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Resumo: Os pescados apresentam fontes nutricionais impestanomo: proteinas, lipideos,
vitaminas, sais minerais, pouco colesterol, amiliogcessenciais, com todos esses nutrientes e sua
facil digestibilidade os pescados se tornam umaa fonte de alimento saudavel. A sardinha
Sardinella brasiliensis e a Pescada Amareynoscion acoupa sdo espécies com estas caracteristicas
nutricionais. Os pescados também séo fontes desagmrdos conhecidos como Omega-3 e Omega-6
gue podem influenciar beneficamente na reducacodagads. A extracdo do 6leo dessas espécies foi
feita por extracdo a frio e extracdo a quente, &less obtidos foram caracterizados com o0s
parametros de indice de acidez, iodo, peroxidoprsfipacdo e acidos graxos. Dentre os resultados
encontrados, pode-se citar o indice de acidezep#tacao a frio que foi de 1,42% em &cido oleico e
para a pescada amarela de 1,59% em &cido oleiassifidtados como Oleos tipo 2, os demais
resultados obtidos para os indices analisados fooasiderados satisfatorios, ja que se assemelhavam
a outros encontrados na literatura e se enquadvarinites estipulados para 6leos saudaveis.

Palavras—chaveindices lipideos, pescados, saponificacdo

1. INTRODUCAO

O peixe apresenta importantes caracteristicasciantais, mostrando-se uma excelente fonte
de proteinas, lipidios, vitaminas e sais minerAdiém do seu valor nutricional, trata-se de um
alimento que é de féacil digestibilidade e com bsirdveis de colesterol, as proteinas tém todos os
aminodcidos essenciais e os lipidios sdo congtgyddr um conjunto de acidos gordos que, para além
da sua importancia nutricional, sdo também bengfiema a saide (BANDARRA et al, 2001).

As sardinhas séo peixes da fam@iapeidae, aparentados com os arenques. Tem tamanho em
torno de 10 a 15 cm de comprimento, caracterizapes@ossuirem apenas uma barbatana dorsal sem
espinhos, auséncia de espinhos na barbatana andhldifurcada e boca sem dentes e de maxilar
curto, com as escamas ventrais em forma de es@udome sardinhgem da ilha Sardenha, onde um
dia ja foram abundantes (CIPRIANO et al, 2010).

As espécies pelagicas, de tamanhos pequenos, aocsandinha, sdo geralmente ricas em
acidos gordos ©Omega-3, nomeadamente acido eicdaepeito (EPA, 20:503) e acido
docosahexaenoico (DHA, 22u63). Evidéncias cientificas apontam que estes aagidodos podem
influenciar beneficamente na reducdo de doencasNE8) 1990).No entanto, estes acidos gordos,
sdo altamente susceptiveis a oxidacdo devido amadmenimero de ligagbes duplas reativas
(PESTANA, 2007). Em relagéo a fatores de riscoiosedculares verificou-se que uma alimentagéo
rica em peixe ou 0Oleos de peixe provocava uma digéio do nivel de triglicerideos no sangue (efeito
hipolipidémico), um aumento do teor das lipopraiside alta densidade (HDL) e a reducao do nivel
das lipoproteinas de baixa densidade (\TRANDARRA et al, 2001).

A sardinha é ainda uma fonte de vitaminas A el beneficios para a salude. A vitamina A é
conhecida por garantir uma boa saude dos olhosfoptatecer o sistema imunolégico ajudando no
combate as infec¢des, melhora o sistema respoadesdes na pele. A vitamina E € muito conhecida
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por auxiliar na protecdo cardiovascular e retardoedvelhecimento, prevenindo a oxidacdo e a
formacéao de radicais livres (PESTANA, 2007).

A pescada amarel@ynoscion acoupa, € uma espécie pertencente a faniieaenidae, que
ocorre em aguas rasas tropicais e subtropicai®sta atlantica da América do Sul, no Brasil ocorre
em todo o litoral (SZPILMAN, 2000A espécie tem um grande valor comercial, tanto getdidade
de sua carne, como também pela bexiga natatbnapdeada “grude”, utilizada para a elaboracao de
emulsificantes e clarificantes (CERVIGON, 1993).

