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CONTROLE DA ORIGEM E PUREZA DE GORDURA BOVINA
COMERCIAL BRASILEIRA, VISANDO SUA POSSIVEL PARTICIPACAO
NO MERCADO INTERNACIONAL

HERTA LASZLO!, DALVA ALVES PEREIRAZ, MARIA HELENA LUNAS DE MELLO MASSA3

SUMARIO

Os autores analisaram, por cromatografia em fase gasosa, varias amostras de gordura
bovina comercial e calcularam certas relagoes caracteristicas de constituicio que, de acérdo
com Wolff & Audian (1964), devem indicar a pureza e origem de uma gordura bovina e que
s@o aceitas, hoje em dia, para éste produto no mercado europeu.

Os autores constataranr que as amostras brasileiras, apesar da constdncia em sua com-
posicdo, niao obedecem aos valores adotados na Europa, devido a4 diferenca marcante no seu
teorem C,, . , eCy, .

Os aut.'o're's lsugerem que seia adotado um maior valor maximo para o indice R, quando
se observa concomitantemente um pequeno valor para R, Isto ndo prejudica a determinacao
da fraude, porém permite a gordura bovina brasileira sua participagao no mercado inter-

nacional.

INTRODUCAO

Os trabalhos anteriores (Laszlo 1947,
1970, Laszlo et al, 1963, 1964, Wolff & Laszlo
em preparo para publicagdo) tiveram por
finalidade elucidar o controvertido problenra
do us> da gordura bovina para fins alimen-
ticios e contribuir para uma modificacao ds
atual legislacdo brasileira (Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal, Ministério da Agricultura,
Decreto n.° 30.691 de 29-3-52, modificado pelo
Decreto n° 1.255 de 25-6-62) que rege o as-
sunto e promover, assim, uma valoriza¢io
déste importante subproduto da matanca.
Estudamoz em ‘“anima nobili” sua assimila-
cdo (Laszlo et al. 1964), analisamos sua com-
posicao e os fatéres que a influenciam (Lasz-
lo 1967, 1970, Laszlo et al. 1963, Wolif & Laszlo
ent preparo para publicacdn) e discutimos as
diversas hipoteses sobre a correlatdo entre
a sus assimilacdo e a sua composicao guimica
(Laszlo 1967, 1970).

1 — Pesguizsadora em quimica do Centro de Tecno-
logia Agricola ¢ Alimentar — CTAA (M.A.), Rua
Jardim Botdnico, 1.024, Rio de Janeiro, GB

2 — Veterindria do ITA

3 — Quimica no ITA

O presente estudo visa as condigoes da
possivel participacao do produto brasileiro no
mercado internacional.

A pesquisa da banha no sebo constitus
um problema alfandegario. Por outro lado, ¢s
fabricantes que usam gordura bovina como
matéria prima querem saber suas crigem e
pureza. Por exemplo, as fabricas de saboes
temem a gordura de cavalo e a de vitela, de-
vido a sua facil oxidacan, porém necessitam
da gordura de ossos (“gordura Caracu”),
enquanto os fabricantes de estearina neces-
sitam diferenciar entre a gordura bovina pe-
rirenal e a do carneiro.

Varios autores e legislagoes (Nomenclatu-
re douaniére C.E.E. 1968 LEG 134, Szonyi
et al. 1962, Wolff & Audiau 1964). tentarar
estabelecer certas caracteristicas das diver-
sas gorduras, baseados nas suas composi¢oes.
O trabalho 1ais completo neste assunto e
que rege o mercado de gordura bovina, é de
J. P. Wolif e F. Audiau (1964), aquéle,
membro da Comiss@o> Internacional de Gor-
duras — Divisdo da International Union of
Pure and Applied Chemistry (I.U.P.A.C.).

