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foram obtidos através da fórmula de Fleishmann, descrita por Brasil (1981).

3.6.1.2.1 Análise do perfil dos ácidos graxos da gordura do leite

a. Extração da gordura

A gordura do leite foi extraída pela técnica do detergente-BDI descrita por Abreu

(1993), como mostrado abaixo:

a.l Preparação do reagente BDI:

Dissolve-se 30 gde Triton-X-100 e70 gde tetrafosfato de sódio em água destilada

completando o volume para 1 litro.

a.2 Extração:

Pipeta-se 35 ml de leite em balão volumétrico de 100 ml, juntamente com 10 ml

de BDI. Após completa homogeneização a mistura é aquecida em banho-Maria fervente por 5

minutos, após oqual procede-se nova homogeneização, seguida de um novo aquecimento por um

período adicional de 10 minutos. Amistura é então novamente homogeneizada e centrifugada

(centrífuga de Gerber) por 1minuto. Para completa separação da gordura na parte superior do

balão, adiciona-se álcool metílicorágua (1:1) até que acamada de gordura fique na parte média do

gargalho do balão. Amistura então écolocada em um banho-Maria a70°C por 5minutos, após os

quais coleta-se a gordura com uma pipeta de Pasteur. Essa gordura é então transferida para

pequenos frascos de vidro e devidamente identificadas. Quando a análise de ácidos graxos não




























































































