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RESUMO

Andlises experimentais foram realizadas
objetivando a composi¢éo quantitativa dos
acidos graxos Eicosapentaendico (EPA) e
Docosahexaendico (DHA), em diferentes
partes do corpo de espécies de peixes marinhos
da costa brasileira (atum, bonito, olho de boai,
cavalinha, sardinha e serra). Os teores de EPA
e DHA foram analisados em duas partes
distintas. olho (6rbita ocular e materia
gorduroso da cavidade ocular) e filés, sendo
significativas as diferencas entre as mesmas.



Os teores de DHA para uma determinada
espéecie foram sempre superiores no olho em
relacéo ao filé, sendo o mesmo observado para
0 EPA em quatro das espécies (olho de boi,
cavalinha, sardinha e serra). Comparando-se a
mesma espécie e partes do corpo dos peixes,
observou-se que os teores de DHA foram
superiores aos teores de EPA, exceto paraa
sardinha. A somatéria dos niveis de EPA e
DHA em filés foram maiores para as especies
sardinha e bonito, mostrando serem uma boa
fonte alimentar destes acidos, especiamente a
sardinha por ser umafonte com preco acessivel
no Brasil.
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SUMMARY

Concentration of eicosapentaenoic acid
(EPA) and docosahexaenoic acid (DHA) in
marine species of fish from Brazilian coast.
Quantitative compositions of two unsaturated
fatty acids such as el cosapentaenoic acid
(EPA) and docosahexaenoic acid (DHA) were
examined in fish oil from orbital cavity and
fillets of fishes which captured from Brazilian
coast. The experimental results demonstrated
that quantities of DHA were extremely higher
in oil from orbital cavity of Atum and Bonito
as compared with fillet oil, whereas orbital



cavity oil from Olho de Boi, Cavalinha,
Sardinha, and Serra contained slightly higher
DHA than fillet oil. On the other hand, fillet oil
from Atum and Bonito contained more EPA
than oil from orbital cavity, whereas orbital
cavity oils from Olho de Boi, Cavalinha,
Sardinha and Serra contained higher quantities
of EPA than oils from fillets.

Keywords: fishes, fat acids; eicosapentaenoic
acid; docosahexaenoic acid; EPA; DHA.

1 -INTRODUCAO
Nos ultimos anos, estudos revelaram aimportancia dos
lipidios de peixes na aimentagdo humana, por serem uma
fonte rica em acidos graxos polinsaturados principalmente
agueles dafamiliadmega-3 [1, 16, 20, 24, 25, 28, 36].
Os AGI-w 3 sao encontrados em concentragoes mais
expressivas em lipidios de peixes e animais marinhos,
especialmente aquel es procedentes de regides frias, e séo
considerados de grande importancia no metabolismo, por
exercerem funcodes biol 6gicas especificas [6, 15, 19].
Estudos epidemiol 6gicos correlacionaram a baixaincidéncia
de doencas cardiovascul ares nos esquimaos e japoneses, devido
ao consumo destes acidos graxos provenientes de peixes
marinhos [12, 13, 23, 29]. Nafamilia AGI-w 3, os acidos
graxos EPA - C20:5 (Acido 5,8,11,14,17-Eicosapentaendico)
e o DHA - C22:6 (Acido 4,7,10,13,16,19-Docosahexaendico)
assumem uma posi-¢ao de destague e sao atual mente objetos



de vérios estudos.

Pesquisas indicam que os acidos graxos pertencentes afamilia
AGI-w 3, particularmente o EPA, interferem na producéo de
prostaglandina trombética e tromboxano [8, 9, 17, 22] ou sao
transformados em prostaglandinas antitrombdéticas [12, 13, 14,
31] e devido aos estudos com os eicosanoides, tém se
conhecido as suas agbes vasculares e hemostaticas [ 26].

O é&cido graxo DHA é o maior constituinte da porcéo
fosfolipidica das células receptoras [2, 10] e esta presente na
retina[11, 21], no cérebro humano e em diversos tecidos
corporais[15].

Estudos relacionados com dietas suplementares de peixes ou
0leos de peixes [33] e derivados de 0mega-3 [35] mostraram
os efeitos benéficos destes produtos e, nestes ultimos anos
varios medicamentos a base de 0leo de peixes e/ou derivados
surgiram no mercado, principal mente no mercado
internacional .

Estudos relacionados com composi¢cao de acidos graxos de
peixes brasileiros de agua doce [4, 5], de agua doce e salgada
[3] e nas diferentes fracOes lipidicas de peixes de dgua doce
[27] foram realizados no Brasil.

O objetivo deste trabalho foi desenvolver estudos de
COMPOSICa0 gue contribuam para a obtencéo de maiores
informagtes, com relacdo aos niveis de EPA e DHA, em
diferentes espécies de peixes marinhos da costa brasileira, e
de fornecer dados que hoje s&o inexistentes, principalmente
com os niveis de EPA e DHA naporc¢éo do olho, um
constituinte que juntamente com a cabeca é descartado
durante o processo de filetagem, e que podera ser usado como
uma fonte de obtenc&o destes &cidos graxos.

