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RESUMO. O berbigdo Anomalocardia brasiliana é um molusco
marinho muito consumido na regido litordnea de Santa Catarina. No
entanto, sdo escassos os dados na literatura sobre a composicdo em
acidos graxos e esterdis. O objetivo do presente trabalho foi
determinar a composigdo lipidica do berbigdo Anomalocardia
brasiliana (Gmelin, 1791) coletados na Reserva Extrativista Marinha
do Pirajubaé (REMAPI) de Florian6polis/SC, em outono e primavera.
O teor de lipidios totais encontrados no berbigdo foi de 1.21g% e
0.72g% no outono e primavera, respectivamente. Foram identificados
e quantificados 20 acidos graxos, sendo 6 saturados (14:0, 15:0, 16:0,
17:0, 18:0, 20:0), 4 monoinsaturados (16:1, 17:1, 18:1, 20:1) e 10
polinsaturados (18:2, 18:3, 18:4, 20:2, 20:3, 20:4, 20:5, 22:4, 22:5,
22:6). Observaram-se acidos graxos polinsaturados em maiores
quantidades que os saturados e monoinsaturados em ambas as coletas:
40.7% de polinsaturados, 30.8% de saturados, 17.2% de
monoinsaturados no outono e 39.7% de polinsaturados, 27.7% de
saturados, 13.7% de monoinsaturados na primavera. O colesterol
correspondeu a um valor de 94.38 mg/100g no outono e 76.75mg/
100g na primavera. Entre os esterdis, também foi identificado o
campesterol, estigmasterol e B-sitosterol, porém em quantidades
inferiores ao colesterol. Estes resultados mostram que o berbigdo é
fonte ndo significativa de lipidios totais, apresentando baixos teores
de acidos graxos saturados e colesterol. A recomendagdo diaria do
berbigdo oferece uma seguranga alimentar em relagdo a ingestéo de
gorduras totais e colesterol e, portanto este alimento pode fazer parte
de uma dieta saudavel.

Palavras-chave: Lipidios, acidos graxos, esterdis, molusco marinho,
Anomalocardia brasiliana.

INTRODUCAO

Do ponto de vista dietético, os organismos marinhos,
incluindo os moluscos sdo referidos como fonte alimentar de
proteinas com elevado valor biol6gico, minerais e acidos
graxos polinsaturados de cadeia longa da série @3, 0s quais
tém sido relacionados com a prevencdo de doencas
cardiovasculares, hipertensdo, arritmias, desordens auto-
imunes e cancer (1-5). Apesar deste importante valor
nutricional, grande parte da populacéo limita 0 consumo destes
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SUMMARY. Lipid composition of marine shellfish berbigao
Anomalocardia brasiliana (Gmelin, 1791) raw and cooked. The
berbigdo Anomalocardia brasiliana is a marine shellfish which is
commoning consumed in the coastal region of Santa Catarina. How-
ever, there are limited available data on the composition of their
fatty acids and sterols. The objetive of this study was to determine
the lipid composition of the berbigdo from Reserva Extrativista
Marinha de Pirajubaé (REMAPI), Florianopolis/SC, Brasil, during
the autumn and spring. The total lipid content was 1.21g% and
0.729% in the autumn and spring, respectively. Several fatty acids
were identified and quantified, including 20 fatty acids, 6 saturated
(14:0, 15:0, 16:0, 17:0, 18:0, 20:0), 4 monounsaturated (16:1, 17:1,
18:1, 20:1) e 10 polyunsaturated (18:2, 18:3, 18:4, 20:2, 20:3, 20:4,
20:5, 22:4, 22:5, 22:6). There was a higher proportion of polyun-
saturated fatty acids in total than saturated and monounsaturated,
regardless of season: 40.7% of polyunsaturated, 30.8% of satu-
rated, 17.2% of monounsaturated in the autumn and 39.7% of poly-
unsaturated, 27.7% of saturated, 13.7% of monounsaturated in the
spring. The cholesterol corresponded to a value of 94.38 mg% in
the autumn and 76.75 mg% in the spring. Among the sterols were
found campesterol, estigmasterol and B-sitosterol, but in lower quan-
tities than cholesterol. These results showed that the berbigdo was
not a significant source of lipids, revealing low levels of saturated
fatty acids and cholesterol. Berbigéo is recommended for daily
consumption as part of a healthy diet due to it is safe levels of fats
and cholesterol.

