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RESUMO

Pesquisas tém sido intensificadas enfocando a analise da composi¢do nutricional de produtos
marinhos, pois sdo ricos em acidos gordos polinsaturados n-3 benéficos a saide humana. Em
Mocambique, apesar do vasto litoral, a producdo de 6leo de peixe, geralmente destina-se a
alimentacdo animal, a fabricacdo de tintas e vernizes ou sua utilizagdo como lubrificante e
impermeabilizante. Desse modo, ndo existe controle de qualidade eficaz na producdo do 6leo de peixe
nacional o que leva a uma matéria prima de qualidade reduzida. Diante deste contexto, este trabalho
visou avaliar a qualidade do 6leo extraido no peixe bagre Arius dussumier, fresco e congelado,
comercializado no mercado Manhaua, cidade de Quelimane. O 6leo de peixe bagre foi obtido pelo
método de extracdo por prensagem a frio e posteriormente submetido a analises fisico-quimicas
(indice de acidez, indice de peroxido, indice de humidade e densidade). Os resultados obtidos no
presente estudo mostraram que o 6leo de peixe bagre apresenta alta qualidade, pois os valores obtidos
estdo dentro dos parametros estabelecidos pela INNOQ. Os valores médios das analises fisico
quimicas do Oleo de peixe congelado e do peixe fresco ndo tiveram diferencas estatisticamente
significativas, sendo que para o peixe fresco tivemos valores médios de (indice de acidez 0.307 mg
de KOH/g , indice de peroxido 0.649 mEqg/kg , indice de humidade 0.488 mg/kg e densidade 0.610
mg/m? , e para o peixe congelado tivemos valores médios de (indice de acidez 0.302 mg de KOH/g,
indice de peroxido 0.646 mEqg/kg , indice de humidade 0.506 mg/kg e densidade 0.616 mg/m® .
Observou-se que 6leo de peixe fresco obteve valores maiores em relagdo ao 6leo de peixe congelado,
somente o indice de humidade que se verificou valores maiores em peixe congelado em relacdo ao

peixe fresco.

Palavras-chave: Oleo de peixe, peixe bagre, Arius dussumier
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ABSTRACT

Research has been intensified focusing the analysis of the nutritional composition of marine products
as they are rich in n-3 polyunsaturated fatty acids beneficial to human health. In Mozambique, despite
the vast coastline, the production of fish oil is generally intended for animal feed, the manufacture of
paints and varnishes or its use as a lubricant and waterproofing agent. Thus, there is no effective
quality control in the production of domestic fish oil which leads to a reduced quality raw material.
In view of this context, this work aimed to evaluate the quality of the oil extracted from fresh and
frozen Arius dussumier catfish, marketed in the Manhaua market, in the city of Quelimane. Catfish
oil was obtained by the cold pressing method and then subjected to physical-chemical analysis
(acidity index, peroxide index, moisture index and density). The results obtained in the present study
showed that catfish oil is high quality, since the values obtained are within the parameters established
by INNOQ. The mean values of the physical and chemical analyzes of frozen fish oil and fresh fish
did not have statistically significant differences. For fresh fish we had average values of (acid index
0.307 mg KOH / g, peroxide index 0.649 mEq / kg , moisture content 0.488 mg / kg and density 0.610
mg / m, and for frozen fish we had mean values of (acid number 0.302 mg KOH / g, peroxide index
0.646 mEq / kg, moisture content 0.506 mg / kg and density 0.616 mg / m®. It was observed that fresh
fish oil obtained higher values in relation to frozen fish oil, only the moisture content that there was

higher values in frozen fish compared to fresh fish.

Keywords: Fish oil, catfish, Arius dussumier
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Avaliacdo da qualidade do 6leo extraido do peixe bagre, fresco e congelado, comercializado no
mercado Manhaua, cidade de Quelimane

1. INTRODUCAO

Os bagres marinhos “Arius dussumier” apresentam uma grande importancia econdmica no mercado
mundial, devido a sua possibilidade de adaptacdo em diferentes ambientes marinhos, grande
facilidade de fecundacéo, alto regime alimentar e, principalmente pela sua grande aceitacdo pelos
habitantes (Mourdo & Nordi, 2003). Os membros desta familia apresentam larga distribuicao
geografica em toda costa mogambicana, e por tratar-se de uma espécie muito consumida pelo mundo
fora, os peixes bagres tém sido investigados quanto a sua composi¢do quimica, em mogambique tem

se feito varios estudos sobre as caracteristicas fisico-quimicas do de peixe (Sousa & Timochin, 1984).