Estes elaborarag, com a ajuda da anali-
se cromatografica em fase gasosa, as
seguintes relacoes entre as quantidades dos



acidos graxos que caracterizam a gordura
bovina e permitem detectar, inclusive quan-
titativamente, a sua origem (adicio de gor-

dura de ossos) e sua pureza (fraude com
gorduras de carneiro, de cavalo, de vitela ou
com banha) :

(C,, insaturados + C,, ramificados)

Ry = x 100
dcido miristico
(todos os C;, + todos os C,;)
R, = X 100
acido palnritico
C!H H-
R,; — x 100
clﬂ : 0

SER,+R:;S':R2+R3;31/R3

Os valores do indice R, variam muito de
acordo com a localizacido anatomica do te-
cido adiposo, do qual é extraida a gordura;
significativa é, também, sua diferenca nas
diversas espécies de animais.

R,, porém, é independente da localizacaa
do tecido adiposo no organismo animal; seus
valores sio praticamente constante:, com ex-
cessdo da gordura de ossos, para a qual séo
mals baixos. As gorduras de bovinos, de car-
neiros e de cavalos apresentam valores se-
melhantes; as de porco, bem menores ¢ as de
vitela, mais altos.

De acordo com o mencionado, a relagio
R,/R, é estritantente dependente da locali-
zacio anatdmica dos tecidos adiposos.

R, apresenta valores baixos para as banha
de porco e gordura bovina, porém altos e ca-
racteristicos para as gorduras de vitela, de
carneiro e de cavalo, devido ao teor diferente
destas gorduras em acido linolénico.

Em vinte (20) gorduras bovinas comer-
cias francesas e alemas, os referidos autores
observaram que os valores déstes indices nes-
tas amostras, que representam as meédias de
muitos animais, nao sao sujeitos a grandes
oscilacoes. Estes valores foram adotados para
concluir sobre a origem e pureza de uma
gordura bovina,

Como o indice R, é independente da lo-
calizacdo do tecido adiposo no organismo
animal, pode se deduzir de seu valor sdbre a
autenticidade de uma gordura bovina e in-
dicar, mrediante a deferminacdo dos outros
numeros de relacdo caracteristicos, a possivel
adicao de gorduras de ogbos animals e a
percentagem da fraude.

Se R, apresenta valores acima de 20,

possivelmente a gordura foi adicionada gor-
dura de vitela; R, abaixo de 16 indica a pre-
senca de banha e gordura de ossos; R, entre
éstes dois valores limites é caracteristico da
gordura bovina comrercial. fstes sebos podem,
porém, conter:

a) gordura de cavalo, quando o seu teor
em C,, . , é menor que 24% e o valor de R,
além de 6;

b) gordura de ossos, quando o seu teor
em C,, . , é menor que 24%, R, menor que
6, R,/R, abaixo de 2,6 e a relagio de acidn
palmitico para Acido estedrico mais alta que
1,50;

¢) gordura de carneiro, quando o teor
em C, ., ¢ mais alto que 24% e R, maior
que 5.

Por ocasiao do nosso estdgio (Laszlo) na
Ecole Supérieure d'Application de Corps
Gras, em Paris, nos foi possivel analisar al-
gumas gorduras bovinas brasileiras. Eram
elas amostras meédias de gorduras perirenais
de animais azebuados do Nordeste, recolhidas
por nos no Frigorifico de Aracaju e levadas
a Franca, assim como, o mesmo tipo de gor-
dura proveniente de bois e vacas europeus
(“puros por cruza'” das racas inglésas Here-
ford, Polled Angus e Shortorn) criados e aba
tidos no Rio Grande do Sul. As amostras de
animais ingléses, criados num clima semelhan-
te ao da Europa, mostraram (Wolff & Laszlo
em preparo para publicacdo) apenas ligeiro
Ihante ao da Europa, mostraram (Wolff & Au-
dian (1964) que poderia ser causado pela os-
cilacao natural individual, por ser cada amos-
tra de apenas alguns animais (cinco ou dez).
Wolff & Audiau (1964), no seu trabalho, ja
se referiram a grande oscilacfio individual na
composicao quantitativa da gordura bovina



o que foi observado também por nds (Laszlo
1967, 1970, Laszlo et al. 1963, Wolff & Laszlo
em preparo para publicacio). As amostras
provenientes dos animais azebuados, abati-
dos em Sergipe, mostraram um indice R,
significativamente diferente do adotado co-
mo caracteristica para gordura bovina
(Wolff & Laszlo em preparo para publicacéo).