2 —-MATERIAL E METODOS



Em seis espécies de peixes marinhos da costa brasileiraforam
analisados os teores de DHA e EPA, em 2 (duas) diferentes
partes do corpo: olhos (Orbita ocular e material gorduroso da
cavidade ocular) efilés.

Amostras aleatorias de peixes congel ados das espécies atum
(Thunus tynnus), bonito (Katsuwonus pellanis), olho de boi
(Seriola lalandi), cavalinha (Scomber japonicus), sardinha
(Sardinella brasiliensis) e serra (Sarda sarda) foram
adquiridas no comeércio de Campinas (SP).

Das amostras de peixes, variando de 2 a 6 exemplares, foram
obtidas aproximadamente 20g de filé de cada espécie. Osfilés
foram individual mente triturados a temperatura ambiente e
submetidos ao processo de extracao de lipidios utilizando o
método de BLIGH e DYER [7]. O extrato lipidico foi entdo
concentrado em rotaevaporador com banho agua a

temperatura de 33-35°C. Os lipidios totais foram transferidos
para pequenos frascos com atmosfera de nitrogénio gasoso e

armazenados em freezer atemperatura de -18°C, para
utilizagcdo posterior.

Os olhos, incluindo a orbita ocular e 0 material gorduroso da
cavidade ocular, foram removidos das espécies atum, bonito,
olho de boi, cavalinha, sardinha e serra nas quantidades de 4,
6, 2, 4, 10 e 4 unidades, respectivamente. Este material foi
igual mente triturado e submetido aos mesmos processos de
extracdo, remocao do solvente e armazenamento como
descrito anteriormente para os fil és.

NoO processo de transesterificacéo, o materia lipidico extraido
dosfilés e olhos foi descongelado, homogeneizado e
aproximadamente 100mg da amostra foram transferidos para
tubos de ensaio com tampa rosqueavel, e submetidos ao
processo de saponificacéo e metilacao de acordo com o
método descrito por METCALFE et al. [30]. Em todas as



etapas do processo de transesterificacao e armazenamento dos
metil ésteres, foi adicionado nitrogénio gasoso. Os ésteres
metilicos foram armazenados em freezer (-18°C), para
posterior andlise cromatografica.

Os esteres metilicos dos acidos DHA e EPA foram isolados e
analisados através de um cromatografo a gas Chrompack
CP9001, equipado com detector de ionizacao de chamae
coluna capilar de silica fundida (30m x 0,25mm x 0,25um)
CPSIL b88 Chrompack. As temperaturas do detector e injetor

foram de 280°C e 250°C, respectivamente. A temperatura de
operacdo da colunafoi programada, com temperatura inicial

de 190°C por 16 minutos, com um aumento gradual de

50C/min. até atemperaturafinal de 220°C. O fluxo do gas de
arraste H, foi de 1,8mL/min e dos gases nitrogénio,

hidrogénio e do ar foram de 30, 30 e 300mL/min,
respectivamente.

A identificagdo dos ésteres metilicos foi realizada por
comparacao dos tempos de retencéo com os de padrbes de
ésteres metilicos da Sigma (EUA).

A quantificacdo dos picos cromatogréficos foi efetuada
utilizando software integrador processador Mosaic 2.0
acoplado ao cromatografo, sendo a quantidade de amostra
injetada equivalente a &rea total dos picos, e os resultados
expressos em percentagens de DHA e EPA encontrados, em
relacdo ao total dos &cidos graxos presentes nos lipidios. As
andlises foram realizadas somente para os acidos graxos DHA
e EPA.

3 - RESULTADOSE DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composicao em percentagem de
&cidos graxos DHA e EPA das diferentes especies de peixes



marinhos analisados.

As composicoes de DHA mostraram valores variando de
28,35% para o atum (olho) a 10,37% para a espécie olho de
boi (filé). Enquanto que para EPA, os valores variaram de
20,16% para a sardinha (olho) a 2,90% para o olho de boi
(filé).

Apos andlise comparativa (Tabela 1) das médias dos acidos
graxos DHA e EPA, entre as partes de peixes das espécies
atum, bonito, olho de boi, cavalinha, sardinha e serra, n&o
foram observadas diferencas significativas ao nivel de 5%
apenas entre as partes. filé (atum) e olho (olho de boi), olho
(cavalinha) efilé (sardinha), parao DHA. E para o écido
EPA, entre olho (cavalinha) efilé (serra).

Os teores de DHA de maior destague foram aguel es obtidos
dos olhos de atum, bonito e serra, 28,35%, 26,24% e 18,60%,
respectivamente. Para os teores de DHA em filés, os maiores
valores também ficaram com estas trés espéecies, mas a ordem
entre os dois primeiros foi alterada, sendo o maior valor para
0 bonito seguido pelo atum e serra, 16,50%, 16,25% e
15,39%, respectivamente. Segundo GUZMAN [18], as
especies de atum, bonito e serrarepresentam alguns dos
carnivoros superiores e, sdo esperados elevados niveis de
DHA.