Na década 70, o consumo do pescado evidenciou a importancia do consumo de peixes pela sua
influencia positiva na saude. O dleo de peixe, em particular, tem sido alvo de muitas pesquisas por
possuirem alto teor de acidos gordos polinsaturados 6mega-3. Com isso, estudos relacionados com
dietas suplementares de peixes ou 0leos de peixes e derivados de 6mega-3 revelam beneficios a satde
humana (Bandarra et al., 2001). . Portanto, tem havido um crescente aumento na comercializacéo de
varios alimentos e medicamentos a base de 6leo de peixes e derivados (Garcia, et al., 2004). Segundo
0 mesmo autor, o 0leo pode ser conservado em frascos ambar ou em garafas plasticas, evitando a

entrada do oxigenio apos a selagem dos frascos aumentando assim a validade do proprio 6leo.

As caracteristicas do pescado proporcionam produtos de alto valor agregado que podem ser
explicados pelas diversas espécies de peixe existente de origem marinha e de agua doce, onde cada
um possui sua peculiaridade quanto as estruturas histologicas e composicdo quimica de suas partes.
Esta composicdo depende: da espécie, dieta, temperatura da agua, tamanho, idade, estado fisioldgico,
época, regido de captura e tipo e abundancia de alimento disponivel aos organismos (Bery et al.,
2012).

Na alimentacdo Humana, diversos autores afirmam que além do conhecido emprego do éleo de
pescados em margarinas, atualmente os &cidos gordos polinsaturados da familia dmega-3 séo
incorporados a outros produtos alimenticios, como leite, ovos, pdes e suplementos alimentares
(Araujo, 2007).

Nos ultimos anos, pesquisas tém sido realizadas e intensificadas com o objetivo de fornecer subsidios

para uma andlise da qualidade dos alimentos. As mesmas sdo direcionadas aos estudos sobre 0s
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efeitos da temperatura de processamento a que estes alimentos sdo submetidos e as analises do teor
de substancias que os compdem (Garcia, et al., 2004). Para estas analises, varios métodos de extracdo
de 6leo sdo utilizados. No entanto, 0 método de prensagem é considerado mais eficiente, por ndo
utilizar solvente ou algum tipo de gés, obtendo-se um produto com suas propriedades naturais
preservadas (Carvalho, 2011).

A populagcdo mogambicana, particularmente na cidade de Quelimane, possui um fraco conhecimento
sobre os beneficios do consumo do peixe bagre fresco ou congelado, optando em consumir o peixe
fumado, este fato também pode estar relacionado com a falta de mecanismos de conservagdo do
pescado fresco e congelado. O consumo de peixes gordos como o bagre tem varios beneficios para a
salude humana, garantem um bom desenvolvimento nas criangas, combate varias doengas tais como
diabetes, hipertensdo, previnem o ataque cardiaco, depressdo, cancer, também reduz os niveis de
colesterdis. Neste contexto o presente estudo visa demostrar que o 6leo do peixe bagre possuem

caracteristicas fisico-quimicas apropriadas para o consumo humano.

1.1. Problematizacao e Justificativa
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A populagdo que vive na Cidade de Quelimane ndo consome muito o bagre fresco e congelado,
optando por consumir o bagre fumado que acarreta mais custos e menos beneficios a saude. , sendo
que tem a possibilidade de adquirir o peixe ainda em bom estado de conservacao, causando assim um
mau desenvolvimento nas criancas em fase de crescimento e aumentando a ocorréncia de doencas
inflamatorias em adultos, pois o peixe fumado € susceptivel a o ocorréncia de microorganismo,

causados pela conservacéo do proprio peixe.

O Bagre é uma fonte rica em acidos gordos polinsaturados 6mega 3 que fornecem beneficios para
salde humana, bem como uma nutri¢do basica. Onde, maior concentracdo desses acidos encontra-se
no Gleo, para além do sabor agradavel que este proporciona (Bandarra et al., 2001). O consumo do
bagre com elevado nivel de acidos gordos ajuda no crescimento das criangas e evita a ma nutricao
em casos de boa conjugacdo com outros alimentos, uma vez que 0 organismo humano nao sintetiza

acidos gordos como 0 6mega 3 que é fundamental para saide humana (Bandarra et al., 2001).