Por ccasiao da realizacdo do nosso tra-
balho na “Bundesanstalt fiir Lebensmittel-
Untersuchung” em Viena (Laszlo 1970) ana-
lisamos varias amostras médias de gordura
bovina, proveniente cada uma de quarenta
(40) animais azebuados, abatidos no Brasil
Cenfral; seus indices R, diferiram mais dos
valores adotados pelos autores franceses que
08 valores das amostras austriacas (também
provenientes de quarenta animais cada).
Foram analisadas, também, quatro (4) amos-
tras comerciais austriacas de gordura bovi-
na; toédas elas apresentaram o valor exigido
para R,.

Apresentou-se, entdo, o problema de
analisar amostras comerciais brasileiras de
gordura bovina, o que nos foi possivel somen-
te agora, apoés térmos obtido um cromato-
grafo de gas que nos possibilita tais analises.

MATERIAL E METODOS
Material

Cinco (5) amostras comerciais de gor-
dura bovina, sendo quatro (4) provenientes do
Estado de Sao Paulo (Frigorifico Wilson, Mu-
nicipio de Osasco) e uma do Estado do Rio
de Janeiro (Matadouro Meriti).

Métodos

a) Preparacdo dos ésteres metilicos: a
transesterificacao € feita diretamente em meio
alealino por potassa metanolica.

Técnica (Prevot et al. 1965): Pesar, apro-
xXimadamente, 4 g de amostra, adicionar
50 ml de metanol purificado e 1 ml de potas-
sa metandlica normal. Aquecer sob refluxo,
em atmosfera de nitrogénio com agitacao
magnética durante 20 minutos. Terminada a
transesterificacdo, resfriar a amostra sob
agua corrente e transferi-la para ampéla de
decantacéo, adicionando-se 20 ml de cloro-
formio e 20 ml de agua. Recolher a fase clo-
roférmica em outra ampdla de decantacgio e

lavar mais duas vézes com 10 ml de agua,
cada vez Secé-la, filtrando sébre sulfato de
s6dio anidro e algoddo de vidro. Evaporar o
solvente em banho maria e sob corrente de
nitrogénic para evitar oxidacio das duplas
ligacdes.

Os ésteres metilicos foram guardados no
congelador, sob nitrogénio e tracos de cloro-
formio,

b) Andlise de cromatografia em fase
gasosa. -

Aparélho: Varian Aerograph 1740-1 com
detector de ionizacio de chama.

12 ft x 1/8” de ago inoxidavel

Fase fixa: 10% BDS s6bre Varaport 30,
80-100 malhas.

Temperatura de coluna:

Coluna:

190°C

Temperatura do detector: 230°C

Temperatura do vaporizador: 220°C

Velocidade do gas de arraste (nitrogé-
nio) medido no detector: 24 ml/min.

Velocidade do papel: 10"/h
Quantidade injetada: 0,1 milimicron

Placas teoricas: acima de 3.000 para
Cis : 0€Cys : 3

RESULTADOS

Na tabela I sdo resumidos os resultados
obtidos da analise por cromatografia gasosa
das amostras comerciais mencionadas. Inclui-
mos, nesta tabela, também, os valores para
os diversos indices caracteristicos referidos.

Na tabela II, comparamos o desvio dos
valores médios das amostras brasileiras e
austriacas com os publicados por Wolff &
Audiau (1964), e indicamos também, a dife-
renca entre o valor minimo e maximo de
cada grupo.