Key words: Lipids, fatty acid, cholesterol, marine shellfish,
Anomalocardia brasiliana.

alimentos, pois desconhece o real valor nutritivo e os considera
fonte de colesterol e gorduras prejudiciais a saude (6,7).
Dentre os moluscos marinhos, o berbigdo Anomalocardia
brasiliana, também conhecido como vongole, chumbinho e
magunim no Brasil, é bastante apreciado e produzido na regido
litoranea de Santa Catarina, estd ligado a cultura de
Florianépolis e enraizado nos habitos alimentares da
populacdo (8). No entanto, é escassa a informacao sobre sua
composigao nutricional em especial sua composicéo lipidica.
O abjetivo deste trabalho foi determinar a composicao lipidica,
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perfil de acidos graxos e esterdis do berbigdo “in natura” e
cozido coletado na Reserva Extrativista Marinha de Pirajubaé
(REMAPI) de Florianopolis/ SC, Brasil, em duas estagoes do
ano (outono e primavera).

MATERIAL E METODOS

Amostras de berbigao da espécie Anomalocardia brasiliana
(Gmelin, 1791) de tamanho comercial de 20mm de
comprimento de concha foram coletados, higienizados,
acondicionados em caixas de isopor com gelo e transportados
imediatamente ao laboratdrio, onde foram separados em dois
lotes. No lote 1, e retirada a concha, desidratados, triturados e
homogeneizados em moinho de pas marca FRITSCH, modelo
PULVERISETTE 14. O lote 2 foi submetido a cozimento em
pequena quantidade de 4gua sem sal, da forma usual da regido,
até que as valvas dos moluscos tendessem a abrir.

Os lipidios totais foram determinados segundo o método
920.85 da Association of Official Analytical Chemists (9). A
composicao em acidos graxos foi determinada de acordo com
o método oficial Ce 1-62 da American Oils Chemists’s Society
(10). Fatty Acid Composition by GLC, utilizando um
Cromatografo Gasoso Capilar— CGC AGILENT 6850 SERIES
GC SYSTEM. Coluna capilar: DB-23 AGILENT (50%
cyanopropyl) — methylpolysiloxane, dimensdes 60 m, @ int:
0.25 mm, 0.25 pm filme. Condi¢des de operacdo do
cromatografo: luxo coluna = 1.00 mL/min.; Velocidade linear
= 24 cm/seg; Temperatura do detector: 280°C; Temperatura
do injetor: 250°C; Temperatura Forno: 110°C — 5 minutos,
110 —215°C (5°C/min), 215°C — 24 minutos; Gas de arraste:
Hélio; Volume injetado: 1.0 puL.

A composicdo em esterdis foi determinada por
Cromatografia liquida (HPLC) segundo o método de Halpen
(11) utilizando um Cromatografo Perkin Elmer SERIES 200.
Detector UV/Visivel Perkin Elmer LC 290. Comprimento de
onda — 206 nm.Coluna: Supercosil LC-8 Supelco 25c¢m x
4,6mm. Fase Movel — Acetonitrila /agua 80:20, 1.0 mL/min,
50°C. Na quantificagao dos esterdis individuais utilizou-se uma
curva padrao, preparada nas mesmas condigoes.

Os dados de composigao lipidica total foram submetidos
a analise de variancia (ANOVA) para avaliar a existéncia de
diferencas significativas entre as médias, ao nivel de confianca
de 95% (p <0.05). Foi utilizado o software Origin 7.5 (2003).

RESULTADOS

Os valores de lipidios totais nas amostras de berbigdo no
outono e primavera foram 1.21 £0.01 e 0.72+0.02 g% para o
berbigdo “in natura” e de 1.63+0.06 e de 1.23+0.09 g% para o
cozido. Observou-se diferenga significativa nos teores de
lipidios dos berbigdes coletados em outono e primavera, sendo
maiores no outono. O cozimento teve um efeito significativo

na concentracdo dos lipidios, resultante da perda de 4gua no
processo.