Esta pesquisa poderéa trazer um beneficio para a comunidade do distrito de Quelimane em particular,
e novos conhecimentos para a area cientifica no geral, pois passardo a conhecer as vantagens do
consumo do peixe bagre fresco assim como congelado, pois possuem um elevado nivel de acidos
gordos esséncias, possuem proteinas necessarias para o desenvolvimento e crescimento das criangas

e previnem varias doencgas.

2. OBJECTIVO
2.1. Geral
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> Avaliar a qualidade do 6leo extraido no peixe bagre, fresco e congelado, comercializado no
mercado Manhaua cidade de Quelimane

2.2. Especificos
» Comparar a quantidade do 6leo extraido em amostras de peixe bagre, fresco e congelado.

> Determinar as propriedades fisico-quimicas do éleo extraido em amostras de peixe bagre,
fresco e congelado.

3. REVISAO DA LITERATURA

A familia Ariidae é composta por peixes conhecidos vulgarmente como bagres marinhos ou
estuarinos, habitando areas costeiras de regifes tropicais e subtropicais, onde vivem em locais de

pouca profundidade, fundo arenoso ou lodoso (Mendes & Barthem, 2010). Desovam, em geral, nas
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embocaduras dos rios e até seu completo desenvolvimento, Segundo Burgess (1989), a familia
Ariidae apresenta onze géneros e 144 espécies nominais, sendo 117 dessas pertencentes ao género
Arius.

Segundo dados preliminares da Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacéo
(FAOQ, 2007), a captura pesqueira mundial para o ano de 2002 foi de 133,0 milhdes de toneladas, das
quais 93,2 milhdes de toneladas eram de origem marinha. Os mercados de peixe frescos, congelados,
enlatados e secos foram os principais destinos dos pescados produzidos, utilizando aproximadamente
76% da producdo mundial. Os 24% restantes seguiram para o preparo de farinha e 6leos de pescados,
sendo que 60% da producdo mundial de dleo, aproximadamente 1,2 milhdes de toneladas, foram
destinadas a aquacultura, e o restante ao consumo humano, este ultimo sendo destacado como um

mercado em expanséo (Oliveira, 2002).
3.1. Oleo do Pescado

O dleo e a farinha de peixe sdo produtos derivados de espécies pelagicas que geralmente ndo sao
utilizadas na alimentacdo humana, principalmente de peixes classificados como gordurosos, por
exemplo (Bagres, sardinhas, anchovas, salmao, atum, figado de bacalhau e alguns tipos de tubardes)
(Rubino, 2008); (EFSA, 2010). A producdo mundial de 6leo de peixe, em 2009 foi de 530 mil

toneladas, o Peru € o maior fornecedor mundial de 6leo e farinha de peixe (FAO, 2010).

O dleo e a farinha de peixe séo utilizados na alimentacdo animal, como ingrediente para formulacao
de racdes (FAO, 1986). Na nutricio humana, o 6leo de peixe adequadamente tratado, pode ser
utilizado como complemento nutricional (ANVISA, 1995). A ampla utilizacdo de farinha e 6leo de
peixe nas racdes zootécnicas obedece aos altos valores nutricionais e seus excelentes perfis de
aminodcidos e acidos gordos essenciais (Rubino, 2008).

A industrializacdo de peixes gera uma quantidade expressiva de residuos ricos em proteina e em
acidos gordos de cadeia longa, entre 0s quais se destacam os insaturados da série dmega-3 (Feltes et
al., 2010).

O Oleo constitui uma fonte de &cidos gordos essenciais com perfis particulares, este produto
diferencia-se de outras fontes de nutrientes, principalmente dos vegetais, por possuirem excelentes

caracteristicas nutricionais (Rubino, 2008). O éleo dos organismos aquaticos em geral, apresenta
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perfis de &cidos gordos altamente varidveis, que sdo geralmente reflexos dos niveis de &cidos gordos
acumulados na cadeia trofica de um determinado ecossistema (Segura, 2012). S&o valorizados do
ponto de vista nutricional por possuirem altas concentracdes de acidos gordos polinsaturados da
familia n-3 (AGPI n-3) (EFSA, 2010); (Averina & Kutyrev, 2011)

Nesse contexto, deve-se considerar que a dieta humana atual, em geral é pobre em fontes de acidos
gordos n-3, ao contrario do que acontece com os acidos gordos da familia n-6 presentes na maioria
de alimentos de origem animal (terrestre) em quantidades consideravelmente maiores (Turner et al.,
2011).

