utilizou-se nestetrabal ho o processo de fracionamento
aseco. Estatécnicatem se mostrado bastante eficiente, com investimentoinicial e
custos de explorac&o baixos, ndo utilizando reativos e ndo havendo perda de
produtos. Amostra de gordurade frango, extraida de tecido adiposo fornecido pela
empresaBatavo, foi inicialmente caracterizada segundo os métodos oficiais (AOCS,
1995), quanto ao ponto de fusfo; teor de umidade e matéria volatil, &cidos graxos
livres, indice de acidez, indice de iodo e indice de saponificagdo. Com base nessa
caracterizacdo foram definidas as varidveis tempo e temperatura para 0s processos
de fracionamento a seco aplicados, visando a separacéo da matéria gordurosa em
fracOes com caracteristicas distintasdamatériaprimainicia. Asduasfracdes obtidas
paracadaprocesso de fracionamento, conhecidas por fragdes oleina, de menor ponto
de fusdo, e estearina, de maior ponto de fusdo, foram separadas por centrifugacdo
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ap0s o crescimento e estabilizac8o dos cristais. Constatou-se diferencano ponto de
fusdo das fragBes obtidas pel os sucessivos processos de fracionamento aplicados,
com variagdo entre 22 a 38°C, o que amplia a gama de aplicacdo deste produto
como ingrediente em formul acBes de alimentos, destaformaagregando valor aum
produto atualmente considerado residuo industrial.

Palavras-chave: fracionamento, gordura de frango, ponto de fusdo

1. Introducéo

Os hébitos alimentares do homem moderno vém sofrendo altera-
¢Bes, acompanhando o progresso tecnol 6gico dasindustrias alimenticias,
gue langam cada vez mais produtos no mercado (BLOCK). Com o au-
mento da demanda da carne de frango, consumida principal mente em corte,
a gordura retirada da cavidade abdominal tem sido considerada um sub-
produto.

Assim como as demais matérias graxas de origem animal ou vege-
tal, fisiologicamente a frac&o lipidica do frango € excelente fornecedor
de energia a biossintese, além de ser responsavel pelo transporte de com-
postos quimicos lipossoliveis como acidos graxos essenciais, vitaminas
e hormonios.

O fracionamento a seco é o processo mais facil e econdbmico de
modificagdo de 6leos e gorduras, j& que ndo implica em perdas de maté-
ria-prima e ndo necessita de nenhum pdés-tratamento adicional aos produ-
tos obtidos. O processo de fracionamento oferece sérias vantagens frente
a hidrogenagéo e a interesterificacéo, especialmente no contexto atual
dos mercados suj eitos arapidas mudangas. Os bai xos custos de operacéo,
anao perdade 6leo e asuatotal reversibilidade o convertem no processo
mais atrativo (KELLENS et al.).

Os dleos e gorduras sao constituidos de triglicerideos de acidos
graxos gue, individualmente, em temperatura ambiente podem se apre-
sentar no estado liquido ou solido. Como estas fragdes sdo solUveis entre
si etotalmente misciveis, encontramos freqlientemente 6leos vegetais (li-
quidos) que contém fragdes gordurosas e vice-versa.

O objetivo do processo de fracionamento é justamente a separagéo
de duas fragdes com diferentes caracteristicas fisicas: umacom alto pon-
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to de fusdo chamada estearina e outra com baixo ponto de fusdo, aoleina.
(KELLENS et al.). Segundo Gioielli et a., o fracionamento € aplicado
para eliminar uma fragéo responsavel por propriedades indesegjaveis ou
para se obter uma fragdo que apresente caracteristicas convenientes.

O processo de fracionamento é dado por meio das etapas de
homogeneizacéo, cristalizacéo e separacdo. Nahomogeneizacéo agordu-
ra é aguecida a uma temperatura superior a de seu ponto de fusdo, para
ser lentamente resfriada na etapa seguinte, de cristalizacéo, na qual as
mol écul as de triglicerideos, em constante movimento, aproximam-se um
das outras, e vao atraindo mais dessas mol éculas até a formacao de cris-
tais que se estabilizam (DE SMET). Na ultima etapa, de acordo com
DORSA, oscristais sao separados por viaseca(filtragéo), ou por viaumida
(centrifugacéo).

O fracionamento a seco € o processo mais conhecido atual mente,
jd que o investimento inicial e os custos de exploragdo séo baixos, ndo
sdo utilizados reativos e ndo ha perdas de produtos (DE SMET). Segundo
TRUJLLO-QUIJANO et a., em relacéo aos processos de fracionamento
com detergente e com solvente, o fracionamento a seco apresenta as se-
guintes vantagens: simplicidade do sistema; ausénciade residuos nasfra-
¢des; menor nimero de aquecimentos das fragdes; ndo necessidade de
mé&o de obra especializada.

