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RESUMO

A sardinha em conserva € um alimento bastante consumido pela populacdo em
geral, por ser uma importante fonte de acidos graxos da série w-3, de alto valor
nutricional. O éleo de sardinha € um alimento rico em acidos graxos poli-insaturados
de cadeia longa (PUFASs), atualmente bastante importante para a saude humana. No
entanto, este alimento devido aos seus constituintes € um produto facilmente
susceptivel a degradacdo rapida apds a captura e durante o seu manuseio,
armazenamento, transporte e comercializacdo. Dessa forma, este trabalho objetivou
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos 6leos na fases solida (FS) e da fase
liquida (FL) das diferentes marcas de conservas de sardinhas comercializados no
mercado atacadista de Teresina-Pl. O experimento foi realizado utilizando trés
diferentes marcas, no qual foram realizadas as analises fisico-quimicas de indice de
iodo, indice de peroéxido, indice de acidez e indice de Acidos Graxos Livres, segundo
métodos da A.O.C.S e, em seguida comparado os resultados com os valores
determinados pela legislagdo. Para a analise do resultado foi utilizado a avaliagao
estatistica por analise de varidancia (ANOVA) seguida por comparagao com o teste
de Tukey. As marcas analisadas, no geral, apresentaram-se boas para o consumo e
comercializagdo quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas.

Palavras-chave: 6leo poli-insaturado, conserva de sardinha, analise fisico-quimica



ABSTRACT

Sardine canned food is widely consumed by the general population, being an
important source of fatty acids of the w-3 series, high nutritional value. The sardine
oil is a food rich in long-chain polyunsaturated fatty acids (PUFAs), currently very
important for human health. However, this food because of its constituents is an
easily susceptible products to rapid degradation after arrest and during their
handling, storage and transportation and marketing. Thus, this study aimed to
evaluate the physical and chemical characteristics of preserved sardines of different
brands of both solid phase (FS) as the liquid phase (FL) of these products sold in the
wholesale market of Teresina-Pl. The experiment was conducted using three
different brands, which were carried out physico-chemical analysis of iodine value,
peroxide value, acid value through and index the acid graxo livre. the A.O.C.S
method and then compared the results with the values determined by legislation. For
the evaluation of the results was used for the statistical evaluation analysis of
variance (ANOVA) followed by Tukey comparison test. Brands analyzed, overall,
showed up good for consumption and marketing as its physical and chemical
characteristics. The same were in good conditions of storage and handling as the
storage period.

Key words: polyunsaturated oil, sardine canned, physical and chemical analysis
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1 INTRODUGAO

O pescado é um alimento bastante consumido e apreciado atualmente, este
alimento destaca-se por sua elevada qualidade nutricional, e por ser um alimento
bastante saudavel e de sabor agradavel, além de trazer diversos beneficios a saude
(CICERO et al., 2014).

A sardinha verdadeira (S. brasiliensis) pertencente a familia Clupeidae é uma
espécie de peixe com elevada importancia do ponto de vista econdmico no Brasil,
pois € a principal espécie de peixe usada como matéria-prima para o processamento
industrial de pescados enlatados (TATSCH, 2015).

As conservas de sardinhas destinadas ao comeércio nacional e Internacional
sdo produtos elaborados a partir de matéria-prima fresca ou congelada,
descabecgada, eviscerada (com excec¢ao de gdnadas e rins), acrescidos de meio de
cobertura, acondicionados em um recipiente hermeticamente fechado e que tenham
sido submetidos a um tratamento térmico que garanta sua esterilidade comercial
(BRASIL, 2010).

O dleo de sardinha € um alimento rico em acidos graxos poli-insaturados de
cadeia longa (PUFAs). E um tipo de gordura poli-insaturada contendo &cidos graxos
da familia Omega 3 (acido eicosapentaensico (EPA) e o acido docosahexaendico
(DHA), encontrada principalmente em peixes marinhos de agua fria e em algumas
sementes de plantas. Esses acidos graxos sao importantes para protegéo da saude
cardiovascular e para o desenvolvimento do cérebro e sistema visual (ZAMBOM,;
SANTOS; MODESTO, 2004).

Em contrapartida, diversos fatores podem alterar a qualidade dos dleos. Os
Oleos brutos como contém muitas impurezas tais como acidos graxos livres,
pigmentos, tocoferdis, fosfatideos, graxas, proteinas, agucares, gomas, pesticidas,
metais e outros, necessitam de maiores cuidados no manuseio e armazenamento
para assim ndao comprometer a qualidade final dos subprodutos utilizados a partir
destes 6leos (MOTHE et al., 2004).