Os mercados de 6leo de peixe tém sofrido varia¢fes importantes nos ultimos anos, devido a demanda
crescente de alimentos (Péron, 2010). Por exemplo, o preco do dleo de peixe aumentou de US$ 300/t
em 2001, para US$ 840/t em 2007. Outros incrementos importantes dos precos do 6leo de peixe foram
registrados em junho de 2008 e fevereiro de 2011, alcancando mais de US$ 1800/t (FAO Globefish,
2007). Os altos precos déo lugar a necessidade de desenvolver sistemas de producdo mais eficientes
e a procura de substitutos de alta qualidade para o éleo e farinha de peixe (FAO Globefish, 2007).
No processo de extracdo de Oleo essencial, podem ser aplicados diversos métodos, como a
hidrodestilacdo, maceracdo, extracao por solvente, enflauragem, gases supercriticos, micro-ondas e
prensagem. Segundo Vital, (2016) o método de prensagem e extracdo a frio produz dleos de qualidade

superior, embora em quantidades menores.
3.2.Beneficios do 6leo para a saude humana

Nos ultimos anos, a populacdo tem desenvolvido uma série de habitos prejudiciais para a saude
relacionados com elevados niveis de estresse, sedentarismo e dietas excessivas em aculcares, sal
comum, gorduras saturadas de origem animal e proteina animal de fontes terrestres. Portanto, o
incremento racional do consumo de peixe com elevado nivel de dmega 3, proporcionam VAarios
beneficios, tanto na prevencdo quanto no tratamento de uma série de doencas e distarbios da saude,

assim como no desenvolvimento de varios 6rgdos e tecidos (Lands, 2005).

O consumo de peixe, crustaceos e moluscos € efetivamente a forma mais facil de atingir as doses
recomendadas de pescado por forma a melhorar a salde e prevenir doencas crénicas. A American
Heart Association (2015) recomenda a ingestéo de peixes gordos 2 a 3 vezes por semana, devido ao

seu efeito protetor em relacdo as doengas cardiovasculares. Para além disso a roda dos alimentos
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recomenda a ingestdo de 1,5 a 4,5 porgdes diarias de proteina, sendo preferivel o pescado e carnes
magras (Silva, 2016). Segundo o mesmo autor, diz que a comunidade cientifica tende a concordar
que o consumo de 85 g de pescado por dia é essencial para a reducdo do risco de doenca
cardiovascular, sendo expectavel que tal também esteja diretamente relacionado com menores taxas

de mortalidade por doencas cardiovasculares.

4. METODOLOGIA

O trabalho de pesquisa em questdo foi realizado no Laboratério de quimica da Escola Superior de
Ciéncias Marinhas e Costeiras, localizada na cidade de Quelimane regido centro de Mogcambique na
zona costeira da provincia da Zambézia, as analises fisico-quimicas foram realizadas no laboratorio

da Empresa Alif Quimica localizada na cidade de Quelimane. O trabalho consistiu em trés fases,
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nomeadamente: (i) preparacao da amostra, (ii) extracdo do 6leo, (iii) determinag&o das anélises fisico-

quimicas.
4.1. Método

O trabalho consistiu na avaliacdo da qualidade de dleo, extraido no peixe bagre “Arius dussumieri”
através do método de prensagem que consiste no cozimento e fragmentag&o do peixe pela prensagem
a frio, sendo o Unico método de extracdo que garante um 6leo 100% puro e natural. onde a preparacao
do 6leo foi feita no laboratério de aquacultura da Escola Superior de Ciéncias Marinhas e Costeira e
transportado em frascos plasticos para analises fisico-quimicas no laboratério da Empresa Alif
Quimica, localizada na cidade de Quelimane.

