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1. INTRODUCAO

Os rejeitos do processamento de pescado vém sendo utilizados para
fabricacdo de farinha de pescado, ou parte dele, descartado nas imediacdes do
local, contribuindo para aumento do problema da contaminagcdo ambiental. Outra
forma de aproveitamento destes rejeitos € através do processo de ensilagem acida
obtendo-se dessa forma o 6leo de pescado (Crexi et al., 2007).

Oleos de pescado sdo considerados a principal fonte de &cidos graxos
poliinsaturados w-3, especialmente o acido eicosapentaendico (EPA, C20:5) e o
acido DHA docosahexaendico (DHA, C22:6). Esses acidos graxos tém destaque nas
comunidades cientificas e industriais devido aos beneficios a saide humana, sendo
atualmente utilizados no mercado mundial na formulacdo de alimentos e
suplementos dietéticos (Zhong et al., 2007).

O oleo bruto de pescado apresenta impurezas, necessitando assim passar
por um processo de refino. O refino quimico ou alcalino inclui as etapas de
degomagem, neutralizacdo, lavagem, secagem e desodorizacao (Crexi et al., 2007).
A winterizacdo é uma etapa adicional do refino, utilizada para concentrar acidos
graxos poliinsaturados (Cunha et al., 2002).

A carpa (Cyprinus carpio) € uma das principais espécies de peixe da
aquicultura mundial. Originéria da Asia foi introduzida em outros paises, por sua
facilidade de criacdo (Vandeputte et al., 2008).

O objetivo do trabalho foi realizar o refino do 6leo bruto de carpa (Cyprinus
carpio) obtido através do processo de ensilagem &cida, e comparar as
caracteristicas dos 6leos bruto, branqueado e refinado.

2. MATERIAIS E METODOS

A matéria-prima utilizada para a elaboragdo do 6leo bruto, foram visceras de
carpa obtidas de uma planta do processamento de pescado situada no municipio de
Roca Sales. O processo de ensilagem acida utilizado para obtengédo do 6leo bruto
de carpa, foi realizado conforme metodologia apresentada por Benites (2003). As



etapas do processo de refino foram realizadas executando-se a metodologia
adaptada por Morais et al., (2001) a etapa de winterizacao foi realizada através da
metodologia descrita por Cunha et al., (2002). A etapa de desodorizacdo foi
realizada em condicOes estabelecidas em testes preliminares a temperatura de
220°C, vacuo de 5 mmHg abs. com vapor de 5% em relacdo a massa de 6leo,
durante 60 min.

Para a caracterizacdo dos Oleos bruto, branqueado e refinado foram
determinados os seguintes parametros: Acidos Graxos Livres (AGL), indice de
Perdxidos (IP), indice de lodo (ll), indice de Saponificacdo (IS), empregando as
metodologias da American Oil Chemists Society (AOCS). O teste do acido
tiobarbittrico (TBA), foi realizado de acordo com a metodologia descrita por Vyncke
(1970). Além destes parametros, foi determinada a cor dos 6leos brutos, branqueado
e refinado, segundo o método Lovibond descrito por Windsor & Barlow (1984),
fixando-se a cor amarelo em 30 unidades, e variando-se a cor vermelho.

Os valores dos indices de caracterizacdo dos Oleos bruto, branqueado e
refinado, foram comparados usando o teste de Tukey HSD de diferencas de médias
(Box, Hunter & Hunter, 1978), considerando um nivel de 0,05 de significancia, com
auxilio do programa Statistica 6.0 (Stasoft, USA).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Com o objetivo de comparar as caracteristicas dos 6leos bruto, branqueado e
refinado realizaram-se as andlises de Acidos Graxos Livres (AGL), indice de
Perdxidos (IP), teste do acido tiobarbiturico (TBA), indice de lodo (Il), indice de
Saponificacéo (IS) e a Cor Lovibond, estes estdo apresentados na Tabelal.

Tabela 1: Caracterizacao dos 6leos bruto, branqueado e refinado.

Etapas do refino / Oleo da Silage
Indices Bruto Branqueado Refinado
Acidos Graxos Livres (% éacido oléit 6,63-0.012 0,44+0.01° 0,09:0.07
indice de Peréxido (meq peroxide/kg) 3,68:0.2 1,80:0.1° 4,2+0.3
Acido Tiobarbittrico (mg malonaldeido/Kg ) 1,170.1% 0,34+0.2 6,14:0.3°
indice de lodo (cg4g) 114422 115+2% 126t1°
indice de Saponificacdo (mg KOH/g) 20512 20312 199+2°
Cor Vermelho (30 Amarelo) 16+0.2 2,0:0.2 4,2¢0.F

* Valor médio + erro médio (em duplicata)
letras iguais ndo apresentam diferenca significativa a 95% (Teste de Tukey HSD).

Na Tabela 1 verifica-se que os valores encontrados para AGL, IP, TBA e Cor
foram reduzidos apés a etapa de branqueamento. Nesta Tabela observa-se que
houve diferenca significativa (P<0,05) entre o Oleo bruto e o 6leo branqueado,
através do teste de Tukey HSD de diferencas de médias. Isto era esperado, pois as
etapas do refino tém por objetivo melhorar as caracteristicas do 6leo de pescado, ou
seja, retirar impurezas, acidos graxos livres e produtos de oxidacao lipidica (Ceriani
& Meirelless, 2007; Rossi et al., 2003).

