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INTRODUGCAO

As pesquisas sobre a composicdo em acidos graxos do 6leo de
peixes de origem marinha e de clima temperado sdo encontradas em
naimero relativamente alto, entretanto, s@o poucas as referéncias sobre
a composicdo de espécies de peixes encontrados em nossos rios.

OLLEY & DUNCAN (1965) verificaram que fosfolipidios de qua-
tro espécies de peixes marinhos (bacalhau, linguado, hipoglosso e tu-
bar#do) apresentaram de 50 a 60% de acidos graxos poli-insaturados
com 5 e 6 duplas ligactes e 20 e 22 itomos de carbono. No tecido
fresco de cadoz negro (Roccus sp.) a fragdo fosfolipidica apresentou o
teor mais elevado de acidos graxos poli-insaturados e os lipidios neu-
tros apresentaram alta propor¢d@o de acidos graxos monoinsaturados
{(WQQD et al., 1969 e WOOD & HINTZ, 1971).

Vérios s#do os fatores que afetam a composi¢do em acidos graxos
presentes no 6leo de peixes, por exemplo: alimentagcdo (SHIMMA &
SHIMMA, 1968 e 1969), ambiente, se 4gua doce ou salgada (STANS-
LEY, 1967 e ACKMAN, 1971), estacdo do ano (SHIMMA & SHIMMA,
1973), espécies (LAMBERTSEN, 1972 e BANNATYNE & THOMAS,
1969).

GOPAKUMAR & NAIR (1972) verificaram que o 6leo extraido de
peixes marinhos tropicais na India era relativamente saturado e tam-
bém destacaram a presenga de acidos graxos de nimero impar de car-
bonos no 6leo das espécies analisadas.

Neste trabalho, os autores se dedicaram a estudar a composigdo
em acidos graxos do extrato lipidico de peixes de 4gua doce e também
da frac#do fosfolipidica desse extrato.
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MATERIAL E METODOS

As espécies de peixes utilizados foram: mandi {Pimelodus clarias),
lambari (Astianax spp.) e cascudo (Plecostomus spp.). O mandi foi ob-
tido no Mercado Municipal, lambari e cascudo obtidos ainda vivos de
pescadores do Rio Piracicaba. Nao se fez nenhuma observagdo sobre
o sexo dos animais. Para extrag3o dos lipidios os peixes foram evicera-
dos e a carne retirada, cortada em pequenos pedagos e homogeneiza-
da em liquidificador com solug&o de cloroférmio-metanol (2:1, V/V} na
proporgcao de 20 ml/g de amostra, segundo técnica descrita por FOL-
CH et al. (1957},

Os fosfolipidios foram separados do extrato lipidico bruto segundo
ELOVSON (1964).

Para anélise dos acidos graxos por cromatografia de gas, os aci-
dos graxos foram transformados em ésteres metilicos pelo método de
LUDDY et a/. (1960). Obtidos os cromatogramas, os acidos graxos fo-
ram identificados por meio de padrdes de ésteres metilicos de acidos
graxos puros e também através do processo do ‘‘Equivalent Length
Chain’’, segundo MIWA et al. (1960). As areas dos picos foram obtidas
por triangulacdo e corrigidas para percentagem em peso, segundo
VORBECK et a/. (1961).

As condicOes da analise cromatogréafica foram as seguintes:

— cromatégrafo CG-15, com detetor de ionizacdo de chama.

— coluna: dietileno glicol succinato (DEGS) a 18% sobre Gas-
Chrom P A/W DMCS, de 2 metros de comprimento por 3/8"
de diametro interno.

— g4s de arraste: nitrogénio a 50 ml/min.

— temperatura da coluna: 180°C.

— temperatura do detetor: 240°C.

— temperatura do vaporizador: 220°C.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises de acidos graxos do extrato lipidico
bruto e da fracdo fosfolipidica encontram-se nos quadros | e II, respec-
tivamente. Além dos acidos graxos identificados e citados, outros fo-
ram detectados, entretanto a falta de padrbes apropriados impediu
uma identificacdo segura e, portanto, sio omitidos no presente tra-
balho. E o caso de 4acidos graxos que apresentam 5 e 6 duplas ligagBes.

Observando-se o quadro | notamos diferencas sensiveis entre de-
terminados acidos graxos entre as espécies analisadas. Assim, o teor
de &cido palmitico no cascudo é da ordem de 23,66% e no lambari e
mandi de 16,60% e 16,97% respectivamente. Cascudo e mandi apre-
sentaram teores elevados de palmitoléico (16,22% e 15,07%, respecti-




Composigao em acidos graxos da gordura de alguns peixes fluviais 239

Quadro | — Acidos graxos do extrato lipidico bruto de peixes de dgua
doce. {Expresso em % em peso sobre o total de acidos
graxos identificados).