4.2. Aquisicado de amostras

As amostras de peixe foram adquiridas no mercado Manhaua cidade de Quelimane, onde foi
adquirido apenas o peixe Bagre fresco (Arius dussumieri), sendo um total de 10 kg de peso total do
peixe. ApoOs pesagem e classificacdo, o peixe foi colocado em um colmam contendo gelo e
transportado para o laboratério de aquacultura da Escola Superior de Ciéncias Marinhas e Costeiras
localizada no bairro Chuabo Dembe. Onde foi feita a evisceracdo, sendo que 5 kg do peixe foi
congelado para posterior extracao do 0leo apds 48 horas e 5 kg foram processados frescos, fazendo a
extracdo e quantificacdo do Oleo, para posterior analises fisico-quimicas de qualidade do 6leo que

foram realizadas no laboratorio da Empresa Alif Quimica localizada na Cidade de Quelimane.

Monografia para obtencdo do grau de Licenciatura em Quimica Marinha



Avaliacdo da qualidade do 6leo extraido do peixe bagre, fresco e congelado, comercializado no
mercado Manhaua, cidade de Quelimane

Figura 1: Amostras de peixe bagre (Arius dussumier) obtidas no mercado Manhaua, utilizadas neste
estudo.

4.2.1. Preparagdo da amostra

As amostras de peixe bagre foram esvisceradas e colocadas em uma panela metélica com uma
quantidade de 500 ml de agua e levadas ao fogdo por um periodo de tempo de 8-10 min consoante 0
peso do peixe a cozer. Apos o pré-cozimento foi colocado em uma grelha caseira dentro de uma bacia
para efectuar a prensagem e libertar a agua e o 0leo do peixe, apds duas horas de libertacéo do liquido
no peixe foi levada toda a mistura liquida junto com a agua de fervura colocada no mesmo recipiente
para o arrefecimento. Apos esse processo foi colocada a mistura em um becker de 250 ml e levado
ao fogo numa temperatura baixa para fervura e reducdo da agua no 6leo. Onde foi retida a agua e

quantificado o 6leo contido no becker.

4.2.2. Relacéo peso da amostra e quantidade do 6leo obtido

A quantificacdo do 6leo foi feita individualmente para cada amostra antes do processo de cozedura,
onde usou-se 10 individuos no total, das quais 5 de peixe fresco e 5 de peixe congelado, apds a sua
extraccdo, comparou-se as quantidades de 6leo extraido em cada amostra em relagdo ao peso das

amostras.
4.3.Determinacéo das andlises fisico-quimicas no 6leo

Foram realizadas 4 analises fisico-quimicas para verificar a qualidade do 6leo da amostra de peixe,
nomeadamente: indice de acidez, indice de peroxido, indice de humidade e densidade. Pode se

também efectuar algumas analises simples como a coloracéo, cheiro, sabor e rancidez do 6leo.

4.3.1. Indice de Humidade
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Para a determinacdo do indice de humidade, usou-se uma balanca analitica, a adicionou-se o 6leo
extraido do peixe bagre, numa quantidade de 10 g, onde colocou-se na estufa a uma temperatura de
105 °C por 180 minutos, apos a retirada do 6leo da estufa e arrefecimento, pesou-se a bacia de petri

com o 6leo, onde registou-se o peso e efectuou-se os calculos.
Formula para indice de humidade, segundo o (INNOQ, 2012)

_ W2 -W3x100
T W2 -w1

(1)
Onde: H=humidade

W2= peso da amostra mais 0 peso da bacia de petri

W3=peso da bacia de petri apos retirada da estufa

W1= peso da amostra

4.3.2. Densidade

Para a determinacdo da densidade, usou-se uma ma balanca analitica, onde colocou se uma proveta
de 50 ml e registou se o seu peso, e de seguida foi adicionado o éleo em uma quantidade de 10 ml e
foi registado o peso, usou-se 3 replicas no mesmo momento com 0 mesmo volume de 10 ml obtendo

se valores diferentes do peso da amostra. O mesmo procedimento fez se com agua destilada.