A composicdo em acidos graxos do berbigado
Anomalocardia brasiliana encontra-se na Tabela 1. Os dados
mostram uma maior propor¢do de acidos graxos
polinsaturados totais que saturados e monoinsaturados,
independente da época de coleta (outono ou primavera). Foram
identificados 20 acidos graxos, sendo 6 saturados, 4
monoinsaturados e 10 polinsaturados. O acido palmitico,
eicosapentaendico (EPA) e docosahexaenodico (DHA) foram
os acidos graxos encontrados em maiores proporgdes. Os
teores de 4cidos graxos saturados, monoinsaturados e
polinsaturados totais foram superiores no outono.

TABELA 1
Composi¢ao em acidos graxos (mg/100g) do berbigao
Anomalocardia brasiliana “in natura” e cozido coletado no
outono (maio) e primavera (setembro)

“In natura” Cozido
Outono Primavera Outono Primavera

Acidos graxos

C14:0 Miristico 14.6 7.6 28.4 17.8
C15:0 Pentadecanoico 5.0 - 8.7 -

C16:0 Palmitico 202.0 92.7 297.5 160.7
C17:0 Margarico 29.1 12.7 42 17.9
C18:0 Estearico 92.9 53.6 117.9 92.2

C20:0 Araquidico 3.8 8.3 6.0 16.1

Total saturados 3474 174.9 500.5 304.7
C16:1 Palmitoléico 56.1 18.2 96.9 355
C17:1 Margaroléico 433 10.3 6.6 28.2
C18:1 Oléico 67.3 333 99.3 65.1
C20:1 Gadoléico 21.6 25.0 554 45.9
Total monoinsaturados  188.3 86.8 258.2 174.7
C18:2 Linoléico 7.1 4.5 13.5 8.6
C18:3 Linolénico 7.7 3.7 12.8 7.5
C18:4 Estearidonico 13.7 - 22.4 -
C20:2 Eicosadienoico 13.6 - 20.3 -
C20:3 Eicosatrienodico 4.8 - 10.3 -
C20:4 Araquidonico 52 34.7 61.4 48.8
C20:5 Eicosapentaenoico

(EPA) 106.2 453 145.2 77.1
C22:4 Docosatetraendico 7.7 - 10.8 -
C22:5 Docosapentandico 51.1 23.1 65.9 38.3
(C22:6 Docosahexaenoico

(DHA) 179.5 139.2 24841  220.7
Total polinsaturados 4434 2505 611.01 401
Total 6mega 3* 344.5 211.3 47231 3436
DHA + EPA 285.7 184.5 393.61 297.8
Ni 106.8 117.9 144.7 219.7

- quantidade insignificante
* somatorio dos acidos graxos 18:3, 20:5, 22:5, 22:6
Ni= Nao identificados
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Em relacao ao efeito da coccao, assim como nos resultados
de lipidios totais, o processamento térmico também influiu
no conteudo dos 4cidos graxos, aumentando os valores.

Os teores e composi¢cdo de esterdis do berbigdo sdo
apresentados na Tabela 3. Foram identificados, além do
colesterol, tipico de tecidos animais, os fitosterois,
Campesterol, stigmasterol e B-sitosterol. Pode-se observar que
o colesterol foi o esterol predominante (78% — 84% dos
esterdis totais) em todos os casos. O berbigdo apresentou no
outono as maiores quantidades de esterois totais que os
coletados na primavera, coincidindo também com os maiores
valores de lipidios totais. A coc¢ao também influiu aumentando
as concentragdes de esterdis totais, porém o B-sitosterol
apresentou menor teor apds o processamento térmico.

TABELA 3
Composigdo em esterois (mg/100g) no berbigao
Anomalocardia brasiliana “in natura” e cozido coletado
no outono (Maio) e primavera (Setembro)

Esterois “In natura” Cozido
Outono  Primavera Outono  Primavera

Colesterol 94.38 76.75 106.93 113.65
Campesterol 10.89 8.42 9.13 13.53
Estigmasterol 10.89 6.55 11.74 4.06

j- Sitosterol 4.84 1.87 2.61 4.06
Esterdis Totais  121.00 93.60 130.40 135.30

DISCUSSAO

Pedrosa & Cozollino (12) reportam para berbigao coletado
na cidade de Natal, RN, teores de lipidios totais de 1.10%,
valores aproximados aos encontrados neste trabalho. Orban
et al. (13) determinaram a qualidade nutricional e comercial
do marisco de areia da mesma familia dos berbigdes
(Veneridae), porém de espécie distinta Chamelea gallina,
coletado no mar Adriatico da Italia, encontraram teores de
lipidios totais entre 0.73 e 1.59%. Valores muito semelhantes
aos determinados neste estudo, sendo que os menores valores
foram obtidos no outono, que corresponde a primavera no
hemisfério sul.