O estado de conservacao do 6leo esta diretamente relacionado com a natureza
e qualidade da matéria-prima, com a qualidade e o grau de pureza do 6leo, com o

processamento e, principalmente, com as condi¢gdes de conservacdo, pois a



decomposicdo dos glicerideos € acelerada por aguecimento e pela luz, enquanto a
rancidez é quase sempre acompanhada da formagcao de acido graxo livre, fatores
estes que diminuem a qualidade deste produto no mercado (FREITAS ; FREDO,
2006).

Os acidos graxos livres ocorrem naturalmente em O&leos brutos e sua
concentragdo pode aumentar durante o processamento e estocagem, dependendo
de como esse 6leo € armazenado. O teor de acidos graxos livres € uma boa medida
da qualidade do 6leo bruto, e seu valor determina o tratamento necessario para
neutralizar a sua acidez (O'BRIEN, 1998).

Assim, devido ao elevado consumo de sardinha em conserva acessivel a
maior parte da populagdo brasileira e ao interesse pela mesma em obter produtos
de boa qualidade no mercado, faz-se necessario se mais informagdes acerca das
caracteristicas das conservas de sardinhas comercializadas no mercado local.
Além disso, ainda existem poucos estudos desse produto no mercado, o que ainda
instiga a sociedade em geral quanto as condicdes nos quais estes produtos sio
ofertados pela industrializacao.

Dessa forma, este trabalho objetivou avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de diferentes marcas de conservas de sardinhas das fases sodlida e fase

oleosa comercializadas no mercado tradicional de Teresina-PI.



2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do 6leo na fase sodlida (FS) e

liquida (FL) de conservas de sardinha obtida do comércio tradicional de Teresina- PI.

2.2 Especificos

e Separar a fases sdlidas da fase liquida das conservas de sardinha pelo
método da decantacao.

e Extrair o dleo das diferentes marcas de conserva de sardinha pelo método
Bligh e Dyer.

e Analisar as conservas das sardinhas quanto aos indices fisico-quimicos:
indice de acidez, indice de iodo e indice de perdxidos das FS e FL.

e Comparar os indices fisico-quimicos com os valores determinados pela

legislagéo vigente.



3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Produgao e consumo de pescado

No Brasil, o setor de pescado, pesca e aquicultura possui bastante
significancia no mercado nacional. Juntos estes setores movimentam em toda a
cadeia produtiva, 31 bilhdes de reais por ano, o que equivale a 1,6% da economia
do pais (COSTA, 2006).

No mercado brasileiro, praticamente somente duas espécies de enlatados
séo comercializadas sao elas; a sardinha que representa 78% e o atum que equivale
a 22%. No ano de 2010, o mercado nacional de conserva de sardinha foi de 60.000
toneladas ou 480 milhdes de latas de 125 g, enquanto que o atum foi de 170.000
toneladas ou 100 milhdes de latas de 170 gramas (GONCALVES, 2011).

Apesar destes indices, a carne de peixe ainda é pouco consumida no Brasil,
guando se comparam com outros paises como a China e o Japéao. Diversos fatores
contribuem para este menor consumo, dentre eles estao; a falta de habito, o prego
elevado de algumas espécies e a falta de praticidade na elaboracédo de pratos, em
contrapartida muitos consumidores prefere a sardinha como uma alternativa mais
acessivel e mais saudavel a dieta (RICHARDS et al., 2011).

Nos ultimos anos, 0 homem moderno passou a trocar a “alimentagao rapida”
por alimentos mais saudaveis, haja vista que o mesmo esta cada vez mais
preocupado com o habito de vida e com a saude (RESENDE, 2010).

Assim, a comprovacao de que o consumo de peixes é capaz de reduzir
doencas cardiovasculares, faz da carne de pescado um alimento primordial como
alternativa alimentar de alto valor nutritivo e também importante como um alimento
funcional (RAMOS FILHO et al., 2008).

Diversas pesquisas tém demonstrado os varios beneficios do consumo dos
pescados, dentre eles estdo: a reducao dos riscos de doencgas cardiacas, artrites,
psoriase e trombose, além de sua atividade antiinflamatéria devido a presenca em

sua composi¢ao dos acidos graxos poli-insaturados (RESENDE, 2010).



3.2 A sardinha verdadeira (Sardinella brasiliensis)

As sardinhas sao peixes da familia Clupeidae, com aparéncia parecida com
os arenques. Tem tamanho em torno de 10 a 15 cm de comprimento, e sado
caracterizadas por possuirem apenas uma barbatana dorsal sem espinhos, auséncia
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, no qual estas espécies eram abundantes neste local (CIPRIANO et al,
2010)

A sardinha costuma ser comercializada de diversas maneiras, destacando-
se: in natura, congelada, salgada e enlatada (SOBRINHO et al., 2011).

Na sardinha enlatada, o processo de enlatamento é uma tecnologia bastante
benéfica para o pescado, haja vista ser uma técnica que conserva por mais tempo o
pescado para o consumo humano. Durante essas etapas, o pescado passa por um
tratamento térmico que envolve etapas de cozimento e esterilizagdo fazendo com
que o mesmo sofra diversas alteragdes, originando produtos com diferentes
caracteristicas sensoriais (GONCALVES et al., 2011).