A titulo de esclarecimento, incluimos
também as andlises cromatograficas realiza-
das na Ecole Supérieure d'Application des
Corps Gras das amostras brasileiras de gor-
dura bovina (tabela III). As condigdoes da
cromatografia foram semelhantes as usadas
neste trabalho, apenas a integrac¢do dos picos
foi feita manualmente (largura a meia altu-
ra do pico x altura do pico), enquanto as
andlises aqui em nosso laboratorio, foram



realizadas com auxilio de um integrador ele-
tronico. Na tabela III estdo relacionados,
tambénr, os indices caracteristicos destas gor-
duras, assim como os valores de uma amostra
individual de boi, realizado por Wolff & Au-
diau (1964),

DISCUSSAO E CONCLUSAO

Os resultados apresentados mostram,
nitidamente, o teor maior das gorduras bra-
sileiras em C,, . , e C,, . , e conseqiients
marcante diserepdncia do valor de R, admi-
tido como caracteristico de gordura bovina
pursa,
De acordo com Wolff & Audiau (1964)
havia constancia nos valores dos diversos R,
apesar da diversidade de raca (boi charolés
e bol normando); nao foi averiguada se a
diferenga que noés observanros nas amostras
brasileiras é devida a diversidade da raca dos
animais ou ao clima. Também, a soma dos
dcidos insaturados em C,, e ramificados em
C,. & maior que os dados encontrados por
Wolff & Audiau (1964). Ao valor excessiva-
mente alto do teor em C,; . , das amostras de
animais azebuados do Nordeste, j4 nos referi-
mos em trabalho anterior (Wolff & Laszlo
em preparo para publicacio).

Aos resultados obtidos de amostras d=
gordura bovina do Brasil correspondent, de
acordo com o grafico indicado por Wolff &
Audiau (1964), uma adicfio de gordura de vi-
tela na percentagem de 10 a 45%.

Sugerimos que seja aprovado um maior
valor maximo para o indice R,, concomitan-
temente a um R, pequeno (valor maximo de
3), o que indicaria claramente que nio houve
adicio de gordura de vitela, cujo valor de R,
€ bem maior do que o da gordura bovina., O:
autores acima mencionados indicam unt R,
em torno de 9.3 para gordura de vitela pura:
enquanto misturas desta, na percentagem de
10 a 409 com gordura bovina, apresentam
cifras entre 3 e 6.
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“CONTROL OF THE ORIGIN AND PURITY OF BRAZILIAN COMMERCIAL BEEF FAT,
CONSIDERING ITS POSSIBLE PARTICIPATION ON THE INTERNATIONAL MARKET"

Abstract

Commercial beef fats were analyzed by gas chromatography for their contents in
fatty acids, in order to determine the following relations of their quantitative constitution:

(insaturated C,, + branched C,;)
R, = x 100
myristic acid
(all C,, + all C,;)

palmitic acid

Cis

Ry — -2 %00
Cw:o

S=R, + R,

S =R, + Ry

R/R,

These indexes and their specific numerical values were worked out by Wolff et al,
member of the International Comittee of Fats of the International Union of Pure and Ap-
plied Chemistry, and are accepted on the Europeen Market for the evaluation of the pu-
rity and source of a beef tallow. The results obtained in this work showed that the Brazi-
lian beef fats, in spite of their known purity and uniform contposition, present numerical
values which do not correspond to the indicated upper limit of R.. This is due to the consi

faelziable difference in their content of C,, . ; and C,, . , comparated to Europeen beef
OWS. &

As a conclusion it is suggested that a higher maximum value be adopted for the
index R,, when concomitantly occurs a small value of R,. In this way, the detection of a

fraud is not impaired and the participation of Brazilian beef tallow in the international
market will be possible.



TABELA I

Composiciio quantitativa em écidos graxos e indices caracteristicos, segundo Wolff e Au-
diau de 5 amostras comerciais brasileiras de gordura bovina,

I II . IIx v 8,
Cl0 : 0 0.07 0.06 0.09 0.07 0.09
Ci2 : 0 0.11 0,10 0.14 0.11 0.14
Cl4 : i 0.18 0,16 0.20 0.17 0.21
Cl4 : 0 3.70 3.72 4.14 3.08 3.95
Cls : 1

