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RESUMO. Foi avaliada a composicio quimica de visceras de tilipias (Oreochromis niloticus)
criadas em cativeiro Os teores de umidade, cinza, proteina bruta e lipidios totais foram de
64,4%; 1,3%; 6,3% ¢ 18,0%, respectivamente, caracterizando alta concentra¢io de lipidios
totais em relagio a outros residuos de peixes. Foram identificados 49 idcidos graxos, sendo
majoritirios os dcidos: oléico, (32,8%), seguido do palmitico, (19,9%) e linoléico, (18,2%).
As razdes entre n-6/n-3 e d4cidos poliinsaturados/saturados foram de 5,5 e 0,9,
respectivamente. As quantificagdes dos dcidos graxos alfa-linolénico, eicosapentaendico e
docosahexaendico, em mg/g de lipidios totais, foram de 10,4, 1,4 ¢ 9,3, respectivamente. O
elevado teor de lipidios totais das visceras contribuiu significativamente para as quantidades
de 4cidos graxos n-3. Todos os parimetros analisados foram satisfatérios sob o ponto de
vista nutricional e neste sentido as visceras de tilipias poderio ser utilizadaa para alimentar
peixes ou outros animais.
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ABSTRACT. Percentual composition, fatty acids and quantification of the LNA
(Alfa-Linolenic), EPA (Eicosapentaenoic) and DHA (Docosahexaenoic) acids in
visceras of Nile Tilapia (Oreochromis niloticus). The chemical composition was
evaluated in visceras of tilapias raised in captivity. The moisture, ash, crude protein and total
lipids contents were 64.4%; 1.3%; 6.3% and 18.0%, respectively, characterizing high total
lipids concentration in relation other residues of fish. Forty nine fatty acids were detected,
the major fatty acids were oleic (32.8%), palmitic (19.9%) and linoleic-1 (18.2%) and oleic
(9.4%). The ratio n-6/n-3 and polyunsaturated/saturated fatty acids, showed the values 5.5
and 0.9, respectively. The quantifications of alfa-linolenic, eicosapentaecnoic and
docosahexaenoic acids (in mg/g of total lipids), were 10.4, 1.4 and 0.3, respectively. The
higher contents of total lipids in visceras contributed significantly for amounts of n-3 fatty
acids. All the parameters analyzed were shown nutritional value satisfactory in this sense
visceras of tilapias can be used in the feed of fish and other animal.
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Introdugao

No Brasil, nos dultimos anos, ocorreu um
crescimento na criacio ¢ consumo de peixes de
cativeiro.  Dentre  estes  peixes,  destaca-se
principalmente a tilipia do Nilo (Oreochromis
niloticus) que apresenta boa aceitagio pelo mercado
consumidor.

Os peixes comumente apresentam proteinas de
elevado valor biolégico e a gordura destaca-se pela
composi¢io em dcidos graxos de importante valor

nutricional para os humanos. Dentre esses 4cidos,
atengio especial tem sido dada aos 4cidos graxos
poliinsaturados &mega-3, especialmente ao alfa-
linolénico (LNA, 18:3n-3), eicosapentaendico (EPA,
20:5n-3) e docosahexandico (DHA, 22:6n-3).
Resultados de pesquisas  vém  estabelecendo
continuamente que um aumento na ingestio de
4cidos graxos poliinsaturados 6émega-3 (AGPI n-3)
reduzem os niveis de triacilgliceréis do sangue (DH,
1994) ¢ diminuem a incidéncia de doengas
coronarianas (Eritsland et al., 1996; Haglund et al.,
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1998), cincer (Rose e¢ Connolly, 1999), psoriase
(Mayser et al., 1998) e diabetes (Connor et al., 1999).

No processo de limpeza dos peixes, os residuos:
cabeca, visceras, figado, pele e espinhago sio
removidos. As visceras correspondem a uma
percentagem média de 11% em relagio aos peixes
inteiros (Souza, 1998). Os residuos das tilipias dos
pesqueiros comumente sio descartados e nio sio
aproveitados pelas inddstrias de filetagem e,
normalmente, nos pesqueiros que fornecem o peixe
limpo, as visceras, juntamente com outros residuos,
sdo enterradas para evitar contaminagdes dos tanques
de engorda.