) ESPECIES
Acidos graxos {1}
Lambari Cascudo Mandi
14:0 2,07 1,93 3,87
16:0 16,60 23,66 16,97
18:0 10,25 10,44 6,62
20:0 0,50 1,60 0,46
22:0 tr. tr. 0,75
Total de
saturados 29,42 37,63 28,67
14:1 tr. tr. 2,62
14:2 tr. tr. 2,25
16:1 5,26 16,22 15,07
16:2 tr. tr. 2,87
18:1 42,54 38,58 30.90
18:2 21,50 4,50 7,90
18:3 1,14 2,50 7,57
20:1 0,15 0,57 2,156
Total de 70.58 62,37 71,33
insaturados

(1) nimero de 4tomos de carbono: nimero de duplas ligagbes

vamente) quando comparados com lambari (5,25%). Lambari apresen-
tou um teor de acido linoléico cerca de 5 vezes maior do que cascudo
e cerca de 3 vezes maior do que mandi. LAMBERTSEN (1972) também
encontrou diferencas na composicdo em Acidos graxos entre espécies
de peixes marinhos.

O total de acidos graxos insaturados no extrato lipidico bruto foi
maior do que saturados para as trés espécies analisadas.

No quadro Il encontramos Acidos graxos da fracdo fosfolipidica e
observamos diferencas sensiveis em alguns acidos graxos entre as es-
pécies estudadas. O acido palmitoléico foi encontrado em teor muito
baixo no lambari e alto para cascudo e mandi, como também foi ob-
servado no extrato lipidico bruto.

Os fosfolipidios de lambari foram os que apresentaram maior teor
de acidos graxos saturados e mandi apresentou o maior teor de insatu-
rados na fracdo fosfolipidica. OLLEY & DUNCAN (1965) verificaram
para peixes marinhos uma alta concentra¢do de &cidos graxos insatu-
rados na fragdo fosfolipidica, o que pode evidenciar uma diferenca en-
tre peixes de dgua doce e salgada.
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Quadro Il — Acidos graxos da fracdo fosfolipidica de peixes de égua
doce. (Expresso em % em peso sobre o total de acidos
graxos identificados).

Acidos graxos (1)

Espéci
SPRCIeS 740 160 180 161 181 182 183
Lambari 0,77 39,42 23,12 1,21 23,04 12,40 tr.
Cascudo 1,14 3346 17,30 12,60 35,03 0,10 tr.
Mandi 8,37 21,49 1272 12,47 31,50 6,78 6,50
Total de saturados Total de insaturados
Lambari 63,31 36,65
Cascudo 51,90 47,73
Mandi 42,58 57,25

(1) nimero de 4tomos de carbono: numero de duplas ligagtes

CONCLUSOES

Em fun¢do dos resultados obtidos, as seguintes conclusdes po-
dem ser tiradas:

1. No extrato lipidico bruto, o cascudo apresentou o maior teor de aci-
dos graxos saturados, sendo que em todos o0s peixes analisados o
teor de insaturados foi maior do que saturados.

2. No extrato lipidico bruto o 4cido oléico foi encontrado em maior pro-
porcdo em todas as espécies analisadas.

3. Diferencas entre espécies foram constatadas nos teores de 4&cidos
graxos, sendo que o teor de 4cido palmitoléico presente no cascudo
e mandi foi maior do que o encontrado no lambari.

4. A fracido fosfolipidica dos peixes estudados foi relativamente rica
em 4cidos graxos saturados, sendo que lambari e cascudo apresen-
taram um teor de acidos saturados maior do que insaturados, repre-
sentados principalmente por acidos palmitico e esteérico.

RESUMO

Os &cidos graxos de 3 espécies de peixes fluviais brasileiros: lam-
bari (Astianax spp), mandi (Pimellodus clarias) e cascudo (Plecosto-
mus spp.) foram determinados tanto no extrato lipidico bruto como na
fracao fosfolipidica.

No extrato lipidico bruto prevaleceram os acidos palmitico e es-
tedrico entre os saturados e oléico, palmitoléico e linoléico entre os in-
saturados, tendo sido encontrados tracos dos acidos miristico, araqui-
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dilco, behénico, miristoléico, linolénico e acidos com 14 ch, 16 clle 20
cl.

Na fracao fosfolipidica predominaram os acidos pailmitico e esteé-
rico entre os saturados e oléico e palmitoléico entre os insaturados.
Constataram-se ainda acido linol&ico no lambari e mais miristico e lino-
Iénico.

O lambari diferenciou-se do mandi e cascudo na composi¢do em
acidos graxos.

SUMMARY

The fatty acid composition of ““lambari” (Astianax spp.), ‘mandi”
(Pimellodus clarias) and “cascudo’ (Plecostomus spp.) was studied
both in total lipids and phospholipidic fraction.

In total lipids prevailed palmitic and stearic acids among the satu-
rated acids and oleic, palmitoleic and linoleic acids among the unsatu-
rated. It was also detected in minor quantities myristic, arachidic, be-
henic, myristoleic, linoleic and 14C!l: 16C!! and 20C! fatty acids.

In the phospholipids fraction, palmitic and stearic were the predo-
minant saturated fatty acids, while oleic and palmitoleic prevailed
among unsaturated. It was also found linolenic acid in high yield in
“lambari’* and some myristic and linolenic acids.

The “lambari’’ composition differed from the other two species.
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