Na Figura | ¢ mostrada uma comparagao entre os teores
de lipidios totais do berbigdo e outros alimentos marinhos
(14), observando que este teor ¢ menor que o de outros
moluscos como ostra e mexilhdo.

Os teores de lipidios totais do berbigdo em estudo também
foram inferiores aos valores de ostras Crassostrea gigas
(1.54% - 2.67%) e mexilhdes machos Perna perna (1.82% -
1.50g%) coletados no verdo e primavera, respectivamente na
mesma regido sul do Brasil e aproximados para camardes
coletados no verao (0.98%) (7,15,16).

FIGURA 1
Teor de lipidios totais (g/100g) do berbigdo Anomalocardia
brasiliana “in natura” (média dos valores de outono
e primavera) e outros alimentos marinhos (14)
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Existe uma variagao nos valores de composi¢ao dos lipidios
para alimentos marinhos, sendo que diversos fatores
influenciam nesta diferenca nutricional, tais como: espécie,
maturidade sexual, local de captura, temperatura da agua,
estagdo do ano e especialmente a qualidade e quantidade do
fitoplancton disponivel no habitat do organismo (17, 18, 13).

Comparando os resultados do presente estudo com os
dados de composicéo de lipidios do bivalve de areia Chamelea
gallina da Italia, observa-se uma semelhanga no perfil dos
acidos graxos, bem como valores aproximados (13). O bivalve
de areia assim como o berbigdo apresenta maiores propor¢des
de 4cidos graxos polinsaturados sobre os monoinsaturados e
saturados em todos os periodos estudados. Os valores
encontrados durante um ano para os acidos graxos
polinsaturados (41.6 —48.1%), acidos graxos saturados (29.1%
—39.3%) e acidos graxos monoinsaturados (14.2% — 23.4%)
também sofreram variagdo sazonal. Porém, os maiores teores
de 4cidos graxos saturados foram encontrados no outono. J&
os valores de 4cidos graxos polinsaturados e monoinsaturados,
foram superiores no inverno. A média em percentual (Tabela
2) dos acidos graxos entre as duas coletas do presente estudo
foram aproximadas aos resultados do bivalve de areia, a qual
apresentou média de (33.08%) de acidos graxos saturados,
(17.74%) de 4cidos graxos monoinsaturados e (44.24%) de
acidos graxos polinsaturados. O mesmo ocorreu para os valores
totais de dmega 3 (38.66%) no bivalve de areia.



340 VINCENZI A. et al.

TABELA 2
Composi¢ao em acidos graxos dos berbigdes
Anomalocardia brasiliana “in natura” (média dos valores
de outono e primavera) e de outros alimentos marinhos:
ostra (Crassostrea gigas), mexilhao (Mytilus edulis L.)
e camardo (Penaeus brasiliensis)

Acidos graxos Berbigdo Ostra Mexilhdo Camardo
1 2 3
C14:0 Miristico 1.27 3.19 4.1 1.6
C15:0 Pentadecandico 0.46 0.78 0.5 1.0
C16:0 Palmitico 16.52 20.20 12.6 18.2
C17:0 Margarico 1.95 1.7 1.6 2.1
C18:0 Estearico 8.51 3.76 2.7 10.1
C20:0 Araquidico 0.82 2.2 0.2 -
Total saturados 2953  31.83 21.7 33.0
C16:1 Palmitoléico 4.02 3.93 10.7 6.6
C17:1 Margaroléico 2.80 0.22 0.1 1.0
C18:1 Oléico 5.73 10.27 4.5 12.2
C20:1 Gadoléico 2.97 1.1 3.6 0.5
Total monoinsaturados  15.52  15.52 18.9 20.3
C18:2 Linoléico 0.68 1.98 1.8 2.5
C18:3 Linolénico 0.65 2.35 1.3 0.4
C18:4 Estearidonico 1.26 3.64 33 ni
C20:2 Eicosadienoico 1.25 0.15 4.6 0.7
(C20:3 Eicosatriendico 0.44 - - ni
C20:4 Araquidonico 5.13 2.97 2.1 6.7
C20:5Eicosapentaenoico
(EPA) 8.46 16.57 20 17.8
(C22:4 Docosatetraendico 0.71 - - ni
C22:5 Docosapentandico 4.17 0.84 1.0 1.7
(C22:6Docosahexaendico
(DHA) 19.28 14.78 13 10.7
Total polinsaturados 42.03  43.28 47.1 40.5
Total 6mega 3* 32.56 34.54 35.8 30.6
DHA + EPA 27.74 3135 33 28.5
Ni 20.07 13.29 ni ni