No Brasil, apesar de um ndmero reduzido de
pesquisas sobre os lipidios dos residuos de peixes, os
trabalhos existentes mostraram eclevados teores de
lipidios  totais  (excelente fonte caldrica) e
consideraveis percentagens de dcidos graxos AGPIn-
3 em cabegas de diversos peixes (Visentainer et al.,
2000; Moreira et al., 2003) e em figados de tildpias
(Carapelli et al., 2004).

Em peixes de dgua doce, os 4cidos graxos alfa-
linolénico (LNA) e linoléico (LA -18:2n-6) sio
precursores de outros dcidos das familias 6mega-3 e
6, respectivamente. Portanto, a composi¢io em
icidos graxos da ragio fornecida para uma
determinada espécie de peixe determinard a
composigio em dcidos graxos dos lipidios dos peixes
(Martino e Takahashi, 2001).

A composicio em 4cidos graxos de ragdes
comerciais para as espécies pacu, tildpia e tambaqui
foi analisada por Maia (1992) e em ragdes para
espécies de Brycon por Moreira et al. (2001). Ambos
encontraram o 4cido linoléico (precursor dmega-6)
como o maior constituinte entre os icidos graxos e
baixos teores de d4cidos graxos (AGPI n-3). Em
trabalho realizado por Visentainer (2003) foram
verificados elevados teores dos 4cidos graxos 6mega-
3 no tecido muscular de tilipias suplementadas com
o precursor LNA, enquanto que em ragdes que
apresentavam elevados teores de LA foram
observados elevados teores dos 4cidos Omega-6 e
baixos teores dos dcidos 6mega-3. Neste sentido, a
inclusio de residuos de peixes que apresentam
consideraveis niveis de dcidos graxos Omega-3, em
formulagdes de ragdes, certamente elevari os teores
de AGPI n-3 na carne dos peixes e, em uma dieta
constituida desses peixes, estes 4cidos serdo
transferidos para os humanos.

A expressio da quantificagio dos icidos graxos
LNA, EPA ¢ DHA, em termos de quantidade de
dcido graxo por quantidade do contetido lipidico é
uma técnica pouco utilizada no Brasil. Essa técnica
moderna permite cdlculos mais precisos em relagio a

Souza et al.
composi¢io  quantitativa dos  icidos
(Visentainer, 2003).

Ressalta-se que pesquisas, visando a composi¢io
quimica e de dcidos graxos em visceras de tildpia nio
foram encontradas na literatura. Desta forma,

graxos

realizou-se um trabalho com o objetivo de avaliar a
composigio percentual (umidade, proteina bruta,
cinzas, lipidios totais), quantificar os LNA, EPA e
DHA e determinar a composi¢io de dcidos graxos
nos lipidios totais das visceras de tilipias. Os
resultados obtidos neste experimento poderio ser
utilizados na elaboragio de tabelas de composigio,
fornecer dados para elaboragio de ragdes para peixes
ou ainda utilizados como referéncia para um melhor
aproveitamento das visceras de tildpias de outros
animais.

Material e métodos

Foram utilizados trés lotes (15 exemplares/cada)
de tildpias (Oreochromis niloticus), capturadas em
tanques convencionais localizados no Estado do
Parani. As tildpias ficaram sem alimentagio por um
periodo de 60 horas antes de serem abatidas. As
visceras foram removidas manualmente, trituradas,
homogeneizadas em liquidificador e acondicionadas
em sacos de polietileno a —18°C para as anilises
posteriores.

As anilises de umidade, cinzas e proteina bruta
foram realizadas conforme Cunniff (1998). Na
extracio e quantificagio dos lipidios totais, foi
empregado o método de Bligh e Dyer (1959). Todas
as andlises foram realizadas em triplicatas.

