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RESUMO - Este trabalho teve como objetivo extrair 6leo bruto de cabecas de
bagre (Ictalarus puntatus) atraves do processo termomecanico de producdo de
farinha de pescado, realizar o refino quimico do dleo obtido e avaliar a
qualidade dos 6leos bruto e branqueado, através das analises quimicas de acidez
livre (AGL), indices de peroxido (IP), de iodo (I1) e de saponificacdo (1S). As
cabecas apresentaram teores (% m/m) de umidade de 69,90%, proteina de
8,39%, lipidios de 11,93% e cinzas de 9,78%. O Oleo bruto de cabecas
apresentou AGL de 6,62% em &cido oleico, IP de 13,08 meg/kg, IS de 189
mgkon/g e Il de 126 cgi2/g, respectivamente. J& o 6leo branqueado apresentou
AGL de 0,23%, IP 2,16 meqg/kg, IS de 188 mgkon/g € Il 127 cgi/g,
respectivamente.Verificou-se que o contetido de AGL e IP foram reduzidos de
maneira significativa (p<0,05), indicando que o refino foi eficiente em relagdo a
remocdo dos compostos que interferem negativamente na estabilidade fisico-
quimica do 6leo de pescado.

1. INTRODUCAO

A busca por hébitos mais saudaveis tem impulsionado o uso de alimentos que
auxiliam em uma melhor qualidade de vida. Em vista disso, o consumo de pescado
apresenta uma valiosa fonte de proteinas e nutrientes, sendo considerado um produto de
grande potencial para o consumo alimentar. Assim, a produ¢do mundial de pescado mais
que duplicou desde 1950 e, consequentemente, elevou a quantidade de residuos gerados
pelas industrias de beneficiamento (FAO, 2016).

Os 6leos de pescados apresentam diferentes perfis de acidos graxos, 0s quais Sao
geralmente determinados pelos tipos de acidos graxos presentes na dieta destes pescados.
Estes dleos sdo valorizados do ponto de vista nutricional pelo fato de possuirem contetdos
consideraveis de acidos graxos poli-insaturados da familia ©-3 (EFSA, 2010; Averina e
Kutyrev, 2011). Entretanto, o 6leo bruto apresenta em sua composi¢do impurezas, as quais
interferem negativamente nas suas caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais, fazendo-se
necessario submeté-lo ao processo de refino (degomagem, neutralizagdo, lavagem,
branqueamento e desodorizagdo) a fim de que o produto obtido seja adequado para o
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consumo humano (Crexi et al., 2010).

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo extrair o dleo bruto de cabecas de
bagre atraves de processo termomecanico, realizar o refino quimico do 6leo obtido e avaliar
as caracteristicas dos Oleos bruto, degomado,neutralizado e branqueado, através das
andlises quimicas de acidez livre (AGL), indices de perdxido (IP), de iodo (Il) e de
saponificacao (IS).

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Material

Os residuos de pescado (cabecas) da espécie bagre (Ictalarus puntatus) foram obtidos
por pescadores locais da cidade de Rio Grande/RS. Estes residuos foram imediatamente
refrigerados e transportados em recipiente adequado até o Laboratorio de Tecnologia
Industrial/FURG/RS, sendo armazenados sob congelamento até o momento do seu uso.

2.2. Extracéo do 0leo de pescado

O dbleo bruto de pescado foi obtido a partir do processo termomecénico, com
condicdes de processos segundo Crexi et al. (2010). As cabecas foram descongeladas sob
temperatura de refrigeracdo durante um periodo de 12h, apds foram submetidas a coccéo
em autoclave durante 30 min sob temperaturas entre 95 e 100°C, e em seguida as amostras
foram prensadas para separacdo do licor de prensa dos sélidos. O licor de prensa foi
centrifugado a 7000xg durante 20 min, obtendo-se ao final o 6leo bruto de pescado.

2.3. Refino do 6leo de pescado

O oleo bruto de cabecas de bagre obtido foi refinado de acordo com a metodologia
descrita por Crexi et al. (2010), sendo composto pelas etapas de degomagem, neutralizacéo,
lavagem, secagem e branqueamento.