Corser et al, (2000) relata que o conteudo lipidim pescados é muito variavel, dependo da
espécie, do ciclo de maturacdo sexual, da dispmisitte e dos habitos alimentares do pescado. Os
peixes apresentam proteinas de elevado valor liologerca de 93%, mostrando-se mais alto que o
leite com 89%, e a carne bovina com 87%, alémeateurha gordura composta em acidos graxos de
importante nutricdo para os humanos (OETTERER, 2002

Evidenciando a grande importancia nutricional eescpdos, este estudo tem por objetivo
extrair e caracterizar o 6leo de sardinlgardinella brasiliensis) e pescada amarel&ynoscion
acoupa) comercializadas em supermercados de Teresina-Pl.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Obtenc¢des das amostras

As amostras foram obtidas em uma rede de superdwedm Teresina, ja evisceradas no peso
total de 2 kg tanto de sardinha como de pescadaetan Imediatamente a coleta, as amostras foram
filetadas e depois trituradas em multiprocessattomando uma massa homogénea e logo em
seguida, colocadas em estufa a 100°C por 14h peagesm.

2.2 Métodos

A extracdo do Oleo dos pescados foi feita pos dottodos: extracdo de Oleo a frio, conforme
Bligh & Dyer (1959), e extracdo de Oleo a quente pelo donétoxhlet (AOAC, 1990). Foram
realizadas andlise de caracterizagdo dos 6leosnqliéram acidos graxos, indice de acidez, iodo,
saponificacdo e peroxidos.
2.2.1 Extracao a frio

A extracdo do 6leo dos pescados foi realizadanskya metodologia de Bligh e Dyer (1959)
onde 100g de amostra seca foram homogeneizadagedraninutos em um béquer com agitagcao, em
100 mL de cloroférmio e 200 mL de metanol. Apésoanbgeneizacdo, observou-se uma Unica fase,
filtrou-se a mistura a vacuo e o residuo tissutarhbmogeneizado com 100 mL de cloroférmio,
realizando uma nova filtragao a vacuo. Os filtraftwam combinados e transferidos para um funil de
separacao, onde foram agitados vigorosamente apdg&@o de 100 mL de solugcdo aquosa de KCI
0,88% (m/v). O funil de separac¢do contendo as aawdiluidas permaneceu sob refrigeracédo durante
2 horas para facilitar a separacdo das fases. @snges foram eliminados em evaporador rotativo.
Esse procedimento foi realizado em triplicata & tendimento de 5% em rela¢cdo a massa inicial do
produto.
2.2.2 Extracdo a quente

A extragdo a quente foi realizada segundo o neétledSoxhlet onde pesou-se 100g de amostra
em um papel filtro e colocou-se sob o suporte dbsg reboiler previamente tarados e contendo o
solvente éter de petréleo. Ligou-se o aparelhooequieu-se a extracdo por 8 horas, finda as quais,
evaporou-se o0 solvente e pesou-se novamente a Bathif@renca entre o peso do tubo reboiler apds a
extracdo e o0 peso antes da extragdo, forneceutelctinde lipidios nas amostras. O rendimento da
extracao foi de 6,5% em relacdo a massa do produto.
2.2.3 indice de acidez

A determinacéo de indice de acidez foi realizaatpusdo Aro et al, (2000), onde 0,5g de 6leo
foi dissolvido em uma solugéo neutralizada de 20@maletanol-éter etilico (1:2, v/v) e titulado com
solucéo etandlica de KOH 0,01 M, utilizando condiéador a solucao de fenolftaleina 1% em etanol
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95%. As analises foram feitas em triplicata e sslltados de indice de acidez foram expressos em
porcentagem de acido oleico calculada pela férmula:

. fc
1.A(% ACIDO OLEICO)=V x N x 28,2 x—

Onde:
V = volume de base gasto na titulacao( ml)
N = normalidade da solucdo de KOH
f. = fator de correcéo da solucdo de KOH
m = massa em grama da amostra (g)
2.2.4 indice de iodo

Determinou-se o indice de com base na férmulareliga do Método Cd 1c — 85 da
American Oil Chemists Society (AOCS, 1995). Paradal,0 grama das amostras foram pesadas em
triplicata e transferidas para erlenmeyers de 5Q0contendo 10 mL de tetracloreto de carbono,
adicionando-se logo em seguida, 25 mL da solugatijs Deixou-se em repouso por 30 minutos ao
abrigo da luz e acrescentou-se 10 mL de solucdodd¢o de potassio a 15% m/v e 100 mL de agua
recentemente fervida e resfriada. Titulou-se cosolacdo de tiossulfato de sédio 0,1N até obter-se
uma fraca coloracdo amarela. Adicionou-se entad 2iensolucdo de amido, continuando a titulacdo
até o desaparecimento da coloragéo azul. O céloiubdetuado conforme a férmula:

] 27
Indice de Iodo=V xF x 1, 7

Onde:
V = o0 volume de solucéo de tiossulfato gasta
F = o fator de correcdo da mesma
P = peso da amostra
2.2.5 Indice de perdxido

O indice de peroxido foi determinado segundo o defOCS Cd 8-53 (AOCS, 1995) onde 1g
de Oleo foi dissolvido em solugéo acido acéticeattormio (3:2, v/v) e 0,5 mL da solucdo saturada de
KI. Ap6s 1 minuto de repouso adicionou-se 100 mLadea destilada. Seguiu-se para a etapa de
separacao da fase superior da solucdo resultarstea paalizacdo da titulacdo. Fez-se a adicdonde 1
de solugéo indicadora de amido a 1% ml/v, tituloe@® solucdo padronizada J$0; 0,01 N. As
andlises foram realizadas em triplicata. A coneg@iv de peréxidos (meq de O2/Kg de dleo) foi
calculada atraves da formula:

LP de 22 de leo) =(S-B)x N x>
. (meq ng eoeo)—( -B)x N x -

Onde:
I.P = indice de perodxido
B = volume gasto na titulacdo do branco ( reagemiesasamostra)
S = volume gasto na titulagdo da amostra ( ml)
N = normalidade da solucdo padronizada de tiossulfatsodio
m = massa da amostra em gramas (g)
2.2.6 Indice de saponificacio
Na determinacdo do indice de saponificacdo pessea?,0g de amostra em um erlenmeyer e
adicionou-se 200 mL de solugao alcodlica de hidi@xde potassio a 4%. Em seguida aqueceu-se o
erlenmeyer até a ebulicdo branda durante 30 mindégmis foram colocadas duas gotas do indicador
de fenolftaleina e titulou-se a quente com acitticoia 0,5 N até o desaparecimento da cor rosa.
O célculo para a determinacédo do indice de sapagd#b foi baseado na férmula:

ILS=vxf 28
S=Vxixg

Onde:

I.S =indice de saponificacédo

V = diferenga entre os volumes do acido cloridri&oNnas duas titulacdes
f = fator de &cido cloridrico nas duas titulagbes



P = massa em grama da amostra
2.2.7 Teor de &cidos graxos livres (AGL)

Pesou-se 2g de cada amostra em triplicata, e @éranglara um erlenmeyers de 125 mL, onde
acrescentou-se 25 mL de solucdo éter: etanol (®)1para a dissolucdo da amostra. Adicionou-se
entéo 2 gotas da solucéo alcodlica de fenolftalaih® m/v e titulou-se com solucdo padronizada de
NaOH 0,1mol.[* até obter-se a colorac&o levemente rosada. Utikeoa formula para o célculo do
teor de acido graxo:

2
AGL%=V xNx ZS’F

Onde:

%AGL = porcentagem em &acidos graxos livres
V = volume gasto na titulacdo
N=Concentracao da solucao de NaOH

P = peso da amostra em gramas (Q)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo alistados as médias dos valoedisalos da extracdo de 6leo de sardinha
Sardinella brasiliensis e 6leo de pescada amar€gnoscion acoupa extraidos a frio pelo método de
Bligh e Dyer (1959) e extracdo a quente pelo métmiSoxhlet.

Tabela 1 Médias das triplicadas da extracéo de 6leo deaplesa frio e quente.

) Sardinha Pescada amarela
Indices
Extracao a Extragéo a Extracao a Extragéo a
o frio quente frio quente
Acidez em acido oleic 1,42+0,01 1,56+0,01  1,59+0,01 1,73+2,71
lodo? 2/10 83,07+0,01  86,01+0,01  86,05+0,03 88,68+0,58
Peroxidgnei0%ke 0,040 24,33+1,15 0,0+0,0 28+0,0
Saponificacad© 156,31+0,03 142,46+0,40 149,6+11,9 154,02+1,0
Acidos Graxos™c" 0,20+0,0 0,68+0,50 0,10+0,0 0,87+0,1

