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Introducao |

O éxito da aquicultura esta na percepcdo da
qualidade e, consequentemente, na aceitacdo dos
pescados por parte dos consumidores. Atualmente
ja é bem estabelecida a importancia da incorporacao
de acidos graxos poliinsaturados (AGPI) em racdes
para aquicultura, a fim de conferir um alto valor
nutricional aos pescados cultivados.

O Estado da Bahia possui uma grande extenséo
maritima, e dentre os peixes encontrados nesta
faixa litorAnea destacam-se 0s representantes da
familia Lutjanidae. No entanto, apesar de sua alta
valorizacdo, ndo existem estudos sobre o
aproveitamento dos subprodutos residuais (cabeca
e visceras) provenientes da sua comercializagao.

Deste modo, o objetivo deste trabalho foi
identificar e quantificar os acidos graxos (AG)
a partir dos contetdos de lipideos totais dos
residuos provenientes da comercializacdo do
Ocyurus chrysurus ("vermelho rabo aberto"), visando
a criacdo de uma nova oportunidade de
aproveitamento tecnolégico de um residuo ativo,
que normalmente é descartado.

Resultados e Discussao |

Os lipideos totais foram extraidos pelo método
de Bligh & Dyerl. A quantificacdo dos lipideos totais
foi realizada em triplicata, pelo método gravimétrico.
A composicdo percentual de lipideos nas visceras
do Ocyurus chrysurus foi de 18,0 + 0,02%. Embora
ndo se tenha levado em consideracdo as possiveis
variaveis que influenciam o conteuddo lipidico de um
peixe (por ex.: periodo reprodutivo, estacdo do ano,
localizagéo geografica do seu habitat), o valor obtido
de lipideos totais nas visceras pode ser considerado
alto se comparado a composicao lipidica da fragdo
muscular deste peixe, que fica em torno de 2%.

Os AG, na forma de seus respectivos ésteres
metilicos (EMAG), foram determinados pelo método
de saponificagdo/esterificacdo. A andlise dos EMAG
foi feita por CGAR-EM. A quantificacéo foi feita por
normalizacao.
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Entre os acidos saturados, o palmitico (C16:0)
e o estearico (C18:0) foram os majoritarios. O acido
docosa-4(2),7(2),10(2),13(Z),16(Z),19(Z)-hexendico,
C2:6w-3 (DHA) foi 0 AGPI predominante, seguido dos
acidos oléico e eicosa-5(2),8(2),11(2),14(2),17(2)-
pentendico, Cyus,.3 (EPA). Os acidos DHA e EPA
sdo descritos como essenciais para a saude
humana, e os teores destes encontrados nas
visceras do “vermelho rabo aberto” demonstram que
estas constituem uma boa fonte alimentar destes
acidos.

A razdo entre w-6/w-3 €& atualmente
considerada um indice do valor nutritivo de um
alimento. Nao existe ainda um consenso sobre o
exato valor deste indice, entretanto, a maioria dos
pesquisadores recomenda que este valor deva ficar
abaixo de 5,0°. Nas visceras do “vermelho rabo
aberto” esta razao foi de 0,18, ficando dentro da
faixa recomendada. A relacéo entre AGPI/saturados,
que segundo a literatura deve ser maior que 0,45°,
foi de 1,17.

Conclusdes |

As visceras do vermelho rabo aberto possuem
uma consideravel composicao lipidica (18%). O
perfil de acidos graxos encontrados apresenta uma
grande composicdo em AGPI, com destaque para
os acidos graxos essenciais EPA e DHA, os quais
sdo biologicamente importantes, ndo produzidos
pelo homem e adquiridos pela dieta. Os resultados
obtidos poderdo subsidiar um trabalho futuro para a
elaboracédo de uma farinha, utilizando como fonte de
matéria-prima as visceras que apresentaram um
relevante potencial nutritivo. Esta farinha podera ser
incorporada a racGes comerciais. Desta forma, além
de agregar um valor comercial a estes residuos,
podera ainda contribuir para diminuir o efeito desses
ativos ambientais, 0s quais muitas vezes sé&o
descartados inadequadamente.
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