A etapa de degomagem ocorreu sob temperatura de 80°C, 500 rpm e adicdo de 1% de
acido fosférico (85% p/v) em relacdo a massa de 6leo durante um periodo de 30 min. As
gomas foram separadas por centrifugacdo a 7000 x g. A neutralizacdo foi realizada sob
temperatura de 40°C, agitacdo de 500 rpm e adicdo da solucdo aquosa de NaOH 20% m/m
(quantidade estequiométrica necessaria para neutralizar os acidos graxos livres presentes no
6leo mais a quantidade de excesso em relacdo a acidez livre), mantendo-se tais condigdes
durante um periodo de 20 min. A fim de facilitar a separacdo da borra, elevou-se a
temperatura do 6leo ate 80°C com posterior centrifugacdo a 7000 x g durante 20 min. Na
etapa de lavagem adicionou-se 10% de &gua (95°C) em relacdo a massa de Oleo, com
agitacdo de 500 rpm, temperatura de 50°C mantendo-se um tempo de contato de 10 min.
Esta etapa foi realizada trés vezes. Na etapa de secagem, o 6leo neutralizado foi aquecido
até 90 °C e agitacdo de 100 rpm, até completa evaporacdo da agua (aproximadamente 10
min). A etapa de branqueamento subdividiu-se em duas etapas. Na primeira etapa, foi
realizada a clarificacdo do Oleo, sob temperatura de 70°C, 40 rpm e adicdo de 5% de
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adsorvente (mistura de terra ativada e carvao ativado na relagéo de 9:1), durante um tempo
de contato de 20 min. Apos, foi feita a filtracdo do 6leo em funil de Buchnner com uma
pré-capa de terra diatoméacea. Todas as etapas do processo de refino foram realizadas sob
700 mm Hg de véacuo.

2.4.Analises quimicas

A matéria-prima (cabecas de bagre) foram caracterizadas em relacdo a umidade
(método 925.10), cinzas (método 945.46), proteinas (960.52), de acordo com a metodologia
da AOAC de 1995. Para a determinacdo do teor de lipidios foi utilizado o método de
BligheDyer(1959).

Os 06leos bruto e branqueado das cabecas foram caracterizados em relacdo ao
conteddo de &cidos graxos livres em acido oléico (AGL) (método Ca 5a - 40), indice de
iodo (I1) (método Cd 1-25), indice de saponificacdo (IS) (método Cd 36-76) e indice de
peréxido (Cd 8-53), conforme as metodologias da AOCS (1980). Os resultados obtidos a
partir da caracterizacdo dos 6leos brutos e branqueados de cabecas foram comparados
usando o teste de Tukey de diferenca de médias, utilizando o software Statistica 7.0
(StatSoft, EUA). Os valores foram considerados significativos a um nivel de 95% (p <
0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao centesimal das cabecas de bagrepode ser observada na Tabela 1.

Tabela 1 — Composicdo centesimal das cabecas de bagre.

Composicgao Valores obtidos
Umidade (%) 69,9+1,5
Cinzas (%) 9,8+0,9
Proteinas (%) 8,4+1,3
Lipidios (%) 11,9+0,7

Valor médio + desvio padréo.

Os valores encontrados na Tabela 1 podem sofrer varia¢fes, que estdo diretamente
relacionadas com a parte do corpo do pescado. Sendo verificado que as cabecas apresentam
maior quantidade de ossos, acarretando em uma maior quantidade de cinzas, e menor
quantidade de proteinas e umidade, quando comparados com as visceras de bagre (Reidelet
al.,2010). Alem disso, estas caracteristicas podem sofrer alteracfes relacionadas com o0s
locais de desenvolvimento do pescado, condi¢cdes ambientais, idade, sexo, influenciando
diretamente na composi¢do quimica do mesmo, principalmente no que tange a fracéo
lipidica (Druzian et al., 2007).