1.06 1.09 1,22 1.12 1.04
C15 : 1 i
C15 : al 0.42 0.40 0.46 0.41 0.48
Ci5 : O 0.63 0.56 0.68 0.59 0.76
Ci6 : i 0.37 0.35 0.36 0.38 0.36
Cig : 0 24.2 24.7 24.4 25.1 25.1
C16 : 1

2.76 2.88 3.08 2.80 2.85
Cl17 : 1 i
C17 : ai 0.85 0.85 0.97 0.90 0.85
Cil7 : 0 1.68 1.52 1. %3 1.61 1.59
53l (I 0.42 0.42 0.46 0.20 0.34
Ci8 : i 0.09 - -} -+ +
Clig : 0 26.8 25.3 24.7 24.8 28.5
Gis : 1 34.0 34.8 33.8 33.7 32.4
Cl18 : 2

1.67 2.38 2,49 2.92 0.87
Cl9 : O
Ci9 : 1 0.19 + + + +
Ci8 : 3 0.33 0.32 0.39 0.48 0.39
Nao ident. 0.50 0.48 0,65 0.72 +
R, 39.7 40.1 40.6 38.4 38.5
R, 24.7 24.0 27.5 25.0 25.7
R, 1.4 1.3 1.6 1.9 1.8
R,/R, 1.6 1.9 1.8 1.5 1.5
8 64.4 64.1 68.1 63.4 64.2
s 26.1 25.3 29.1 26.9 27.3
Presenca
erronea de 25% 20% 407 30% 30%
gordura de

vitela




TABELA 11

Composicao em acidos graxos de amostras comerciais de gordura bovina. Valores médios minimos ¢ méximos de 5 anvostras brasileiras,
20 francesas e alemas e 4 austriacas

Afastamento em re-
gkt Valores médios lagio ao valor mé- Valores minimos e maximos wf&ﬁ;n:mm:ms
dio, francés
graxos w2 e — BT TN, W
Brasil  Franca®*  Austria** Brasil  Austria Brasil Franga* Austria®* |Brasil Franca Austria

C10 : 0 'I 0.08 f 0.05 li 0.10 1 4+0.03 l +0.05 0.06- 0.09 Il 0.04- 0.06 ‘ ~ 0.10 | 0.03 ’ 0.02 I_o.m_
Ci2:0 | 012 | 009 | 010 | +0.083 [ 40.01 | 0.10- 0.14 | 0.06- 0.12 | 0.10 | 0.04 | 006 | 0.10
014 i | o018 | o008 | 010 | 40.10 | 40.02 | 0.16- 0.21 | 0.05- 0.12 | 010 | 0.05| 007 | 0.10

:0 | 39 | 300 | 300 | 4090 | — | 3.70-4.14| 2.70- 3,30 | 2.80- 3.30 | 044 | 060 | 0.50
014 T { 1.10 | I~ r | I Lo L B e | - —"_‘" 0.18 I |
C15 : i | 110 | 110 | 40.48 | 070 -1.50 | 1.00-1.10] | 08 | 0.10
Ci5:al | 043 | | 1 | ©0.40- 0.48 | fills | oo8| Jabnt o
Cl5:0 | 064 | 060 | 08 | +0.04 | +0.30 | 0.56- 0.68 | 0.50- 0.80 | 0.80- 0.90 | 0.12| 030 | 0.10
Cl6:i | 036 | 03 | 05 | 4006 | +0.20 | 0.35- 0.38 | 0.20-0.40| 0.40-050| 003 | 020 | 0.10
Cle : 0 | 247 | 259 | 274 | —1.2 | +1.5 | 24.2-25.1 | 24.5-27.4 | 26.6-28.1 | 0.9 e o R R
Ci6:1 | 2.87 | 2.0 | : | [ 2.75- 3.08 | 2.20- 3 640'{‘” | 033 | 120 |
2 R A | 1.00 | 3.8 | 40.05 | +40.10 | -170.50- 1.40 | 3.79- 3.80 | |7 080 | o.01
Ci7 :ai | 0.88 | | | I |~ 0.85- 0.97 | | _ j0a2] &l
CIT:0 | 1.62 | 140 | 2110 | +0.22 [ 4070 | 1.52-1.71| 1,10-1.80| 1.90-2.20| 0.19| 0.70 | 0.30
Cl7:1 | 037 | 070 | 08 | | 4010 | 0.20- 0.46 | o 50- 0.80 | 0.70- 0.90 | 0.26 | 0.30 | 0.20
c18:1 | + | | b % B G | | | = 3 |
Cis8:0 | 260 | 232 | 273 | 428 | +4.1 | 247-285 [15.9 -28.1 | 25.6-28.0 | 3.8 | 122 | 2.4
c18: 1 | 387 | 36.6 | 208 | —1.9 | —5.8 | 32.4-34.8 | 31.6 41.8 | 288-31.3 | 2.4 | 102 | 25
cis: 2 | 201 | 240 | |1 o0.81-2.92| 1.00- 3,90 2.06 ] 2.9 ‘
c19:0 | 207 | 240 ‘ \ | | \ 1.
C19 : 1 | + | 3.4 | [ | = s T 2.60- 4.70 | | I 210
Cig:8 | 038 | 1.00 | | —1.16 | —0.80 | 0.32- 0.48 | 0-40- 1.80 | | 0.16 1.40 |
nao iden- | | [ l

