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Resumo: Os pescados apresentam fontes nutricionais importantes como: proteínas, lipídeos, 
vitaminas, sais minerais, pouco colesterol, aminoácidos essenciais, com todos esses nutrientes e sua 
fácil digestibilidade os pescados se tornam uma  rica fonte de alimento saudável. A sardinha 
Sardinella brasiliensis e a Pescada Amarela Cynoscion acoupa são espécies com estas características 
nutricionais. Os pescados também são fontes de ácidos gordos conhecidos como Omega-3 e Omega-6 
que podem influenciar beneficamente na redução de doenças. A extração do óleo dessas espécies foi 
feita por extração a frio e extração a quente, e os óleos obtidos foram caracterizados com os 
parâmetros de índice de acidez, iodo, peróxido, saponificação e ácidos graxos. Dentre os resultados 
encontrados, pode-se citar o índice de acidez pela extração a frio que foi de 1,42% em  ácido oleico e 
para a pescada amarela de 1,59% em ácido oleico, classificados como óleos tipo 2, os demais 
resultados obtidos para os índices analisados foram considerados satisfatórios, já que se assemelhavam 
a outros encontrados na literatura e se enquadram nos limites estipulados para óleos saudáveis. 
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1. INTRODUÇÃO 

O peixe apresenta importantes características nutricionais, mostrando-se uma excelente fonte 
de proteínas, lipídios, vitaminas e sais minerais. Além do seu valor  nutricional, trata-se de um 
alimento que é de fácil digestibilidade e com baixos níveis de colesterol, as proteínas têm todos os 
aminoácidos essenciais e os lipídios são constituídos por um conjunto de ácidos gordos que, para além 
da sua importância nutricional, são também benéficos para a saúde (BANDARRA et al, 2001). 

As sardinhas são peixes da família Clupeidae, aparentados com os arenques. Tem tamanho em 
torno de 10 a 15 cm de comprimento, caracterizam-se por possuírem apenas uma barbatana dorsal sem 
espinhos, ausência de espinhos na barbatana anal, caudal bifurcada e boca sem dentes e de maxilar 
curto, com as escamas ventrais em forma de escudo. O nome sardinha vem da ilha Sardenha, onde um 
dia já foram abundantes (CIPRIANO et al, 2010). 
 As espécies pelágicas, de tamanhos pequenos, como a sardinha, são geralmente ricas em 
ácidos gordos ômega-3, nomeadamente ácido eicosapentaenoico (EPA, 20:5 ω3) e ácido 
docosahexaenoico (DHA, 22:6 ω3). Evidências científicas apontam que estes ácidos gordos podem 
influenciar beneficamente na redução de doenças (NUNES, 1990). No entanto, estes ácidos gordos, 
são altamente susceptíveis à oxidação devido ao elevado número de ligações duplas reativas 
(PESTANA, 2007). Em relação a fatores de risco cardiovasculares verificou-se que uma alimentação 
rica em peixe ou óleos de peixe provocava uma diminuição do nível de triglicerídeos no sangue (efeito 
hipolipidémico), um aumento do teor das lipoproteínas de alta densidade (HDL) e a redução do nível 
das lipoproteínas de baixa densidade (LDL) (BANDARRA et al, 2001). 
 A sardinha é ainda uma fonte de vitaminas A e E com benefícios para a saúde.  A vitamina A é  
conhecida por garantir uma boa saúde dos olhos, por fortalecer o sistema imunológico ajudando no 
combate as infecções, melhora o sistema respiratório e lesões na pele. A vitamina E é muito conhecida 
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por auxiliar na proteção cardiovascular e retardo do envelhecimento, prevenindo a oxidação e a 
formação de radicais livres (PESTANA, 2007). 
 A pescada amarela Cynoscion acoupa, é uma espécie pertencente à família Sciaenidae, que 
ocorre em águas rasas tropicais e subtropicais da costa atlântica da América do Sul, no Brasil ocorre 
em todo o litoral (SZPILMAN, 2000). A espécie tem um grande valor comercial, tanto pela qualidade 
de sua carne, como também pela bexiga natatória, denominada “grude”, utilizada para a elaboração de 
emulsificantes e clarificantes (CERVIGÓN, 1993). 
 Córser et al, (2000) relata que o conteúdo lipídico em pescados é muito variável, dependo da 
espécie, do ciclo de maturação sexual, da disponibilidade e dos hábitos alimentares do pescado. Os 
peixes apresentam proteínas de elevado valor biológico, cerca de 93%, mostrando-se mais alto que o 
leite com 89%, e a carne bovina com 87%, além de  ter uma gordura composta em ácidos graxos  de 
importante nutrição para os humanos (OETTERER, 2002). 
 Evidenciando a grande importância nutricional em pescados, este estudo tem por objetivo  
extrair e caracterizar o óleo de sardinha (Sardinella brasiliensis) e pescada amarela (Cynoscion 
acoupa) comercializadas  em supermercados de Teresina-PI. 
 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
2.1 Obtenções das amostras 
 As amostras foram obtidas em uma rede de supermercado de Teresina, já evisceradas no peso 
total de 2 kg tanto de sardinha como  de pescada amarela. Imediatamente à coleta, as amostras foram 
filetadas e depois trituradas em multiprocessador, formando uma massa homogênea e logo em 
seguida, colocadas em estufa a 100°C por 14h para secagem. 
 