Os lipidios foram saponificados e esterificados de
acordo com a metodologia de Joseph e Ackman
(1992) e os ésteres metilicos separados utilizando
um cromatégrafo gasoso Varian Mod. 3300 (coluna
DB-WAX 30 m - 0,250 mm de didmetro interno) -
equipado com detector de ionizagio de chama e
injetor split (raziol:50), injetor 250°C, detector
280°C e temperatura da coluna: 170°C por 16
minutos a 2°C/min. até 210°C. A identificacio dos
icidos graxos foi realizada de acordo com os
procedimentos: valores de ECL (equivalent chain
lenght), tempo de reten¢io de padrdes e
espectrometria de massas por impacto de elétrons a
70 eV (Shimadzu QP 5000).

Na quantificagio dos icidos graxos LNA, EPA e
DHA, utilizou-se o método descrito por Joseph e
Ackman (1992), utilizando-se o metil-tricosonoato
como padrio interno.

Resultados e discussao

Apés o abate, as tildpias apresentaram um peso
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médio de 29220%41,80 g ¢ as visceras
corresponderam a um rendimento percentual médio
(em massa) de 6,9% em relagio ao peso dos
exemplares inteiros.

Os teores de umidade, cinzas, proteina bruta e
lipidios totais com as estimativas dos desvios padrio
foram de 64,4+2,1%; 1,3%0,2%; 6,3£0,6% e
18,0£0,9%, respectivamente. Dentre esses valores
ressalta-se o elevado teor de lipidios totais (18,0%),
superior ao teor encontrado em outros residuos de
peixes. Os teores de lipidios totais em cabegas das
espécies de piraputanga nativa e piracanjuba
cultivada foram de 14,3% e 15,6%, respectivamente
(Moreira et al, 2003), em cabecas de tildpias
cultivadas foram encontrados valor médio de 8,9%
(Visentainer et al., 2003), em figados valor de 6,0%
(Carapelli et al., 2004).

Foram detectados 49 écidos graxos, conforme
Tabela 1, dentre estes, os dcidos majoritirios foram o
oléico (18:1n-9), seguido do palmitico (16:0) e
linoléico (18:2n-6) com valores de 32,8%, 19,9% e
18,2%, respectivamente. Um total de 48 dcidos graxos
foi encontrado em figados de tildpias, (Carapelli et al.,
2004) e 27 4cidos em cabecas de tildpias (Visentainer
et al., 2003), tanto nos figados quanto nas cabegas, os
majoritirios foram os mesmos aos encontrados nas
visceras deste experimento.

Tabela 1. Composigio em icidos graxos (%), razdes e somatGrias
de grupos e quantificacio dos dcidos LNA, EPA ¢ DHA em
visceras de tildpias (Oreochormis niloticus)

Acidos graxos Média+dp Acidos graxos Média+dp
14:0 2,5+0,3 20:0 0,3+0,0
15:0 0,3+0,0 20:1n-9 2,020,2
16:0 19,9+1,3 20:2n-9 0,4+0,1
16:1n-9 0,7£0,1 20:2n-6 1,020,2
16:1n-7 4,5+0,4 20:3n-6 0,8+0,2
i17:0 0,3£0,0 20:4n-6 0,6+0,2
17:0 0,3+0,0 20:5n-3 0,3+0,0
18:0 5,240,4 22:1n-9 0,7£0,1
18:1n-9 32,8+1,5 22:4n-6 0,5+0,1
18:1n-7 2,70,3 22:5n-6 0,5+0,1
18:2n-6 18,2+1,1 22:5n-3 0,620,2
18:3n-6 0,4+0,1 22:6n-3 1,120,2
18:3n-3 1,240,2

Somatdria Razio

AGS ¢ AGPI 29,5¢253 n-6/n-3 5,5
n-3 ¢ n-6 4,0e22,1 AGPI/AGS 0,9
Quantificagio mg/gde LT

LNA 10,4 £0,7

EPA 1,4+03

DHA 93%0,5

Os valores sio médias  dp (desvio padrio) de trés lotes em triplicas. As somatérias sio
de dcidos graxos: AGS (saturados); AGPI (poliinsaturados); n-3 (6mega-3); n-6 (dmega-
6). As razdes sio entre as somatdrias dos grupos: dmega-6/6mega-3 (n-6/n-3) e cidos
graxos poliinsaturados/saturados (AGPI/AGS). LT (lipidios totais).LNA (icido alfa-
linolénico), EPA (icido eicosapentaendico) e DHA dcido docosahexaendico). i-iso; ai-
anteiso. Acidos graxos com drea menor que 0,3%: 6:0, 12:0; 14:1n-5; i15:0; i16:0; ai17:0;
16:1n-5; 16:2n-5; 17:1n-9; 18:1n-11; 18:1n-5; 18:2n-11; 19:0; 18:4n-3; 20:1n-11; 20:1n-
7; 19:3n-3; 20:3n-9; 20:3n-3; 20:4n-3; 22:0; 22:1n-11; 22:3n-6; 21:5n-3.