Diversos fatores podem contribuir para a aceleracéao da deterioragao e perda
da qualidade do pescado tais como mas condigdes higiénicas de manipulagao,
traumas mecanicos, uso de refrigeracao inadequada nas varias etapas da cadeia ate
a comercializag&o, entre outros fatores (SANTOS, 2006).

O principal objetivo do enlatamento do pescado consiste na obtengdo de um
produto alimenticio de boa qualidade e que tem a capacidade de poder ser
armazenado por um periodo satisfatorio, além de facilitar no transporte do produto e

na sua conservagao, nao necessitando assim de refrigeracao (GONCALVES, 2004).

3.3 O 6leo do pescado

De acordo com o Regulamento Industrial de Inspecéo Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), entende-se por 6leo de pescado o produto liquido
obtido pelo tratamento de matérias-primas pela coc¢cdo a vapor, separado por

decantagao, ou centrifugacao e filtracao (LIMA, 2013).



O processo mais usado para a obtencdo do 6leo de peixe & através do
cozimento e prensagem. Todo o liquor removido da massa do pescado é entdo
misturado e depois centrifugado a uma temperatura de 80°C para a obtencao de um
6leo primario, também denominado “6leo bruto” (LIMA, 2013).

O dleo de pescado bruto é usualmente empregado para alguns fins como o
consumo animal, destinado também a producado de tintas, vernizes e outros insumos
afins, assim como também usados em acabamentos de couro (ARRUDA, 2004).

O dleo e a farinha de peixe sao produtos provenientes de espécies pelagicas
que usualmente ndo sdo usadas na alimentagdo humana, especialmente de peixes
classificados como gordurosos. Dentre eles estdo os menhaden, sardinhas,
anchovas, arenque, capelim, cavala, salmao, atum, figado de bacalhau e alguns
tipos de tubardes (EFSA, 2010).

As caracteristicas de qualidade das farinhas e 6leos dos pescados podem
sofrer variagcdo em fungao da matéria-prima utilizada, do controle de qualidade no
processamento, das formas de protecdo contra oxidacdo de gorduras e do
armazenamento. A utilizacdo de agentes antioxidantes € de extrema importancia
para o processamento de residuos de produtos de origem animal, pois s&o
essenciais para a preservacao do produto (FELTES et al., 2010).

Os 6leos de muitas espécies de peixes marinhos sdo ricos em acido
eicosapentaendico (EPA) e em acido docosahexaenodico (DHA), as duas formas
ativas da série n-3 usadas continuamente no processo metabdlico. Esses acidos
graxos séo fornecidos pelas algas marinhas e depois passados, de forma bastante
eficiente, através da cadeia alimentar, via zooplancton, para os peixes. Os peixes de
agua fria contém grande quantidade de EPA, DHA e &cidos graxos essenciais, além
de que contém proteinas de alta qualidade, 6tima digestibilidade e baixo teor
caldrico (MARTINO; TAKAHASHI, 2001).

No entanto, os Oleos de peixes sdo mais suscetiveis a deterioracdo que
outros 6leos e gorduras, devido ao processo de oxidacdo que ocorre com rapidez
quando lipidios poli-insaturados sédo expostos ao ar. Além disso, os Oleos dos
pescados apresentam variagao em sua composi¢cao de acido graxo, devido a fatores
intrinsecos de cada espécie como: disponibilidade de alimentos, idade, sexo,

temperatura da agua, localizagdo geografica e estacdo do ano (HERNADEZ, 2011).



3.4 Alteragoes no pescado e 6leo

Nos pescados em geral, as reacdes de deterioracdo mais importantes estao
relacionadas com as alteracdes autoliticas, oxidacdo lipidica e as alteragdes
microbioldgicas e sensoriais. Estas reagdes causam perda de qualidade do produto
e riscos iminentes ao consumo. Dessa forma, é bastante comum se fazer o uso de
técnicas de conservacado destes produtos a fim de preservar as suas qualidades
(FAO, 2014).

Os dleos brutos obtidos através de processos que envolvem aquecimento e
prensagem do residuo possuem baixa qualidade quanto ao teor de compostos e
normalmente ndo podem ser utilizados para o consumo humano (ARRUDA, 2004).

Os dleos dos peixes, em geral, possuem varias caracteristicas que
dependem da(s) espécie(s) utilizada(s), assim como de suas caracteristicas, mas a
grande maioria dos 6leos possui um alto indice de acidez, que aumenta com o
tempo de armazenamento, fator este que pode contribuir para diminuir a sua
qualidade (VILELA, 2010).