O processo de fracionamento a seco da gordura de frango foi pro-
posto neste trabalho, com a finalidade de fornecer possibilidade para se
aumentar a gama de aplicacdo deste produto.

2. Material e métodos

A fase experimental do projeto foi realizada nas instalacbes dos
laboratérios de Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual de
Ponta Grossa, no Parana.

Para os processos de fracionamento de gordura de frango foram
utilizadas amostras de tecido adiposo fornecidos pela empresa Batavo. A
gorduradestas amostras foi extraida por derretimento e filtragdo, e poste-
riormente caracterizada, segundo os métodos da AOCS (1995) quanto ao
ponto de fusdo, teor de umidade e matéria volatil, &cidos graxos livres,
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indice de acidez, indice de perdxido, indice de saponificacéo e indice de
iodo.

Cada amostra submetida ao fracionamento foi inicialmente
homogeneizada, para a completa fusdo dos seus triglicerideos, e apds
transferidaaum sistema de agitagéo continua com controle de temperatura
em 3C abaixo do vaor encontrado para o ponto de fusdo. O tempo do
processo foi controlado por acompanhamento visual da amostra até a ob-
tencdo de uma massa pastosa e opaca, indicadora de boa quantidade de
cristais.

Ap6s o término da cristalizagdo, aamostrafoi separada, por meio de
centrifugacdo, em suas fragoes oleina e estearina, e de acordo com o ren-
dimento de cada fragdo, foram definidas novas variaveis para aplicacéo
de consecutivo processo de refracionamento.

Os produtos obtidos do processo de fracionamento foram nova-
mente analisados quanto ao ponto de fusdo, e submetidos a determinacdo
do rendimento em oleina e estearina por gravimetria.

A Composicao em acidos graxos da amostra e suas fragdes foi de-
terminada por cromatografia gasosa — método oficial da AOCS Ce 1-62
(1995). Andlise feita através da injecdo de solucdo de ésteres metilicos,
previamente preparada, em cromatografo a gas CG com coluna empaco-
tada com 15% DEGS nas seguintes condicoes:

Temperatura da coluna: 175°C

Temperatura do detector: 225°C

Temperatura do injetor: 225°C

Fluxo do gés de arraste: 25 ml/min

O preparo dos ésteres metilicos para andlise de acidos graxos por
cromatografia gasosa seguiu a metodol ogiadescrita por Hartman & L ago.

3. Resultados e discussao

Osresultados da caracteri zagdo fisi co-quimicadas amostras, obtidos
pela média de trés repeticdes realizadas, estéo indicados na Tabela 1.
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Tabela 1 — Caracterizacdo fisico-quimica da Gordura de Frango

Determinagéo Gordura de Frango
Umidade (%) 0,49

Teor de Acidos Graxos Livres(%) 0,40

indice de Acidez (mg KOH/g) 0,79

Ponto de Fus&o (°C) 34,00
indice de Perdxidos (meg/kg) 2,80

indice de Saponificaggo (mg KOH/g) 163,20
indice de lodo (cg 1,/g) 80,17

O teor de umidade e matériavol &il, realizado em estufaa 105°C, foi
de 0,49%. Essa umidade é aceitavel nas amostras, devido ao préprio pro-
cesso de extracdo ao qua o tecido adiposo de frango foi submetido.

A determinacado do teor de acidos graxos livres, que apresentou re-
sultado de 0,40%, os quais decorrem da hidrélise parcia dos glicerideos,
ndo representando, entdo, uma caracteristica constante, mas uma variavel
rel acionada a natureza e a qualidade da matéria-prima, do processamento e
das condicles de conservacdo. Essa técnica € de grande importancia para
determinacao, antes do aparecimento de odor desagradavel, do grau de de-
terioracd@o por rancidez hidrolitica, que causa decomposicédo de gorduras,
na presenca de luz e calor, com a formagéo de &cidos graxos livres. Os
&cidos sao também expressos em indice de acidez, que € o nimero de mili-
gramas de KOH requerido para neutralizar os &cidos graxos livres, que
ocorrem em 1g de amostra, que apresentou valor de 0,79%.

O indice de peréxido encontrado foi de 2,80mEg/kg de amostra. Esse
indice avalia a rancidez oxidativa, resultante da autoxidacdo das gorduras
insaturadas contidas na amostra, que tem por conseqiiéncia a destruicéo
das vitaminas lipossolUveis e dos écidos graxos essenciais e formagéo de
sabor e odor caracteristicos. Quando o indice de peréxidos atinge valores
de 10 mEg/kg de amostra, o produto ja estéd completamente rancificado e
impréprio para o consumo. Porém, quando esse indice atinge o valor de
5mEg/kg, as caracteristicas organol épticas da gordura ja apresentam alte-
racOes perceptiveis ao paladar. O valor encontrado indica que a amostra
possui caracteristicas apropriadas para consumo.