Formula para determinacdo da densidade, segundo o (INNOQ, 2012)

=B

p= (2)

onde: p = densidade; m = peso da amostra; v = volume da proveta
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4.3.3. Indice de acidez

A determinacéo da acidez foi realizada com a dissolucdo da amostra em alcool metilico neutralizados
e por agitacdo constante. Os &cidos presentes foram titulados com NaOH até uma coloragdo
levemente résea persistente por 30 segundos, tendo como indicador fenolftaleina. Os autores, Araujo,
(2006) e Fre, (2009) indicam o mesmo procedimento para determinacdo de acidos gordos livres,
mostrando que o procedimento adotado pelo laboratério é confidvel. Para a determinagéo do indice
de acidez usou-se uma balanca analitica, onde colocou-se a cnica e zerou-se, de seguida foi colocado
0 6leo numa quantidade nao superior a 2 g e adicionou-se o alcool metilico e o indicador fenolftaleina
em constante agitacdo e de seguida fez se a titulagdo com NaOH até uma coloracéo levemente rosea
persistente por 30 segundos, onde foi registado o volume de NaOH gasto na titulacéo e efectuou-se

os célculos.
Formula para determinacdo do indice de acidez, segundo o (INNOQ, 2012)

_2.8*V*N

Ac = W 3)

onde: v=volume em ml de NaOH

N=normalidade de NaOH (0.1%)

W=Peso da amostra em gramas
4.3.4. Indice de peroxido

O indice de peroxido € uma determinacao analitica para avaliar o estado de oxidacao de uma gordura
(rancidez), sendo definido como a medida do teor de oxigénio reactivo, em termos de
miliequivalentes de oxigénio por 1000 g de gorduras, indicando o grau de oxidacdo da gordura
(Ribeiro & Seravalli, 2004). Para a determinacdo do indece de peroxido usou-se uma balanca
analitica, onde colocou-se um elmmer e zerou-se, de seguida adicionou-se o éleo numa quantidade
de 5 g e adicionou se 30 ml de acido acético e 0.5 ml de iodeto de potassio Kl, agitou-se e colocou-

se em um armario escuro por cerca de 5-10 minutos, de seguida adicionou se 30ml de dgua destilada,
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onde fez se a titulacdo com sulfato de sodio tendo como indicador Starch (soluble extra puré), agitou-
se ate desaparecer a cor azul obtendo uma coloragdo mais clara, onde observou se o volume de NaSO4
gasto na titulacdo e efectuo se os célculos.

Formula para determinacdo do indice de peroxido, segundo o (INNOQ, 2012)

p_ titre * N « 100
B Wt

(4)

Onde:

Titre=ml de sulfato de sédio

N=normalidade de NaSO4 (0.1%)

Wit=peso da amostra em gramas

Figura 2: Amostras de 0leo extraido do peixe bagre na fase de determinagéo do indice de acidez (A)
e do indice de perdxido (B).

4.4 Tratamento de dados
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Os dados para quantificacdo do 6leo e analises fisico-quimicas foram compilados e representados em
tabelas com ajuda da folha Microsoft Word 2010 e folha de calculo Microsoft Excell 2016.

5. RESULTADOS

5.1.Relac¢do do peso total de cada amostra e a quantidade de 6leo extraido

A analise da relacdo entre o peso total de cada amostra e a quantidade do éleo extraido revelou que a
quantidade de 6leo aumenta com o aumento do peso, para o peixe fresco observou-se peso maximo
de 1500 g com um volume de 6leo extraido de 60.4 ml, e para o peixe congelado foi observado um
peso maximo de 1500 g com um volume de 6leo extraido de 59.1 ml (Figura 3). Significando que
cada grama de peixe fresco pode ser obtido cerca de 0.040 ml e para cada grama de peixe congelado

pode ser obtido cerca de 0,039 ml de éleo.
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Figura 3: Volume de 6leo extraido do peixe fresco (azul) e do peixe congelado (congelado) em funcao
do peso do peixe analisado.

5.2. Propriedades fisico-quimicas do 0leo extraido do peixe bagre

Relacdo entre o estado de conservagdo do peixe e o indice de humidade, onde verificou-se
que o peixe fresco contem menor indice de humidade com uma média de 0.4889 mg/kg,
diferente do peixe congelado que contem maior indice de humidade com 0.50614 mg/kg
(Figura 4).
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llustracdo 4: indice de Humidade das amostras de 6leo extraido do peixe fresco e peixe congelado.

Relacdo existente entre o estado de conservacao do peixe e a densidade, onde verificou-se que o peixe
fresco conte menor densidade com uma média de 0.61087 mg/m?, diferente do peixe congelado que

contem maior densidade com (0.061653 mg/m? (Figura 5).