O dleo, subproduto do pescado, pode sofrer modificagcbes quimicas durante o
armazenamento e 0 seu processamento como a hidrélise e a oxidagao, prejudicando
a sua qualidade, decorrente dos processos oxidativos, assim como sua aceitagao
pelo consumidor. Dessa forma, o 6leo pode causar danos a saude do consumidor
devido aos efeitos toxicos causados pela ingestao diaria e prolongada de produtos
oxidados (BOBBIO; BOBBIO, 2001).

Os oleos poli-insaturados utilizados nos alimentos s&o bons para organismo,
mas quando submetidos a processos inadequados, suas ligagdes duplas contribuem
para a decomposicdo desses 6leos, transformando-os em uma série de produtos
secundarios prejudiciais ao organismo (REDA; CARNEIRO, 2007).

Porém, para que seja alcangada uma maior estabilidade dos d6leos de peixe
refinados a fim de se evitar os processos oxidativos, a embalagem utilizada deve
apresentar boa barreira ao oxigénio, a umidade e as radiagdes luminosas. Assim,
quanto mais insaturagdes possuirem os lipidios, maior devera ser a protecdo da
embalagem para que nao afete a qualidade do 6leo e assim contribua também para
a preservacao da saude do consumidor (PETTERSEN; GALLSTEDT; EIE, 2004).



3.5 Caracteristicas fisico-quimicas

3.5.1 Indice de Acidez

E definido como o nimero de miligramas de hidréxido de potassio necessario
para neutralizar os acidos graxos livres presentes em um grama de 6leo ou gordura
(RIBEIRO; SERAVALLI, 2004).

Estudos revelam que a acidez livre de uma gordura revela o estado de
conservacio do oleo que esta diretamente relacionado com a natureza e qualidade
da matéria-prima, com a qualidade e grau de pureza do éleo, com o processamento
e, principalmente, com as condicdes de conservacdo. A decomposicido dos
glicerideos é acelerada pela presenga da luz e por aquecimento, enquanto que a
rancidez € quase sempre relacionada com a formagdo de acidos graxos livres
(CHAGAS, 2006).

3.5.2 Indice de Peréxido

Este método determina todas as substancias, em termos de miliequivalentes de
peroxido por 1000 g de amostra, que oxidam o iodeto de potassio nas condigdes do
teste. Estas substancias sdo geralmente consideradas como perdxidos ou outros
produtos similares resultantes da oxidagdo da gordura (LUTZ, 2008).

O indice de peroéxido (IP) é a forma comum de detectar a rancidez da gordura.
A oxidacdo é um processo autocatalitico e desenvolvem-se em aceleracao
crescente, formando hidroperéxidos e radicais livres, que formam assim outros
subprodutos como os aldeidos, cetonas, alcoois e ésteres, responsaveis pelos
odores da rancificagdo. Fatores como temperatura, enzimas, luz e ions metalicos

podem influenciar a formagao de radicais livres (ADAMS, 1999).



3.5.3 Indice de lodo

O indice de iodo € um indicativo da qualidade do 6leo, isto €, quanto maior for o
grau de insaturacdo de um acido graxo, maior sera a sua capacidade de absorcao

de iodo, e consequentemente maior serd esse indice (MORETTO et al, 1998).

3.5.4 Indice de AGL ( Acidos Graxos Livres)

Os acidos graxos livres (AGL) sao produzidos devido a rancidez hidrolitica , no
qual ocorre a hidrolise dos 6leos e gorduras, e € influenciado pela acdo das
enzimas lipases, presentes nas sementes oleaginosas ou lipases de origem
microbiana. De forma n&o enzimatica, a rancidez hidrolitica se da em altas
temperaturas, produzindo &cidos graxos livres. E acelerada por luz e calor e os
acidos graxos livres formados sao responsaveis pelo sabor e odor desagradaveis.
Dessa forma, o indice de AGL é uma importante ferramenta para se determinar o
grau de deterioragéo dos 6leos e gorduras (CECCHI, 2003).

Em relacdo aos O6leos, a medida de acidos graxos livres € um teste
relativamente simples para avaliar sua qualidade, apesar de nao gerar informagao
completa sobre a adequacgéo da gordura para uso posterior. A acidez aumenta com
o0 aumento da deterioracdo do 6leo durante o processo de aquecimento, pois maior
quantidade de acidos graxos livres sdo formados e este valor nao deve ultrapassar
o valor de 2,0% em acido oleico (CECCHI, 2003).

3.6 Importancia na saide humana

O consumo de acidos graxos poli-insaturados da familia n-3 (AGPI n-3)
desempenha um papel bastante benéfico a saude humana, esta ingestdo pode ser
feita por meio da carne de peixe como alimento e dos 6leos de peixe como
complemento alimentar (LANDS, 2005).



