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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo propor uma metodologia para exfragao
de éleo de peixe, que garanta a manutengao do perfil lipidico com ¢ minimo possi-
vel de oxidagao. Foram ufilizados curimbatas (Proechilodus scrofa), capturados no
rio Mogi-Guassu, Municipio de Pirassununga-SP. Os peixes foram submetidos a coc-
cao em forno de microondas, seguindo-se de prensagem para extracéo de lipideos
e, determinacao do perfil de acidos graxos por cromatografia gasosa. A utilizacdo
de microondas associada a cuidados de higiene, minima exposicao a luz e uso de
antioxidante, permitiu a obten¢ao de 6leo de peixe de boa qualidade, sem alterar
seu perfil de acidos graxos.

Palavras chaves: 6leo de peixe, extracao de éleo, acidos graxos.
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ABSTRACT
FProposal of a methodology for fish oil extraction

The objective of this work was give a methodology for fish oil extraction,
with insure the minimum oxidation of the lipids profile. Were utilised curimbata
(Prochiledus scrofa), from Mogi Guassu river, in Pirassununga, and submiitted a
cooking in microwave, and pressing, for lipid extraction. The fatty acids profile was
determined for chromatographic of gas. The microwave utilisation associated the
basic care, minimum light exposure and use of antioxidant, permit the obtention of a
good quality of fish oil.

Key words:  fish oil, oil extraction, fatty acids.
INTRODUCAO

O perfil de acidos graxos de diferentes animais e tecidos demons-
tram variagoes marcantes. Os peixes apresentam acidos graxos importantes
como fontes dietéticas, especialmente acidos graxos da série n.. A variagao
qualitativa e quantitativa, inter ou intra-espécies, no teor de acu:ios graxos
da familia n,, é fortemente influenciada por fatores intrinsecos e ambientais,
que podem atuar isoladamente ou em conjunto. Esses fatores incluem: idade,
sexo, sazonalidade, temperatura, salinidade da 4gua e principalmente ali-
mentacéo (Ackman, 1967; Agren ef al, 1987; Plisetskaya, 1980; Vlieg ef
al, 1988; Vliet ef al, 1990).

Na cadeia alimentar as algas e fitoplénctons sao os responsaveis
pela sintese dos n;, especialmente o &cido alfalinolénico (18:3, n,). Os pei-
Xes apenas incorporam e alongam os mesmos, Vliet ef a/ (1990), produzin-
do os Acidos eicosapentaendico (20:5, n ,), docosapentaendico (22:5, n,) e
docosahexaendico (22:6, n,), entre outros, Independente do teor de scido
graxo da familia n,, os peixes apresentam perfil lipidico adequado as reco-
mendagdes dietétjcas para humanos, quando comparados ac perfil dos aci-
dos graxos dos animais domésticos, que apresentam suas reservas de ener-
gia principalmente na forma de gordura saturada (Crawfort ef al, 1989).

A presenga de acidos graxos altamente insaturados nos élecs de
peixes torna-os muito suscetiveis aos processos de oxidagao, decorrentes
da formacao de perdxidos nas duplas ligacdes, e subseqgiiente quebra do
perdxido e liberacao de aldeidos, cetonas e dcidos de odores desagradéveis.
O processo é complexo, onde varias reagées ocorrem ao mesmo tempo,
tendo inicio com a acao do oxigénio, podendo ser desencadeada pela pre-
senga de luz, calor, metais catalizadores, enzimas oriundas de bactérias ou
da propria fonte lipidica. Como resultado final, além da formacao de subs-
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tancias indesejéveis (aldeidos, cetonas, etc.) temos a destruigéo, mesmo que
parcial, de acidos graxos insaturados e vitaminas lipossolGveis.

Considerando que o interesse pelo dleo de peixe para fins comer-
ciais ou pesquisa sofreu aumento consideravel nos dltimos tempos (Vedeler,
1982), e que os métodos utilizados para obtencao desse éleo nem sempre
consideram a protegao contra os processos oxidativos, técnicas que
minimizem esses problemas precisam ser desenvolvidas.

Este trabalho, portanto, teve por objetivo propor uma metodologia
para extracao do dleo de peixes, preservando seu perfil lipidico.