Monografia para obtencdo do grau de Licenciatura em Quimica Marinha

15



Avaliacdo da qualidade do 6leo extraido do peixe bagre, fresco e congelado, comercializado no
mercado Manhaua, cidade de Quelimane

% 061087 061653
£ 06 -

(@]

E o055 -

D

ks

.-9 05 T

£ 0.45 -

04 1 T
Fresco Congelado
Oleo de peixe bagre

Figura 5: Densidade das amostras de 6leo extraido do peixe fresco e peixe congelado.

A andlise da relacdo entre o estado de conservacao do peixe e o indice de acidez revelou que o peixe
fresco conte maior indice de acidez com uma média de 0.307 (mg de KOH/g), diferente do peixe

congelado que contem 0.302 (mg de KOH/g) do indice de acidez (Figura 6).
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Figura 6: Indice de acidez das amostras de 6leo extraido do peixe bagre, fresco e peixe congelado.

Relacdo existente entre o estado de conservacdo do peixe e o indice de peroxido, onde verificou-se
que o peixe fresco conte maior indice de peroxido com uma média de 0.649 mEq/kg, diferente do

peixe congelado que contem 0.646 mEq/kg do indice de peroxido (Figura 7).
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Figura 7: Indice de peroxido das amostras de 6leo extraido do peixe fresco e peixe congelado.

5.3.Sabor e Cheiro

Quanto ao sabor do dleo era 0 mesmo do peixe, sendo um pouco mais forte pois foi provado em uma
salada, o sabor aparentava a presenca de um peixe desfiado na salada, o cheiro que o 6leo apresentava

era caracteristico ao peixe.

5.4 Rancidez

Quanto a rancidez o 6leo apresentava uma camada na parte inferior do bicker antes da fervura para
remocdo da agua, apos fervura verificou-se que o 6leo estava limpo apenas com as particulas de peixe
por baixo. Mas passados 4 dias apos as analises observou se a formagdo de uma camada branca por

baixo do frasco que continha o 6leo.

5.5.Cor
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A cor do 6leo foi observada a olho nu, apresentando se um pouco mais escura comparando com
alguns 6leos caracteristicos e apresentando uma pequena camada de gordura por baixo antes de passar
pelo procedimento de humidade.
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6. DISCISSAO
6.1.Indice de Humidade

O indice de humidade para o 6leo de peixe fresco foi menor em relacéo ao peixe congelado este fato
pode estar relacionado com a presenca de dgua em grande quantidade no peixe congelado.

O teor de humidade media obtida no presente estudo foi de 0.48 mg/kg para o 6leo de peixe fresco e
0.5 mg/kg para 6leo de peixe congelado, Conforme (Santos et al., 2001), esse 6leo pode ser
classificado como industrial do tipo 1 pois apresentou um teor de dgua dentro do limite maximo de
0.5 mg/kg de humidade.

O valor médio do Indice de humidade do 6leo de peixe avaliado neste trabalho, comparando com os
encontrados nas literaturas, observou-se diferencas, onde o teor de humidade foi menor em relagéo
aos teores encontrados por (Sim@es et al., 2007) que foi de 0.713 mg/kg para file de Tilapia
(Oreochoromis niloticus); (Bruschi, 2001) de 0.63 para residios de diversos pescados e de (Souza et

al., 2005) que foi de 0.64.40 para visceras de tilapia (Oreochoromis niloticus).

Segundo Bery et al., (2012) o teor de humidade possui um valor favoravel desta materia-prima para
a producdo de 6leo pois este € um parametro importante da caracterizacdo, pois quanto mais humido
estiver o 6leo mais dificuldade tera o processo de transesterificacdo do 6leo. A presenca de dgua em
quantidades indesejaveis favorece a saponificacdo consumindo o catalisador e reduzindo a eficiéncia

da reacéo.
6.2.Densidade

A densidade media do 6leo de peixe fresco foi de 0.610 g/cm? e para o 6leo do peixe congelado foi
de 0.616 g/cm®, em temperatura ambiente. Segundo Ticiana et al., (2005) obteve a densidade média
para 6leo de mamona de 0.96 g/cm® em uma temperatura de 20°C. Com base no perfil de &cidos
gordos, observa-se que densidades menores estdo relacionadas com uma maior quantidade de acidos

gordos de baixo peso molecular (Hernandez, 2011).
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6.3.Indice de Acidez