O consumo de o6leo de peixe como complemento alimentar € uma das
ferramentas essenciais para equilibrar a relagao entre acidos graxos n-3 e n-6 no
organismo humano. Além disso, o 6leo de peixe, para que esteja apto para ser
consumido, deve ser submetido a processos adequados de purificagcdo (MORAIS et
al., 2001).

Enquanto que o pescado possui alto valor nutritivo, sabor agradavel e alta
digestibilidade, apresentando na sua composicdo como componentes principais as
proteinas com 8-25% (contém todos os aminoacidos essenciais, sendo uma
excelente fonte de lisina, metionina e cisteina) e os lipidos, 0,5-30%
(maioritariamente acidos gordos 6émega-3 de cadeia longa, como o acido
eicosapentaendico — EPA; e o acido docosahexaendico - DHA). Além disso, sao
fonte de vitaminas (vitaminas do complexo B, vitaminas A e D) e minerais essenciais
(calcio, fésforo, ferro, cobre e selénio) (FAO, 2014).

Os dois mais importantes acidos graxos poli-insaturados 6mega 3 de cadeia
longa EPA e DHA diferem entre si nos efeitos de diversas atividades protetoras.
Enquanto que o acido graxo DHA esta mais relacionado com o efeito benéfico na
reducdo de lipidios e lipoproteinas, na pressado sanguinea, na variabilidade da
frequéncia cardiaca, no controle da glicemia, em comparagdo com o EPA. Em
conjunto ambos atuam no metabolismo dos triglicerideos, na fungao plaquetaria e
endotelial, na presséo arterial, em niveis de estresse oxidativo, de citosinas pro e
inflamatdrias e na fungao imune (PIOVESAN, 2009).

Além de seu papel nutricional na dieta, os acidos graxos émega 3 sao
bastante importantes pois podem ajudar a prevenir ou tratar uma variedade de
doencgas, incluindo doencas do coragao, cancer, artrite, depressdo e mal de
Alzheimer entre outros. No entanto, os acidos graxos 6mega 3 devem ser
consumidos numa propor¢ao equilibrada com os acidos graxos émega 6 (COLLA,;
MORAES, 2006).

Os lipideos sao fundamentais para a fungao e estrutura normal do cérebro,
dessa forma a elevada razao entre acidos graxos 6mega 6 e 6mega 3 contribui para
o aumento de incidéncia de desordens psiquiatricas, pois os fosfolipideos compostos
por esses acidos graxos tém significativa fungao na tradugao dos sinais nervosos, na

integridade da membrana celular e na sua fluidez (BARBOSA et al., 2007).



4 MATERIAL E METODOS

4.1 Aquisicao da matéria-prima

As sardinhas enlatadas foram adquiridas de varios mercados de Teresina-PlI
no qual foram selecionadas trés marcas distintas de forma aleatdria, acondicionadas
adequadamente e encaminhadas ao laboratério de Bromatologia do Instituto Federal

do Piaui (IFPI), Campos Teresina Central para a realizagdo das analises.

4.2 Processamento da matéria-prima

As latas das sardinhas inicialmente foram higienizadas, separadas por marcas
em funis de decantagao para a separagao da fase sélida (FS) da fase liquida (FL) e
deixadas em repouso até a completa separagdo, em seguida foram filtradas,
realizada a titulacdo das amostras, e os posteriores calculos para cada analise.

Figura 1. Amostras de sardinhas das diferentes marcas durante processamento.

4.3 Delineamento experimental

O delineamento experimental fatorial foi planejado com trés marcas de
conservas de sardinha e duas repeti¢cdes, quatro tratamentos, trés niveis, totalizando
60 amostras, sendo 30 para as analises das fases liquidas e 30 para as andlises das

fases solidas das amostras.



4.4 Analises Fisico-quimicas

4.4.1 indice De Acidez
O método utilizado foi o método AOCS AOCS cd 1c — 85. Este método é

aplicavel a 6leos brutos e refinados, vegetais e animais, e gorduras animais.

4.4.2 indice De Per6xido

O indice de peroéxido corresponde aos milequivalentes de oxigénio ativo
contidos em moles por 1000g de amostra, onde todas as substancias oxidam o
iodeto de potassio, devido sua acdo fortemente oxidante. E expresso em meq O2/kg
e o método utilizado foi o método A.O.C.S. Cd 8-53.

4.4.3 Indice de lodo (I.1)

indice de iodo (Il) é a medida da insaturagdo quimica de uma gordura e os
resultados sdo dados como o numero de gramas de iodo absorvido por 100 g de
amostra de gordura. E expresso em g 12/100g, e o método utilizado foi o AOCS 1b-
87.

4.4.4 indice de Acidos Graxos Livres

E a medida da quantidade de acidos graxos livres de uma gordura, expressa
como porcentagem do peso da amostra, considerando o peso molecular do acido
oléico (282 g) como uma média dos pesos moleculares dos &cidos graxos n&o
esterificados e outros acidos presentes na amostra (ESTEVES et al., 1995).