O indice de acidez apresentado tanto para sardjnhato para pescada amarela apontou
6timo valores pela extracdo a quente em relacawtracéo a frio, sendo que a pescada amarela
apresentou o maior valor de 1,73% em &cido oldteltes (2006) encontrou o valor de indice de
acidez de 0,44% em acido oleico analisando Olgeedeado. Segundo Santos et al, (2001) éleos que
apresentam acidez em &cido oleico inferior a 1%ckisificados como tipo 1, éleos que apresentam
no maximo 2,5% de acidez sao classificados doZjpm acima de 2,5% sé&o considerados do tipo 3.
Analisando os resultados segundo esta classificaxsgidleos extraidos enquadram-se com Tipo 2.
Sendo esta variavel relacionada com a qualidadeatuseza da matéria prima, qualidade da gordura,
como também dependente do processamento e dag@mdie conservacdo do 6leo (MORETTO et
al, 1998).

O indice de iodo é um indicativo da qualidade b bisto é, quanto maior for o grau de
insaturacdo de um acido graxo, maior sera a suiciutle de absorcéo de iodo, e consequentemente
maior sera esse indice (MORETTO et al, 1998). Baradice de iodo o 6leo que apresentou maior
valor foi 0o de pescada amarela pela extracdo atgummm o valor de 88,68 £100g, implicando
assim em um maior nimero de saturacdo em relagioums resultados encontrados. Souza et al,
(2007) analisando 6leo de peixe do aracu-cabeda-atrecontrou um indice de 78,58,/00g.
Campestre (2007) estipula indice de iodo entre 1B3-gk/100g, mostrando assim que valores
encontrados de indice de iodo nos 6leos analisatmstram-se com indices baixos de insaturacao.

O indice de peroxido para extracdo a frio das digpécies ndo apresentou valores para a
presenca de peréxidos evidenciando assim, uma bakdade no 6leo que ndo sofreu alteracdes
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guimicas oxidativas com a extracao a frio o quali@s em um dleo livre de perdxidos. Souza et al,
(2007) encontrou valor similar, analisando o 6leocdbeca do peixe aracu-cabecga-gorda encontrou
I.P. de 0,0 meqggKg, utilizando como classificagdo o limite maxiraianeqQ/Kg para extracdo a
frio de Oleo de peixe. Ja para a extracdo a quamtesentou valores de 24,3 melJO0g para a
sardinha e 28 megf100g para a pescada amarela. Os valores encositnaakstraram-se superiores
aos de Feltes (2006) que analisando Oleo de pesmactmtrou o valor de 1,46 megKg. Na
literatura, para espécies de peixes pelagicas peguesdo referidos valores de IP, iguais a 10
meqQ/kg oleo, logo apds a captura para sardiGhgea pilchardus (MCCALLUM et al, 1956), e
27,6 meg@kg Oleo para sardinha fres&aydinops melanostica (CHO et al, 1989). O 6leo da pescada
amarela apresentou-se superior ao encontradceratlita constatando-se deterioragédo oxidativa.

Para o indice de saponificacdo foi encontrado lor vaais elevado na extracdo a frio da
sardinha de 156,31 KOH/g, Campestre (2007) ingidacés de saponificagdo entre 189 a 193 KOH/g
mostrando assim, que todos os valores encontratis &baixo do limite estabelecido por Campestre
(2007). Souza et al, (2007) para o Oleo de peixergrou indice de saponificacdo por extracao a frio
de 189,34 KOH/g. O indice de saponificacdo é untaivo da qualidade do 6leo, como estabelece
um grau de deteriorizagdo e estabilidade do 6leayédr uma diferenca nos valores estudados o que
pode indicar diferencas em termos de massas matesulios acidos graxos nas espécies (OLIVEIRA,
2008). Com relacdo ao indice de acidos graxossliwedleo que apresentou maior indice foi o de
pescada amarela por extracdo a quente de 0,87%dA&iegazzoto et al, (2011) encontrou valores de
acidos graxos livres em 6leo de tilapia de 0,209%A®,608%AGL.

4. CONCLUSOES

Os resultados das analises obtidos através de;@ate caracterizacdo do Oleo de Sardinha
(Sardindlla brasiliensis) e da Pescada Amareldifoscion acoupa) permitiram concluir que o método
de extracao a frio fornece 6leo com menores indlegserdxidos, portanto mais estaveis do ponto de
vista oxidativo. Os parametros analisados enquadrase dentro do limite exigido para a
classificagcdo de 6leos aceitaveis.
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