O indice de acidez encontrado para o 6leo de bagre fresco assim como congelado no presente trabalho,
foi maior que o encontrado por (Martins et al., 2015) que foi de 0,19 mg KOH/ g para 6leo de varias
espécies de peixe. Resultado maiores também foram encontrados por (Bery et al., 2012), 1,47 mg
KOH/g extraido de 6leo de visceras de peixes marinhos, os valores de acidez encontrados no presente
estudo podem ter sido influenciado pela quantidade de NaOH, necessarios para neutralizar os acidos
gordos presentes, indicando uma baixa quantidade de &cidos no 6leo, oque significa que o 6leo ndo
sofreu deterioragéo.

Martins et al., (2015) avaliaram o potencial de extracdo de 6leo de peixe para producdo de biodiesel
encontrando valores de acidez de 0,10 mg KOH/g; 0.86 mg/KOH/g e 2,67 mg KOH/g para
nadadeiras, cabeca, mistura de residuos e visceras, respetivamente. Para adequar a acidez do 6leo de
Bagre obtido nesta pesquisa aos padrdes estabelecidos pela (INNOQ, 2012), € necessaria uma etapa
de eterificacdo para inativar as enzimas endogenas presentes no estbmago do peixe, obtendo com isso

6leo com niveis mais baixos de acidez, outra alternativa seria submeté-lo a reacdes de neutralizacao.

O indice de acidez elevado indica, portanto, que o0 6leo esta sofrendo quebras em sua cadeia, liberando
seus constituintes principais, os acidos gordos livres e € por motivo que o calculo desse indice € de
extrema importancia na avaliacdo do estado de deterioracdo do 6leo que é fornecido ao consumidor
(Neto, 2013).

6.4.indice de Peroxido

O valor encontrado para o indice de perdxido encontra-se dentro do limite estabelecido por (Brasil
1999; 2005) que é de 10 mEg/Kkg.

Considerando Brasil, (1999; 2005) que atribuiram como 10 mEg/kg o limite maximo para 6leos
vegetais, o indice de perdxido encontrado no presente trabalho ainda se encontra na faixa limite de
qualidade. Classificando assim como sendo de boa qualidade, inclusive, para ser usado na nutri¢éo
animal. A baixa concentracdo de oxigénio, pode ter favorecido o baixo indice de peroxido, visto que
guanto maior a concentracdo de oxigénio maior serd o indice de peroxido. Estes valores indicam uma

baixa possibilidade de deterioracdo oxidativa.
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7. CONCLUSAO
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Com base no trabalho intitulado, Avaliacdo da qualidade do 6leo extraido no peixe Bagre Marinho
(Arius dussumieri) fresco e congelado, comercializado no mercado Manhaua cidade de Quelimane

foi possivel concluir que:
» O volume do dleo extraido no peixe fresco foi maior em relacdo ao peixe congelado.

» O indice de humidade encontrado no dleo foi em media de 0.5mg/kg, indice aceitavel para o
6leo de peixe; a densidade media encontrada foi de 0.6 g/cm® em temperatura ambiente, para
o0 indice de acidez encontrado no éleo de peixe estudado foi de 0.3 mg KOH/g em média, o
que o classifica como 6leo comercial do tipo 1; o indice de peroxido foi de 0.6 meq/ mEq/kg

em média, encontra-se em um baixo limite maximo estabelecido (10 meg/ mEqg/kg ).

» Os valores obtidos nas analises fisico—quimicas deste trabalho apresentaram-se em
concordancia com os dados recomendados na literatura para os aspetos fisico-quimicas de
Oleos animais e vegetais. De um modo geral, os resultados obtidos assinalam novas
informacGes sobre 0 6leo do peixe Bagre que, poderdo ser Uteis para a formacao de sua base
de dados.

7.1.Recomendacao
O presente trabalho recomenda gque os préximos trabalhos sejam orientados no sentido de:

» Determinar a composicdo nutricional no 6leo do pescado (6mega 3, 6mega 6 e vitaminas)
visto que no presente trabalho s6 foi possivel quantificar o Oleo extraido e analisar as

caracteristicas fisico-quimicas.
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