ficado 0.59 l 1 0.48- 0.72 | 0.24

C20 : 0 | 0.80 | | [ 0.30- 1.20 | 0.90 |

* (Wolff & Audiau 1964)
** (Laszlo, Herta 1970)



TABELA III

Composicao em acidos graxos e relacdes caracteristicas de constituicio de 4 amostras médias
de gordura perirenal de animais criados e abatidos no Brasil, ent comparacido com amostras
individuais de animais francéses.

Animais brasileiros | Animais francéses
A | (Wolff & Audiau 1964)
gidos |~ Tie D24 D74 D8l i s

azebuados azebuadas ingléses inglésas charolés normando

Graxos I 10 bois 5 vacas 10 bois 10 vacas Boi Boi Touro Vaca
Nordeste _ Nordeste Sl Bras. Sul Bras. |

a10k="0 0.05 0.06 0.06 0.04 0.02

Ci2 : 0 0.10 0.13 0.09 0.06 0.05

G4 : 0.17 0.16 0.21 0.17 0.10

Cl4 : 0 3.74 3.58 2.73 2.73 2.60

Clt =1

ci5 : 1 |} 0.76 0.70 0.80 0.66 20

C15 : ai 0.69 0.60 0.69 0.51

C15 .0 1.10 0.84 0.80 0.60 0.70

Cig =1 0.48 0.41 0.54 0.35 0.30

Ci6 : 0 22.0 24.2 22.8 23.1 289

16 : 1 0.83 1.36 1.52 1.51 1.60

(05 Iy ol | 0.74 0.82 0.74 0.35} 1.40

gIp = af 0.88 0.80 0.91 0.8 ¢

(b A 2.03 2.07 2.12 1.79 2.00

C17 =1 4 0.32 0.38 0.42 0.70

CI18 : i + 0.13 0.26 0.22

Cl18 : 0 43.4 37.5 32.8 34.6 35.3

Qi o1 19.5 23.2 29.4 31.0 28.3

18 z23 0.72 0.94 0.91 +)

e 1.77 1.83 2.23 0.46 i

C18) < 0™ : 2 x e

C1p : 1 + - - +

c18: 3 0.36 e + + 0.80

C20 : 0 0.68 0.42 + 0.66

R, 38.8 36.3 54.6 42.9 42.3 4.5 42 5 16.8

R, 29.4 24.3 22.9 20.2 19.0 18.2 313 18.0
» 1.6 <1.8 <1.6 3.4 3.3

R,/R, 1 1.5 2.4 08 2 2.4 2.0 0.9

B 68.2 60.6 77.5 63.1 61.3 62.7 63.8 34.8

s 31.0 <25.9 <24.5

presenca max. max.

erronea

de gordu- 45% 25% 20%

ra de vi-

tela
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