A decomposicéo dos glicerideos € acelerada por aquecimento e pela luz, e a
rancidez é quase sempre acompanhada pela formagao de acido graxo livre. Acidez
alta indica a acao de reagdes hidroliticas e pode ser definida como a quantidade -
em gramas - de acido oléico livre para cada 100 g de 6leo analisado (MORETTO;
FETT, 1998).



4.5 Analise estatistica

As analises fisico-quimicas correspondentes foram: os indices de acidez (IA),
acidos graxos livres (AGL%), iodo (ll), peroxido (IP) seguem os métodos AOCS,
correspondentes.

Os programas utilizados para realizar a analises estatisticas dos parametros
fisico-quimicos expressos como médias + DP (n = 5) foram o Microsoft Excel 2007.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste de
comparagao de medias Tukey (P<0,05) através do programa Assistat versédo 7.7
beta (2016).



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 indice de Acidez

Na Tabela 1, verificou-se que todos os indice de acidez da parte sélida das
trés marcas estdo acima do valor maximo permitido (< 0,3 mg KOH/g) pela CODEX
ALIMENTARIUS COMMISSION (2013), mostrando maior valor para marca C que
apresentou maior valor (0,79 mg KO/g) para parte sdlida. Quanto a fase oleosa,
todos os parametros apresentaram-se também acima do valor permitido pela
legislacao vigente, sendo que a marca C obteve o maior valor (1,170). A marca A
apresentou os menores valores tanto para os indices de acidez do 6leo extraido da
parte soélida como para a parte, indicando melhor qualidade para esses
componentes, devido a baixa acidez. Feltes (2006) encontrou o valor de indice de
acidez de 0,44% para o acido oléico obtido de 6leo de pescado.

Segundo Santos et al. (2001), os 6leos que apresentam acidez em acido
oléico inferior a 1% sao classificados como tipo 1, 6leos que apresentam no maximo
2,5% de acidez sao classificados do tipo 2, e acima de 2,5% sao considerados do
tipo 3. Apds as analises dos resultados de acordo com esta classificagdo de Santos
et al., (2001), os 6leos extraidos da parte soélida se enquadram-se com Tipo 1.

Na parte liquida da sardinha as trés marcas apresentaram variagdo em um
dos lotes analisados (Tabela 2), e o indice de acidez apresentou uma pequena
elevacdo quando comparado com a parte solida.

O indice de acidez ¢ um valor que revela a quantidade de acidos graxos livres
oriundos dos processos de hidrdlise dos triacilglicerdis. Um elevado indice de acidez
indica, portanto, que o 6leo esta sofrendo quebras nas cadeias de triacilglicerois,
liberando seus constituintes principais, e por essa razao, o calculo desse indice é de
extrema importancia na avaliagao do estado de deterioracéo (rancidez hidrolitica) do
6leo que consumimos (SANTOS, 2010).

O aumento da acidez do 6leo das amostras de sardinha da parte liquida pode
estar atribuido ao armazenamento prolongado do produto ou ao acondicionamento
inadequado devido ao excesso de temperatura, que contribui para provocar a
hidrolise de moléculas de 6leo (triacilglicerdis), deixando acidos graxos livres no
meio e aumentando a acidez do produto (THODE FILHO et al, 2014).



Parte

Parte sélida Parte sélida Parte sélida Parte liquida Parte liquida liquida
Amostra PESCADOR GOMES 88 PESCADOR GOMES qss
A B C A B
A) (B) ©) A) (B) ©)
Pardmet Primeiro lote
Arametros Meédia + Desvio padrao*
Indice de Peroxido 7,832+ 0,00 9,79+ 0,00 8,778+ 0,00 9,77+ 0,01 9,14+ 1,13 9,78% + 0,01
B
Indice de Todo 40,02°F + 1,23 44.88° + 1,95 38,345+ 2,63 152,54+ 2.39 126,55+ 3,62 14%2‘; *
ACldLOiSV r(zrsaxos 0,42€+ 0,00 0,515C+ 0,08 0,56%+ 0,00 0,515+ 0,08 0,55%+ 0,01 0,83+ 0,00
IndlceTiet ﬁ‘“dez 0,59 £ 0,00 0,725¢ £ 0,11 0,798+ 0,00 0,725¢ £ 0,11 0,78+ 0,01 1,174+ 0,00
Parametros Segundo lote
Indice de Peroxido 0,85+ 1,13 1,504+ 1,13 1,684+ 1,27 0,65+ 1,13 0,00*+ 0,00 0,65+ 1,13
A
indice de Iodo 34,84"+0,50 41,63°+ 3,02 35,83°+ 0,63 149,165+ 3,05 134,97+ 1,25 19})’(2);26 i
AC‘dIf’isvr(eraX"s 0,37+ 0,08 0,465+ 0,08 0,565+ 0,00 1,072+ 0.16 0,465+ 0,08 0,65+ 0,08
IndlceTCii ﬁ‘“dez 0,53+ 0,11 0,66°C+0,11 0,79% £ 0,00 1,524+ 0,23 0,66°C+ 0,11 0,92°+0,12
Parametros Terceiro lote
Indice de Peroxido 1,96+ 0,00 1,96+ 0,00 2,194+ 0,00 1,04°%+ 1,13 0,395+ 0,00 1,04*%+ 1,13
A
Indice de Todo 54,645+ 2 62 58,80+ 0,82 52,125+ 2,48 166.36%+ 2,18 150,53+ 0,43 20;’26% *
ACldI?; ?ersaxos 0,23+ 0,08 0,285+ 0,00 0,28+ 0,00 0,37°¢+ 0,08 0,97*+ 0,00 0,46+ 0,08
I“dlceTC:; ﬁ"‘dez 0334011 0,40 £ 0,00 0,40 £ 0,00 0,53%2 0,11 1.38%+ 0,00 0,65°+ 0,11