2.2 Métodos 
  A extração do óleo dos pescados foi feita por dois métodos: extração de óleo a frio, conforme 
Bligh & Dyer (1959), e extração de óleo a quente pelo método Soxhlet (AOAC, 1990). Foram 
realizadas análise de caracterização dos óleos que incluíram ácidos graxos, índice de acidez, iodo, 
saponificação e peróxidos. 
2.2.1 Extração a frio 
 A extração do óleo dos pescados foi realizada segundo a metodologia de Bligh e Dyer (1959) 
onde 100g de amostra seca foram homogeneizadas durante 4 minutos em um béquer com agitação, em 
100 mL de clorofórmio e 200 mL de metanol. Após a homogeneização, observou-se uma única fase, 
filtrou-se a mistura a vácuo e o resíduo tissular foi homogeneizado com 100 mL de clorofórmio, 
realizando uma nova filtração a vácuo. Os filtrados foram combinados e transferidos para um funil de 
separação, onde foram agitados vigorosamente após a adição de 100 mL de solução aquosa de KCl 
0,88% (m/v). O funil de separação contendo as amostras diluídas permaneceu sob refrigeração durante 
2 horas para facilitar a separação das fases. Os solventes foram eliminados em evaporador rotativo. 
Esse procedimento foi realizado em triplicata e teve rendimento de 5% em relação à massa inicial do 
produto. 
2.2.2 Extração a quente 
  A extração a quente foi realizada segundo o método de Soxhlet onde pesou-se 100g de amostra 
em um papel filtro e colocou-se sob o suporte dos tubos reboiler previamente tarados e contendo o 
solvente éter de petróleo. Ligou-se o aparelho e procedeu-se a extração por 8 horas, finda as quais, 
evaporou-se o solvente e pesou-se novamente o balão. A diferença entre o peso do tubo reboiler após a 
extração e o peso antes da extração, forneceu o conteúdo de lipídios nas amostras. O rendimento da 
extração foi de 6,5% em relação à massa do produto. 
 2.2.3 Índice de acidez 
 A determinação de índice de acidez foi realizada segundo Aro et al, (2000), onde 0,5g de óleo 
foi dissolvido em uma solução neutralizada de 200mL de etanol-éter etílico (1:2, v/v) e titulado com 
solução etanólica de KOH 0,01 M, utilizando como indicador a solução de fenolftaleína 1% em etanol 



 

95%. As análises foram feitas em triplicata e os resultados de índice de acidez  foram expressos em 
porcentagem de ácido oleico calculada pela fórmula: 

�.A�% ÁCIDO OLEICO�= V				x N x 28,2 x fc
m

 

Onde: 
V = volume de base gasto na titulação( ml) 
N = normalidade da solução de KOH 
fc = fator de correção da solução de KOH 
m = massa em grama da amostra (g) 
2.2.4 Índice de iodo 
  Determinou-se o índice de com base na fórmula expandida do Método  Cd 1c – 85 da 
American Oil Chemists Society (AOCS, 1995). Para tanto, 1,0 grama das amostras foram pesadas em 
triplicata e transferidas para erlenmeyers de 500 mL contendo 10 mL de tetracloreto de carbono, 
adicionando-se logo em seguida, 25 mL da solução e Wijs. Deixou-se em repouso por 30 minutos ao 
abrigo da luz e acrescentou-se 10 mL de solução de iodeto de potássio a 15% m/v e 100 mL de água 
recentemente fervida e resfriada. Titulou-se com a solução de tiossulfato de sódio 0,1N até obter-se 
uma fraca coloração amarela. Adicionou-se então 2 mL de solução de amido, continuando a titulação 
até o desaparecimento da coloração azul. O cálculo foi efetuado conforme a fórmula: 