O indice de saponificagéo, que apresentou valor de 163,20 mgK OH/
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g, € um indicativo da quantidade relativa de acidos graxos de ato e de
baixo peso molecular. O indice de iodo da amostra 80,17gl./100g € uma
medidado grau de insaturacdo dos &cidos graxos presentes nagordura. Sob
determinadas condi¢des o iodo pode ser introduzido nas duplas ligactes
dos &cidos graxos insaturados e quantidade de iodo necessaria para a satu-
ragao pode ser determinada.

NaFigura 1 é apresentado o fluxograma resultante dos processos de
fracionamento aplicados.

Gordura de Frango
P.F.: 34°C

Fracionamento a32°C
15 horas

v v

Oleina—32 Estearina— 32

Rend.*: 40,96%
P.F.**: 26°C

Rend.: 59,04%
PF..35°C

Fracionamento a 34°C
14 horas

Fracionamento a29°C
12 horas

\ 2 L 4 \ 4 v

O-Oleina 32-29 O-Estearina 32-29 S-Oleina32-34 S Estearina 32-34
Rend.: 51% Rend.: 49% Rend.: 16% Rend.: 84%

P.F.: 22°C P.F.: 28,3°C

P.F.: 22°C P.F.: 38°C

* Rend.: rendimento
** P F.: ponto de fusdo

Figura 1 — Fluxograma referente ao fracionamento da gordura de frango
e suas fragoes
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E possivel observar alterages no ponto de fusio dos produtos obti-
dos, fato atribuido & separacéo fisicaentre fragdes (sdlida e liquida), obtida
pela cristalizacdo parcial.

Na Tabela 2 podemos observar acomposi o em &cidos graxos, tan-
to daamostra original quanto das fragdes obtidas.

Tabela 2 — Composi¢éo em &cidos graxos da gordura de frango e suas fragdes

Acidograxo Gordura Oleina  Estearina O-oleina  O-estearina S-oldna  S-estearina

Frango

C14.0 0,73 0,61 0,17 0,71 - 0,56 0,65

C16.0 2385 2236 25,61 21,16 24,14 19,60 24,09
cile1l 07,35 0691 06,90 07,59 06,94 08,03 07,17
Cc180 0557 0494 06,25 06,60 05,49 04,19 05,37
ci1s1 4053 4272 40,02 40,26 41,85 37,73 40,69
C18:2 2094 2101 19,57 21,46 20,04 28,78 21,04
Cc18:3 01,04 01,07 01,11 01,48 1,08 0,95 0,98

C20:.0 - 0,39 0,37 0,73 0,44 0,16 -

¥ Saturados 30,14 28,30 32,40 29,20 30,07 24,51 30,11
SInsaurados 69,86 71,70 67,60 70,80 69,92 75,49 69,89

Observa-se uma elevagdo no teor total de &cidos graxos insaturados
nas fragdes ol eina e de &cidos graxos saturados nas estearinas, comprovan-
do a eficiéncia deste processo tecnol6gico neste sentido. As amostras de
estearinas, além de apresentarem um comportamento mais solido, tém tam-
bém acrescida sua estabilidade oxidativa em virtude da diminuic¢éo do teor
de &cidos graxos insaturados, suscetiveis a esta degradacéo.

4. Conclusodes

Observou-se que apartir damatéria-primainicial, obteve-se seis ou-
tros produtos, a saber, oleina, estearing, oleina-oleina, oleina-estearing,
estearina-oleina e estearina-estearina, com pontos de fusdo diferentes da
matéria-prima original e que poderdo ser utilizados na produgéo de gordu-
ras especiais ou em formulagdes de produtos industriais.
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ABSTRACT

Anincrease in the demand for the production of meatsin the last years has
also increased the production of by-products and industrial waste of the chicken
processing. These by-products and wastes have been sub-used or taken little
advantage of. Fats fit into this context, being used as part of the composition of
food for animalsand of other productswith little value. Thedry fractionation process
was used in this study with the purpose of obtaining nobler products starting from
this fat. This technique has been quite efficient, with low initial investment and
exploration costs, as it doesn’'t use reagents and there is no loss of products. A
sample of chicken fat, supplied by the Batavo company, extracted from adipose
tissue, was initially classified according to the official methods (AOCS, 1995), in
relation to its melting point; moisture and volatile matter, freefatty acids, acid value,
iodine value and saponification value. Based on this characterization, the time and
temperature variables for the dry fractionating process were defined, aiming at the
disaggregation of the fatty matter into fractions with different characteristics from
theoriginal matter. The two fractions obtained in each fractionation process, known
asolein fractions (with alower melting point), and stearin fractions (with a higher
melting point) were separated by means of centrifugation after the growth and
stabilization of the crystals. Variations from 22 to 38°C in the melting points of the
fractions obtained by successively applied fractionation processes were verified.
This amplifies the range of applications of the product as an ingredient in the
formulation of new products, which adds value to a matter hitherto considered
industrial residue.

Key words: fractionation, chicken fat, melting point
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