MATERIAL E METODOS

Os estudos foram realizados com o curimbatéa (Prochilodus
scrofa), capturado no rio Mogi-Guassu, na regido de Pirassununga, com
peso aproximado de 1,5kg. Foram utilizados para esse estudo trés individuos
os quais, apds resfriamento & temperatura de congelamento, foram dividi-
dos em duas partes, no sentido longitudinal, incluindo as visceras. Uma
parte foi utilizada para simples extragdo com solvente cloroférmio/metancl,
de acordo com Bligh & Dyer (1959). Esta metodologia ja foi comprovada
quanto & manutencdo das caracteristicas originais dos lipides (éleo-contro-
le). A outra parte do peixe, depois de cortada em pedagos de aproximada-
mente 3cm de espessura, foi colocada em recipiente de louca com tampa,
e submetida ao microondas, na poténcia média, por 8 minutos. Apds esse
cozimento foi submetido a prensa manual, cap. 3.000kg.. A “agua de cola”
obfida da prensagem foi colocada em balbes de separacéo, e o sobrenadante
lavado varias vezes até o éleo apresentar-se limpo. Apés a lavagem, o dleo,
ainda no balao e protegido da luz, foi colocado em repouso por 3 & 4 horas,
até total separacao da dgua. Em sequida, foi filtrado em papel de filtro com
sulfato de sédio anidro e auxilio de vacue. Por tltimo, foi adicionado 0,002 %
do antioxidante BHT. Todo esse processo pode ser visto resumidamente no
fluxograma apresentado na Fig.1. O dleo obtido foi acondicionado em sa-
cos plésticos e colocado em frascos &mbar hermeticamente fechados, para
armazenamento & -20°C, até analise cromatogréafica dos acidos graxos (Sleo-
prensagem). O éleo residual da prensagem foi obtido por extracao com
cloroférmio/metancl (6leo-residuc).

Para verificar possiveis mudancas no perfil dos acides graxes, fo-
ram realizados testes de cromatografia gasosa de alta resolugao no dleo-
controle, no éleo-prensagem e no éleo-residuo.

Para a realizacdo das cromatografias as amostras de lipides totais
foram saponificadas e os acidos graxos metilados, com o reagente
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EXTRACAO DO OLEO DOS PEIXES
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Fig.l - Fluxugrama da extracdo do éleo dos peixes.

esterificante, composto de cloreto de aménio, acido sulfirico e
metanol, na proporgéo de 1:1,5:30, respectivamente, segundo metodologia
empregada por Maia (1992).

As cromatografias gasosas foram realizadas em cromatografo
VARIAN, Modelo 3.300, equipado com detector de ionizagao de chama e
coluna capilar de silica fundida (50m de comprimento x 0,22mm de didme-
tro interno, WCOT, SGE, Australia), contendo polietileno glicol (Carbowax
20M) como fase liquida. Os dados sobre os tempos de retencgéo e as porcen-
tagens dos ésteres metilicos de 4cidos graxos foram obtidos através de um
integrador processador INTERLAB 42290, acoplado ao cromatégrafo. A
identificagéo dos cidos graxos realizou-se de acordo com o comprimento
equivalente de cadeia (ECL), de acordo com Maia (1992).
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Os resultados dos &cidos graxos dos diferentes métodos de extra-
cao foram submetidos a andlise de variancia, e as médias comparadas pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Além das comparacées das
cromatografias dos dleos - controle, prensagem e residuo, incluiu-se as com-
paracbes da soma proporcional do leo-prensagem e 6leo-residuo (prensagem
% 0,71 + residuc x 0,29).

RESULTADOS

O dleo-controle obtido do curimbata representou 12% do seu peso
total, enquanto que o éleo-presagem, 8,5%. Considerando que o éleo-con-
trole representa o valor total do éleo contido no peixe, obteve-se um rendi-
mento de 71%. Os valores desse éleo, quando submetidos & anélise de
variancia das médias obtidas através de cromatografias gasosas de alta re-
solugao, demonstraram que poucos acidos graxos foram modificades pelo
processamento empregado nesse estudo. A diferenca apenas foi significati-
va para os acidos graxos (20:3, n,), (20:4, n,) e (22:6, n,), na comparagao
entre as médias do Sleo-residuc com éleo-prensagem, aumentades no élec-
residuo (Tabela I).

DISCUSSAO

Verificou-se que a metodologia utilizada pouco interferiu na com-
posicao em acidos graxos extraidos de curimbatas. De modo geral, o desvio.
padréo das médias dos acidos graxos dos trés peixes foi alto, demonstrando
que existe variabilidade de animal para animal. No entanto, nos trés trata-
mentos (controle, presagem e residuc) de um mesmo acido graxo, esse des-
vio apresentou valores semelhantes, comprovando a reprodutibilidade da
metodologia,

Essa variacéo na composi¢ao em acidos graxes nos peixes deve
ter interferido nestes resultados. Observou-se uma tendéncia de aumento
de acidos graxos saturados no éleo-prensagem e de diminui¢do dos
poliinsaturados. Mesmo-assim podemos afirmar que os resultados desse pro-
cedimento de extracao sao satisfatérios pois, apenas perdas de pequena
ordem foram detectadas.