Índice de Iodo=V x F x 1,
27

P
 

Onde: 
V = o volume de solução de tiossulfato gasta 
F =  o fator de correção da  mesma 
P =  peso da amostra 
2.2.5 Índice de peróxido 
 O índice de peróxido foi determinado segundo o método AOCS Cd 8-53 (AOCS, 1995) onde 1g 
de óleo foi dissolvido em solução ácido acético clorofórmio (3:2, v/v) e 0,5 mL da solução saturada de 
KI. Após 1 minuto de repouso adicionou-se 100 mL de água destilada.  Seguiu-se para a etapa de 
separação da fase superior da solução resultante para a realização da titulação. Fez-se a adição de 1 ml 
de solução indicadora de amido a 1% m/v, titulou-se com solução padronizada Na2S2O3 0,01 N. As 
análises foram realizadas em triplicata. A concentração de peróxidos (meq de O2/Kg de óleo) foi 
calculada através da fórmula: 

I.P ����meq de O2

Kg
de óleo����=����S-B����x N x 100

m
 

Onde: 
I.P = índice de peróxido 
B = volume gasto na titulação do branco ( reagentes sem a amostra) 
S = volume gasto na titulação da amostra ( ml) 
N = normalidade da solução padronizada de tiossulfato de sódio 
m = massa da amostra em gramas (g) 
2.2.6 Índice de saponificação 
  Na determinação do  índice de saponificação pesaram-se 2,0g de amostra em um erlenmeyer e 
adicionou-se 200 mL de solução alcoólica de hidróxido de potássio a 4%. Em seguida aqueceu-se o 
erlenmeyer até a ebulição branda durante 30 minutos, depois foram colocadas duas gotas do indicador 
de fenolftaleína e titulou-se a quente com ácido cítrico a 0,5 N até o desaparecimento da cor rosa. 
O cálculo para a determinação do índice de saponificação foi baseado na fórmula: 

I.S.=V x f x
28

P
 

Onde: 
I.S =índice de saponificação 
V = diferença entre os volumes do ácido clorídrico 0,5 N nas duas titulações 
f = fator de ácido clorídrico nas duas titulações 



 

P = massa em grama da amostra 
2.2.7 Teor de ácidos graxos livres (AGL) 
             Pesou-se 2g de cada amostra em triplicata, e transferiu para  um erlenmeyers de 125 mL, onde 
acrescentou-se 25 mL de solução éter: etanol (2:1 v/v) para a dissolução da amostra. Adicionou-se 
então 2 gotas da solução alcoólica de fenolftaleína a 1% m/v e titulou-se com solução padronizada de 
NaOH 0,1mol.L-1 até obter-se a coloração levemente rosada. Utilizou-se a fórmula para o cálculo do 
teor de ácido graxo: 

AGL%=V x N x 28,
2

P
 

Onde: 
%AGL  = porcentagem em ácidos graxos livres 
V = volume gasto na titulação 
N=Concentração da solução de NaOH 
P = peso da amostra em gramas (g) 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na tabela 1 estão alistados as médias dos valores analisados da extração de óleo de sardinha 
Sardinella brasiliensis e óleo de pescada amarela Cynoscion acoupa extraídos a frio pelo método de 
Bligh e Dyer (1959) e extração a quente pelo método de Soxhlet. 

 
Tabela 1. Médias das triplicadas da extração de óleo de pescado a frio e quente. 

 
Índices 

 
 

 
 

Sardinha Pescada amarela  

 Extração a 
frio 

Extração a 
quente 

Extração a 
frio 

Extração a 
quente 

Acidez% em ácido oleico  1,42±0,01 1,56±0,01 1,59±0,01 1,73±2,71 
Iodog I2/100g  83,07±0,01 86,01±0,01 86,05±0,03 88,68±0,58 

PeróxidomeqO2/kg  0,0±0 24,33±1,15 0,0±0,0 28±0,0 
SaponificaçãoKOH/g  156,31±0,03 142,46±0,40 149,6±11,9 154,02±1,0 
Ácidos Graxos%AGL   0,20±0,0 0,68±0,50 0,10±0,0 0,87±0,1 

 