Tabela 1. indices oleoquimicos dos diferentes 6leos de pescado nas fases liquida e soélida.

*Dados correspondem a média £ DSP (n = 5). Letras diferentes na mesma linha representam diferengas significativas (p<0,5).
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5.2 indice de peréxido

De acordo com Borgo e Araujo (2005) os perdxidos sao compostos toxicos
resultantes da oxidagao de gorduras. Sendo estes, precursores dos compostos finais
de degradacéo (aldeidos, cetonas, alcodis), possibilitando que se observe o grau em
que o processo de degradagéo lipidica se encontra.

No estudo realizado, pode se observar na Figura 1 que a parte liquida das
trés marcas apresentou maiores valores de peroxidos, em comparacado com a parte
sblida das amostras analisadas. O primeiro lote analisado foi o que apresentou
maior alteracdo do 6leo quando comparado com a parte sélida (Figura 2). Foram
encontrados no primeiro lote valores de peroxido de 9,77 meq O2/100g (marca A),
9,14 meq02/100g (marca B) e 9,78 meq02/100g (marca C). Ainda assim esses
valores sdo considerados altos, quando comparado com de outras espécies, como
para residuos de pescado e corvina que apresentaram teores de 2,1 e 1,7 meq
02/100g (CREXI et al., 2009; CUNHA et al., 2007).

O indice de peroxidos € uma medida do estado de oxidagao primaria do 6leo
ou gordura, o qual é influenciado por fatores como composi¢ado em acidos graxos,
tempo e condicbes de estocagem (LAWSON, 1995). Dessa forma, os valores
encontrados indicaram que as amostras possuiam pouco tempo de estocagem e
com boas condi¢cdes de armazenamento.

Souza et al., (2007) analisando o 6leo da cabega do peixe aracu-cabecga-
gorda encontrou indice de peroxido de 0,0 meqO2/Kg, utilizando como classificagao
o limite maximo 5 meqO2/Kg para extracdo a frio de 6leo de peixe. Ja para a
extragdo a quente apresentou valores de 24,3 meqO2/100g para a sardinha e 28
meq02/100g para a pescada amarela.

Na literatura, para espécies de peixes pelagicas pequenas, sao referenciados
valores de indice de peréxido iguais a 10 meqO2/kg 6leo, logo apds a captura para
sardinha Clupea pilchardus (MCCALLUM et al, 1956), e 27,6 meqO2/kg dleo para
sardinha fresca, Sardinops melanostica (CHO et al, 1989). Dessa forma, tanto a fase
sélida como a fase oleosa das amostras de sardinha analisadas apresentaram
valores inferiores aos citados, indicando que as amostras se apresentam com boa

qualidade oxidativa.
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indice de peréxido para amostras do 1 lote
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Figura 2. indice de peréxido do lote 1.

5.3 indice de lodo

Os resultados de indice de iodo indicaram que quanto a fase sélida todas as
amostras e lotes apresentaram valores satisfatérios de iodo, enquanto que na fase
liquida todos os 6leos das amostras apresentaram-se com resultados elevados, ou
seja, os Oleos apresentaram alto grau de instauracdo indicando assim baixa
qualidade desses 6leos analisados (Figura 1).

Para o indice de iodo o éleo que apresentou maior valor foi o da marca C no
segundo e terceiro lote, com os valores de 191,02 gl2/100g e 207,20 gl2/100g,
indicando assim em um maior numero de insaturacbes em relagdo aos outros

resultados encontrados (Figura 2 e 3).
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indice de iodo das amostras do 2 lote
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Figura 3. indice de iodo do lote 2.

indice de iodo das amostras do 3 lote
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Figura 4. indice de iodo do lote 3.