Os valores encontrados para os Il e IS apresentados na Tabela 1 ndo foram
afetados significativamente (P>0,05) apds o branqueamento, ficando estes valores
dentro do erro de analise de determinacdo. O branqueamento do 6leo bruto néo
afeta a composicao de 4cidos graxos dos triacilgliceréis; porém, remove fosfolipidios,
acidos graxos livres, pigmentos e outras impurezas que afetam a estabilidade do
produto de maneira adversa.



Para o oleo refinado (Tabelal), através do teste de Tukey HSD de diferencas
de médias, pode ser verificado que os valores encontrados para AGL, IP, TBA, II, IS
e Cor sdo afetados significativamente (P >0,05). Verifica-se nesta Tabela que os
valores encontrados para a Cor, IP e TBA aumentaram apés a desodorizacdo do
0leo branqueado.

O elevado percentual de &cidos graxos livres no 6leo bruto deve-se a
acidificacdo e ao tempo de processo, no processo ensilagem ocorre a atuacao das
enzimas presentes nas visceras aumentando assim a acidez livre no 6leo. Nos 6leos
branqueado e refinado (Tabela 1) pode ser observada a reducédo dos AGL. Isto &
coerente, pois a etapa de neutralizacdo tem por objetivo a remoc¢do dos acidos
graxos livres (Rossi et al., 2003) e a desodorizacdo a remocao de substancias
volateis como os &cidos graxos livres (Ceriane & Meirelless, 2007). Em condicdes
apropriadas a acidez livre pode ser reduzida em até 50% durante a etapa de
desodorizagdo. Os percentuais de acidos graxos livres aceitaveis para o 6leo de
pescado estédo entre 1,8 e 3,5% (Sathivel et al., 2003).

Em relacdo ao IP do éleo refinado (Tabela 1) verifica-se que este valor é
superior ao dos 6leos bruto e branqueado. O IP indica a oxidacao dos lipidios; este
valor € importante para definir o estado de deterioracdo, especialmente a presenca
de compostos de baixo peso molecular provenientes da degradacdo dos
triacilglicerdis (Manral et al., 2008; Boran et al., 2006). O aumento do IP no dleo
refinado deve-se as altas temperaturas utilizadas na etapa de desodorizacdo, 0 uso
destas temperaturas e tempos prolongados de processo favorecem as reacdes de
oxidacdo (Manral et al., 2008; Ceriani & Meirelless, 2007).

No presente estudo, verifica-se que o valor de TBA para o Oleo refinado
(Tabela 1) é superior aos valores nos o6leos bruto e branqueado. O valor de TBA é
extensamente usado como um indicador do grau de oxidacao lipidica, quantificando
0os produtos secundarios da oxidacdo (Boran et al., 2006). O aumento do valor de
TBA no 6leo refinado deve-se ao uso de altas temperaturas durante o processo de
desodorizagao.

Os valores do IP e TBA estdo de acordo com os padrfes exigidos para
aceitabilidade de Oleos para consumo humano de 8 meqg/kg e 7-8mg
malonaldehyde/kg (Boran et al, 2006). Desta maneira, os 6leos obtidos apresentam
gualidade e estabilidade oxidativa.

O o6leo branqueado apresenta cor Lovibond inferior ao 6leo bruto. O
escurecimento do 6leo durante o processo de ensilagem é resultado da atuagédo das
enzimas presentes nas visceras do pescado, que liberam acidos graxos livres e
proteinas, estes acidos graxos livres atuam com estas proteinas formando
complexos de cor escura (Sequeira-Munoz et al., 2006). A reducdo da cor no oleo
branqueado deve-se ao fato dos adsorventes usados nesta etapa terem por objetivo
a remocao de pigmentos, metais, fosfolipidios e produtos de oxidacdo. No Oleo
refinado ocorreu um aumento na cor, isto pode ser devido a oxidacdo de
componentes incolores ou de pigmentos existentes, decorrente do uso de altas
temperaturas (Rossi et al., 2003).

Em relacdo aos valores dos Il e IS, verifica-se na Tabela 1 que nos o6leos
bruto e branqueado ndo ocorreu alteracdo nestes valores. Estes valores sao
associados, respectivamente, ao grau de insaturacdo e ao peso molecular dos
acidos graxos esterificados ao glicerol. Desta maneira, as etapas utilizadas no refino
degomagem, neutralizacdo e branqueamento ndo afetam a composicdo de acidos
graxos do Oleo. Porém, no 6leo desodorizado verifica-se aumento do Il e reducao
do IS em relacdo ao 6leo branqueado. Isto ocorreu devido a etapa de winterizacao



realizada no Oleo branqueado, esta etapa tem por objetivo concentrar acidos graxos
poliinsaturados (Cunha et al., 2002). N
4. CONCLUSAO

No presente estudo obteve-se o 6leo refinado de carpa (Cyprinus carpio) com
caracteristicas desejaveis de qualidade e estabilidade oxidativa. Dessa maneira, 0
Oleo refinado de carpa pode ser utilizado na formulagéo de alimentos e suplementos
dietéticos com o objetivo de aumentar a ingestao de acidos graxos insaturados.
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