  O índice de acidez apresentado tanto para sardinha quanto para pescada amarela apontou   
ótimo valores pela extração a quente em relação à extração a frio, sendo que a pescada amarela 
apresentou o maior valor de 1,73% em ácido oleico. Feltes (2006) encontrou o valor de índice de 
acidez de 0,44% em ácido oleico analisando óleo de pescado. Segundo Santos et al, (2001) óleos que 
apresentam acidez em ácido oleico inferior a 1% são classificados como tipo 1, óleos que apresentam 
no máximo 2,5% de acidez são classificados do tipo 2, e acima de 2,5% são considerados do tipo 3. 
Analisando os resultados segundo está classificação, os óleos extraídos enquadram-se com Tipo 2. 
Sendo esta variável relacionada com a qualidade e a natureza da matéria prima, qualidade da gordura, 
como também dependente do processamento e das condições de conservação do óleo (MORETTO et 
al, 1998). 
 O índice de iodo é um indicativo da qualidade do óleo, isto é, quanto maior for o grau de 
insaturação de um ácido graxo, maior será a sua capacidade de absorção de iodo, e consequentemente 
maior será esse índice (MORETTO et al, 1998). Para o índice de iodo o óleo que apresentou maior 
valor foi o de pescada amarela pela extração a quente com o valor de 88,68 gI2/100g, implicando 
assim em um maior número de saturação em relação aos outros resultados encontrados. Souza et al, 
(2007) analisando óleo de peixe do aracu-cabeça-chata encontrou um índice de 78,58 gI2/100g. 
Campestre (2007) estipula índice de iodo entre 108-155 gI2/100g, mostrando assim que valores 
encontrados de índice de iodo nos óleos analisados encontram-se com índices baixos de insaturação. 
  O índice de peróxido para extração a frio das duas espécies não apresentou valores para a 
presença de peróxidos evidenciando assim, uma boa qualidade no óleo que não sofreu alterações 



 

químicas oxidativas com a extração a frio o que resultou em um óleo livre de peróxidos.  Souza et al, 
(2007) encontrou valor similar, analisando o óleo da cabeça do peixe aracu-cabeça-gorda encontrou 
I.P. de  0,0 meqO2/Kg, utilizando como classificação o limite máximo 5 meqO2/Kg para extração a 
frio de óleo de peixe. Já para a extração a quente apresentou valores de 24,3 meqO2/100g para a 
sardinha e 28 meqO2/100g para a  pescada amarela. Os valores encontrados mostraram-se superiores 
aos de Feltes (2006) que analisando óleo de pescado encontrou o valor de 1,46 meqO2/Kg. Na 
literatura, para espécies de peixes pelágicas pequenas, são referidos valores de IP, iguais a 10 
meqO2/kg óleo, logo após a captura para sardinha Clupea pilchardus (MCCALLUM et al, 1956), e 
27,6 meqO2/kg óleo para sardinha fresca, Sardinops melanostica (CHO et al, 1989). O óleo da pescada 
amarela apresentou-se superior ao encontrado na literatura constatando-se deterioração oxidativa. 
 Para o índice de saponificação foi encontrado o valor mais elevado na extração a frio da 
sardinha de 156,31 KOH/g, Campestre (2007) indica índices de saponificação entre 189 a 193 KOH/g 
mostrando assim, que todos os valores encontrados estão abaixo do limite estabelecido por Campestre 
(2007). Souza et al, (2007) para o óleo de peixe encontrou índice de saponificação por extração a frio 
de 189,34 KOH/g. O índice de saponificação é um indicativo da qualidade do óleo, como estabelece 
um grau de deteriorização e estabilidade do óleo, houve uma diferença nos valores estudados o que 
pode indicar diferenças em termos de massas moleculares dos ácidos graxos nas espécies (OLIVEIRA, 
2008). Com relação ao índice de ácidos graxos livres, o óleo que apresentou maior índice foi o de 
pescada amarela por extração a quente de 0,87%AGL. Menegazzoto et al, (2011) encontrou valores de 
ácidos graxos livres em óleo de tilápia de 0,209%AGL e 0,608%AGL. 
 
4. CONCLUSÕES 

Os resultados das análises obtidos através da extração e caracterização do óleo de Sardinha 
(Sardinella brasiliensis) e da Pescada Amarela (Cinoscion acoupa) permitiram concluir que o método 
de extração a frio fornece óleo com menores índices de peróxidos, portanto mais estáveis do ponto de 
vista oxidativo. Os parâmetros analisados enquadravam-se dentro do limite exigido para a 
classificação de óleos aceitáveis.   
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