De acordo com Campestre (2007), o valor de referéncia para o indice de iodo
€ de 108 a 155 g I,/ 100g, valor este indicado para o 6leo de peixe bruto.

Vidotti e Gongalves (2006) estudaram a qualidade do dleo de tilapia obtido
através do processamento da farinha deste peixe e constataram que o dleo
apresentou caracteristicas satisfatérias, com indice de iodo de 77,18 Cg de 12/g.

Enquanto que Segura (2012) encontrou no 6leo bruto das espécies de truta
arco-iris, pacu e curimbata 91,02, 73,00 e 112,25 Cg de 12/g, respectivamente.
Souza et al., (2007) analisando 6leo de peixe do aracu-cabecga-chata encontrou um

indice de iodo equivalente a 78,58 gl2/100g.
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Sousa et al (2012) em estudos de sardinha e pescada amarela encontrou
para o indice de iodo valores do 6leo de 83,7 gl2/100g, e 88,68 gl2/100g. Enquanto
que Viela (2010) encontrou valores para o indice de iodo do 6leo de sardinha de 174
g/100g amostra.

O indice de iodo pode variar em funcao do perfil lipidico dos animais, este
fator pode ser influenciado pela alimentagcdo ou pelo modo de vida. Por exemplo,
em espécies marinhas como o menhaden, EFSA (2010) refere-se a valores para
6leos brutos entre 120 e 200 gl2/100g.

Os valores encontrados dos altos indices de iodo nas amostras de 6leo de
sardinhas analisados podem estar relacionados ao tempo de armazenamento.
Como o indice de iodo relaciona-se com a quantidade de duplas ligacbes presentes
na amostra, ocorreram alteragdes no numero de insaturacdes dos acidos graxos do
pescado com o decorrer do tempo de armazenamento, contribuindo assim para a
parte solida apresentar menores valores que os 6leos das amostras (MANCIO,
2016).

Dessa forma, € valido enfatizar que devido ao alto grau de insaturagéo, o 6leo
se torna mais susceptivel a oxidacao, processo que comumente ocorre nos lipidios.
Como estes 6leos estdo na forma bruta, possuem impurezas (fosfolipidios, metais
complexos: Fe, Ca, Mg, sais minerais; e seus produtos menores, que interagem
altamente com o 06leo) o processo de oxidagao pode ocorrer mais rapidamente
(SATHIVEL et al., 2003).

5.4 indice de Acidos Graxos Livres

Com relacéo ao indice de acidos graxos livres, pode se verificar na tabela 1
que tanto a fase sélida e quanto a fase oleosa dos lotes analisados, a maioria das
amostras apresentou valores inferiores a 1 %AGL. Porém, a marca que apresentou
maior indice de acidos graxos livres foi a marca A da parte liquida apresentando
valor de 1,07 % AGL no segundo lote.

Menegazzoto et al., (2011) encontrou valores de acidos graxos livres em 6leo
de tilapia de 0,209%AGL e 0,608%AGL. Em estudos, Vidotti & Gongalves (2006)

encontraram para o 6leo de tilapia indice de acidos graxos livres de 2,45 g/100 g.
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Enquanto que Crexi et al., (2009) encontrou para o 6leo obtido a partir de
visceras deste peixe de agua doce, valores de acidos graxos livres 3,35 % AGL.

Quando o déleo bruto apresenta um alto percentual de acido graxo livre, indica
que este Oleo j& se encontra em um processo de deterioragdo acentuado,
comprovando a baixa qualidade da matéria prima utilizada (MORAIS et al, 2001).

No estudo realizado tanto a parte sélida como a parte liquida das amostras
apresentaram baixos teores de acido graxo livre, indicando que estas amostras se

encontram com boa qualidade.

6 CONCLUSAO

Os resultados das analises obtidos através da extragcdo e caracterizagao
fisico-quimica da Sardinha (Sardinella brasiliensis) permitiram concluir que as
amostras analisadas nas fases sélidas e liquidas apresentaram-se com boa
qualidade fisico-quimica e oxidativa, caracterizando assim essas amostras como
ideais para a elaboracao de subprodutos e derivados.

As diversas marcas analisadas, no geral, apresentaram-se boas para o
consumo € comercializacdo quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas. As
mesmas encontravam-se em boas condicdes de armazenagem e manuseio quanto
ao periodo de estocagem.

O pequeno aumento dos indices de acidez e peréxido podem indicar que a
amostra analisada foi armazenado de forma inadequada, adicionalmente podem ter
sido expostos a agcdo do oxigénio do ar, e em ligagdo com o armazenamento
exposto a luz o que comprometeu ligeiramente a sua qualidade.

No entanto, estudos mais aprofundados sao necessarios para se obter
maiores informagdes acerca desses produtos, afim de que se possa elucidar

maiores informagdes deste produto aos consumidores em  geral
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