Na Tabela 2 podem ser observados os resultados obtidos a partir da caracterizagdo
dos 6leos brutos e branqueados de cabecas de bagre.
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Tabela 2 — Resultados obtidos a partir da caracterizacdo quimica do 6leo de bagre ao

longo do processo refino

Oleo ] Oleo Oleo
Bruto OleoDegomado  Neutralizado Branqueado
AGL (Yscidooléico) 6,620,042 6,41+0,242 0,24+0,01° 0,23+0,01°
11(cg)l./g 126+3° 126+22 127+1° 127422
IS (mgkow/g) 189422 188+12 189422 189+1°
IP (meg/kQ) 13,18+0,012 | 12,52+0,14° 7,86+0,03°¢ 2,16+0,014
Valor médio + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma linha apresentam diferencas
significativas (p<0,05).

Na Figura 1 podem ser observados os éleos bruto e branqueado de cabecas de
bagre, a temperatura de 25°C, respectivamente.

Figura 1 — (a) Oleo bruto de cabegcas de bagre, (b) Oleo branqueado de cabegas de
bagre

A partir da Tabela 2, pode-se observar que o 6leo bruto apresentou AGL mais
elevado, quando comparados aos 6leos neutralizado e branqueado. Em relagdo ao contetdo
de AGL do 6leo branqueado, pode-se verificar que o processo de refino reduziu os niveis
destes de forma significativa (p<0,05), e abaixo do maximo permitido pela legislacéo (0,3%
em &cido oléico) (ANVISA, 2005). Esta reducdo pode ser explicada pelo fato da etapa de
neutralizacdo ter como objetivo a remoc¢do dos AGL presentes no 6leo. Além disso, a etapa
de brangueamento funciona como um polimento, removendo a borra residual proveniente
da neutralizacdo (Rossi et al., 2003).0 Il representa o grau de insaturacdo do 6leo, enquanto
que o IS indica a massa molar média dos acidos graxos esterificados ao glicerol (AOCS,
1980). No que diz respeito a estes indices pode-se observar que ndo houve variacGes
significativas (p>0,05) ao longo do processo de refino, visto que as etapas que compde este
processo ndo alteram a composicao de acidos graxos dos triacilglicerois.
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O IP indica o estagio inicial da oxidag&o lipidica, sendo um importante pardmetro por
definir o estado da deterioracdo de 0Oleos e gorduras (Manral et al., 2008). Na Tabela 2
pode-se observar que este indice foi reduzido significativamente ao longo do processo de
refino do Oleo, estando abaixo dos niveis especificados pela legislacdo que é de 10
meQperoxido/Kgoleo. A reducgdo dos niveis de peroxido deve-se principalmente a etapa de
branqueamento do 6leo, na qual sdo utilizados adsorventes que auxiliam na remocéo de
compostos de oxidacdo, como os peroxidos e cetonas (Pestana-Bauer, 2012). Além da
remocao dos compostos de oxidagdo, pode-se observar que o branqueamento foi eficiente
em relagdo a remocgdo dos compostos que conferem coloracdo escura ao 6leo, conforme
pode ser visualizado nas Figuras 1 (b).

4. CONCLUSAO

As cabecas de bagre utilizadas para a realizagéo deste trabalho apresentaram 69,9 %
de umidade, 9,8% de cinzas, 8,4% de proteina e 11,9% de lipidios. Através das analises
quimicas foi verificado que o percentual AGL e de peroxidos do dleo bruto foram
reduzidos significativamente (p < 0,05) apds o processo de refino do 6leo, apresentando
resultados inferiores aos limites maximos exigidos pela legislacéo. O Il e IS n&o variaram
apos o refino, o que ja era esperado, visto que este processo ndo altera a composicdo de
acidos graxos do triacilglicerol. Com base nestes resultados pode-se afirmar que refino
realizado melhorou as caracteristicas dos 6leos obtidos, visto que removeu componentes
como &cidos graxos livres e produtos de oxidacdo lipidica, tornando o 6leo refinado de
acordo com as especificacdes para consumo, conforme a legislacdo. Portanto, conclui-se
que a obtencdo de 6leo de pescado através de cabecas de bagre representa uma boa
alternativa para o aproveitamento dos residuos gerados durante o beneficiamento destes
pescados.
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