As exigéncias de 4cidos graxos essenciais (AGE)
de espécies de peixes de dgua doce e espécies

marinhas tém sido deterinadas a longo tempo
(Tocher e¢ Ghioni, 1999). Espécies de dgua doce
possuem, de uma forma geral, todas as enzimas com
capacidade de alongar e dessaturar icidos graxos
precursores (Martino e Takahashi, 2001). Neste
sentido, os teores dos 4cidos graxos LA-18:2n-6
(18,2%) ¢ o LNA (1,2%) encontrado nas visceras
(Tabela 1), como precursores, poderio ser utilizados
para suprir as exigéncias de AGE.

Nas visceras das tildpias as somatdrias dos dcidos
graxos saturados (AGS) e poliinsaturados (AGPI)
foram de 29,5% e 25,3%, respectivamente. Os
valores das razdes dcido graxo poliinsaturado/icido
graxo saturado (AGPI/AGS) e a somatéria de dcidos
graxos 6mega-6/somatéria de dcidos graxos dmega-3
(n-6/n-3) foram de 5,5 e 0,9, respectivamente
(Tabela 1). Em figados de tildpias, os valores
encontrados por Carapelli (2004) para as razdes
foram de 0,5 para a AGPI/AGS e de 3,1 para n-6/n-3.

Dietas que apresentam razio AGPI/AGS superior
a 0,45 (DHSS, 1984) e razio n-6/n-3 inferior a 4
(DH, 1994) sio consideradas saudiveis sob o ponto
de vista nutricional para humanos. Considerando
que a composig¢io lipidica dos peixes é um reflexo
direto da sua dieta, uma determinada espécie de
peixe recebendo alimentos com razdes de
AGPI/AGS e n-6/n-3 satisfatérios, como o0s
existentes nas visceras, apresentard uma carne com
contetdo  lipidico  desejdvel sob o aspecto
nutricional.

A quantificagio dos dcidos graxos LNA, EPA ¢
DHA (em mg/g de lipidios totais) foram de 10,4, 1,4
e 9,3, respectivamente (Tabela 1). Realizando-se os
cdlculos em mg de LNA, EPA ¢ DHA por 100 g de
visceras, e considerando o teor de lipidios totais, os
valores encontrados foram 1872, 25,2 e 1674,
respectivamente, estes valores sio muito superiores
aos encontrados em filés e residuos de muitos peixes
que apresentam baixos teores de lipidios totais
(Visentainer, 2003; Carapelli ef al., 2004; Visentainer
et al., 2003), considerando que as necessidades
nutricionais de 4cidos graxos variam entre as
espécies de peixes e essas necessidades sio bem
distintas entre espécies de dgua doce ¢ marinha. O
uso da quantificacio expressa em quantidade de
dcidos graxos por quantidade de viscera poderd ser
utilizada com maior precisio na elaboracio de
ragoes.

Conclusao

As visceras de tildpias analisadas constituem uma
excelente fonte energética, devido ao elevado teor de
lipidios totais, em relagio aos residuos da mesma
espécie ou de espécies diferentes. Considerando o
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elevado teor de lipidios totais, as razdes entre os
grupos de icidos graxos (n-6/n-3 ¢ AGPI/AGS) e a
concentragilo  de  4cidos  graxos  Omega-3,
especialmente os 4dcidos LNA, EPA ¢ DHA, os
resultados foram relevantes sob o ponto de vista
nutricional. Visceras de tildpias poderio apresentar
um grande potencial como matéria prima para a
formulagio de ragdes, especialmente por ser em uma
fonte de baixo custo e de elevado teor de lipidios, no
entanto, hi necessidade de estudos sobre a
viabilidade econémica.
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