Uma das preocupagdes deste estudo foi verificar se as diferencas
no perfil dos acidos graxos do éleo-residiio poderiam inviabilizar a
metodologia, j& que os écidos n, séo preferencialmente de membranas, por
isso dificeis de serem extraidos por prensagem. Embora os acidos graxos
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(20:3 n,), (20:4, n,) e (22:6, n,) estivessem aumentados no éleo-residuc,
néo consideramos importante esta diferenca, ja& que os mesmos somam
apenas 4,54%, do total encontrado no curimbata.

TABELA1 - Composicao percentual de acidos graxos de lipides totais do éleo de
prensagem e residual do curimbaté (Prochilodus scrofa).
N° | &cido oleo 6leo éleo prensagem
Pico| graxo controle prensagem residual + residuo
(%)
01 14:0 2,60+0,48° 2,75+0,64° 2,38+0,34> 2,64+0,55°
02 15:0 0,99+0,67¢ 1,04+0 96" 1,01+0,56° 1,03+0,84*
03 16:0 | 24,91x240° | 25,62+296* | 24,862 43* | 2539+2 80"
04| 16:1.n, 9,19+0,62* | 10,80+0,77* 9,91+0,74* | 10,54+0,76°
05 17:0 1,00+0,63* 1,03+0,82* 0,95+0,55° 1,00+0,74*
06| 17:1.n, 1,06+0,272 1,14+0,57° 0,73=0,20° 1,02+0,46°
07 18:0 6,32+0,77¢ 6,52+1,09" 6,50+0,93¢ 6,52+1,04°
08| 18:1n, | 24,37x5,13* | 23,55%6,75 | 23,79+531" | 23,61+6,32°
09| 18:2n, 6,47+0,942 6,45+1,44* 7,27+0,942 6,68+1,29°
10| 18:3n, 4,16=0,97¢ 3,80+1,07= 3,92+0,65° 3,84+0,95"
11 ] 20:1;n, 2,26=+1,00 2,81+1,30° . 2,32+1,06° 2,66+1,23"
12 | 20:2n, 0,93+0,08° 0,85+0,19° 0,940,004 0,87+0,16°
13 | 20:3,n, 1,07+0,12 0,81+0,31° 1,70+0,12"
1,06+0,25"
14| 204n, | 242050 1,79+0,30° 2,47+0,32%
2,19+0,30
15 [ 20:5,n, 2,50+0,274 2,49+0,71° 2,67+0,32¢ 2,54+0.59°
16| 22:6,n, 1,05+1,63% 0,77+1,65° 1,69+1,74°
1,041 67
Outros 7,70+091* 7,78+0,85° 6,89+1,20° 7,37+0,90°

*Os valores expoentes de cada acido graxo na mesma linha representados pela
mesma letra nao sao diferentes estatisticamente (P<0,05).
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Os acidos graxos aumentados no éleo-residuo sdo todos
poliinsaturados, enquanto os saturados tendem a valores menores, pois,
sendo gorduras de reserva, sao facilmente liberados dos tecidos.

Quando comparamos o perfil de acidos graxos do élec-controle e
a soma proporcional do dleo-prensagem e residuo, excluiu-se o efeito ante-
rior para avaliar apenas o efeito do processamento. Verificou-se que nao
houve diferenca estatistica nos resultados, comprovande a eficiéncia do
microondas para cocgao do peixe, conforme encontrado na literatura (Hearn
etal, 1987).

Os cromatogramas demonstraram que os teores de acidos graxos
n, foram relativamente menores que os encontrados em peixes de dgua
marinha, isto talvez se deva mais a influéncia do local de captura e da espé-
cie utilizada, do que & auséncia das caracteristicas especificas do habitat
marinho, pois cromatogramas realizados por Fliglioulo ef a/ (1991) em pei-
xes de rios da regido amazénica, tem indicado teores de n, semelhantes acs
encontrados em peixes de origem marinha. Nossos resultados estao de acordo
com Maia (1992), que trabalhou com curimbaté capturado no rio Mogi-
Guassu, na regiao de Pirassununga.

Podemos entao concluir que a utilizacdo do microondas, associa-
da a cuidados basicos de higiéne, minima exposicao a luz e uso de
antioxidante permite a obtengao de 6leo de peixe de boa qualidade, confor-
me metodologia proposta.
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