Os menores teores de DHA foram encontrados parafilés das
especies olho de boi, cavalinha e sardinha e, mesmo
apresentando os menores valores, estes sdo superiores a 13
espéecies de peixes de agua doce analisados por ANDRADE et
al. [5].



Para o &cido graxo EPA, os valores de maior destague foram
para a sardinha, no olho e no filé, com 20,16% e 18,68%,
respectivamente. Estes valores foram superiores aos
encontrados em 6leo cru [34] efarinha de sardinhas [32]. Os
val ores subsequentes foram para as especies bonito (filé) e
olho de boi (olho) com 14,00% e 12,79%, respectivamente.
Os dois menores valores de EPA foram encontrados nos filés
das espécies cavalinha e serra. Estes resultados sdo
semelhantes aos obtidos para DHA. Apesar de apresentarem
0S menores teores, ainda s&o superiores aos encontrados por
MAIA [27] em fracdes lipidicas de 3 (trés) espécies de agua
doce.

A Tabela 2 apresenta os resultados das relacoes EPA/DHA
para a mesma especie e parte do corpo, além das relacoes
DHA (olho/filé) e EPA (olho/filé) para uma mesma especie.



TABELA 2 Relacdes entre EPA/DHA, DHA - (Olho/File) e EPA -

(Olho/Fil&).
ESPECIE RELACAD DHA RELACAD EPA RELACAD
EPA/DHA Olho/Filé OlholFilé
Atum olho 0,21 1,75 0,64
file 0,58
Bonito olho 0,40 1,59 0,75
file 085
Clho de Boi alho 0,79 1,56 4.4
file 0,30
Cavalinha olho 0,37 1,10 1,06
filé 0,38
Sardinha olho 1,36 1,08 1,08
fild 1,35
Serra olho 0,36 1,21 1,36
file 0,32

A relacdo EPA/DHA foi superior a unidade somente para a
sardinha com 1,36 e 1,35 para o olho e fil&, respectivamente,
mostrando que de todas as espécies analisadas somente a
sardinha apresenta maior teor de EPA em relagéo ao DHA.
Valores médios de 1,37 foram encontrados em 6leos
industriais e lipidios totais de sardinhas [18].

As espécies bonito (filé) e olho de boi (olho) apresentaram os
valores intermediarios EPA/DHA com 0,85 e 0,79,
respectivamente.

O atum (olho) apresentou 0 menor valor darelacéo EPA/DHA
com 0,21, sendo este valor quase o dobro do encontrado no
file por ANDRADE [3], quefoi de0,11.

Neste experimento esta mesma relacéo no filé foi de 0,58.

A relacdo EPA/DHA encontrada para a especie serrafoi de



0,36 € 0,32, para olho efilé, respectivamente. Valor proximo
(0,40) foi descrito por GUZMAN [18].

Todos os resultados apresentados pela relacéo DHA
(olho/filé) foram superiores a unidade, mostrando que os
niveis de DHA no olho sio sempre superiores aos niveis no
filé, e os maiores valores foram para as espécies atum, bonito
e olho de boi com 1,75, 1,59 e 1,56, respectivamente.
Osvalores paraarelacdo EPA (olho/filé) foram inferiores a
unidade para as espécies atum e bonito, com 0,64 € 0,75
respectivamente. Destaforma, o filé destas espécies, parte
mais utilizada na alimentacaéo, € uma fonte desgavel de EPA.

4 — CONCLUSOES
Nas especies estudadas, os teores de DHA totais (olho + filé)
foram superiores para 0 atum e bonito, enquanto os teores de
EPA totais (olho + filé) foram superiores paraasardinha e
bonito.
Comparando-se a mesma espécie e parte do corpo dos peixes,
podemos observar que os teores de DHA foram superiores aos
teores de EPA, exceto para a sardinha.
Osteores de DHA para uma determinada espécie foram
sempre maiores no olho gue no filé, enquanto gue 0 Mesmo
foi observado para os teores de EPA em quatro espécies. olho
de boi, cavalinha, sardinha e serra. Tanto para DHA como
para EPA, aregido ocular pode ser umafonte barata para
obtencao destes &cidos graxos, umavez que na maioria dos
peixes processados a cabeca € descartada. Porém, os teores de
EPA foram superiores no filé das espécies bonito e atum, uma
fonte vidvel para obtencéo deste acido graxo através da
alimentacéo.
A sardinha e o bonito apresentaram as maiores somatorias
para os niveis de DHA e EPA em filés, mostrando serem uma



boa fonte alimentar destes &cidos, especialmente a sardinha
pelo preco acessivel de comercializacao no Brasil.
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