1 Ostra C. gigas, média verdo e primavera, (7)
2 Mexilhdo M. edulis L., (19)

3 Camardo Penaeus brasiliensis, (5)

Ni - Nao identificados

Variagoes sazonais foram investigadas nos valores de acidos
graxos do mexilhdo Mytilus galloprovincialis. Durante 1 ano,
observou-se variacdo sazonal nos valores dos acidos graxos
polinsaturados (37%-48%), saturados (26%-38%) e
monoinsaturados (16-29%). No entanto, foi observada
diferenca estatistica somente para os teores dos acidos graxos
monoinsaturados (17).

Os berbigdes do presente estudo apresentam menores
proporg¢des de acidos graxos saturados que a ostra e camarao,
e similares proporgdes de acidos graxos monoinsaturados que

da ostra (Tabela 2). Os acidos graxos polinsaturados sdo
maiores apenas para o camarao, sendo a ostra e mexilhao
superiores. Os berbigdes apresentam os maiores valores de
DHA e os menores valores de EPA comparado aos outros
alimentos marinhos. Em relacdo ao 6mega 3, os valores sdo
superiores somente para o camardo (Tabela 2) (7,19,5).

Ao comparar os resultados do presente estudo com a
concentragdo de colesterol encontrada por Orban et al. (13)
para o bivalve de areia Chamelea gallina da Italia, observamos
que os resultados nao foram similares entre essas duas espécies
de bivalve de areia. No bivalve de areia C. gallina o colesterol
também foi prevalente entre os esterdis ao longo do estudo
(28.3-34.2mg/100g), porém apresentou menores valores que
o berbigdo Anomalocardia brasiliana. Os esterdis
Estigmasterol, Campesterol, B-Sitosterol no bivalve de areia,
também foram detectados. A variacdo nas quantidades de
colesterol no berbigdo do presente estudo e o estudo de Orban
etal. (13) podem ser atribuidas as variacdes sazonais, tipo de
alimentacdo, local de origem e também, as diferentes
metodologias utilizadas na quantificacao (5,13).

Comparando a concentra¢@o de colesterol dos berbigdes
A. brasiliana “in natura” do presente estudo (média do outono
e primavera) com os resultados de tabela nutricional de outros
alimentos marinhos “in natura” (Figura 2) observa-se que os
berbigdes apresentam menores quantidades de colesterol que
o camardo Penaeus brasiliensis, mas maiores teores que a
ostra Crassostra gigas e mexilhdo Mytilus edulis L. (14).

FIGURA 2
Teor de colesterol (mg/100g) do berbigao Anomalocardia
brasiliana “in natura” (média dos valores de outono
e primavera) e outros alimentos marinhos (14)
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O berbigdo em estudo apresentou maior valor de colesterol
que ostras Crassostrea gigas (3.5-12.3mg/100g) coletadas no
verdo e primavera, respectivamente na mesma regiao sul do
Brasil e menores que camardes coletados no verao (102.11mg/
100g) (7,16).
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A énfase atual em nutri¢do para individuos saudéaveis é no

sentido de uma ingestao reduzida em gorduras totais e acidos
graxos saturados, assim como uma ingestdo diaria de no
maximo 300mg de colesterol (20). Apds andlise da fracdo
lipidica do berbigdo Anomalocardia brasiliana pode-se
concluir que esse alimento ¢ fonte ndo significativa de gorduras
totais, apresentando baixos teores de acidos graxos saturados
e colesterol e alta concentracdo de acidos graxos
polinsaturados, principalmente da série dmega 3.

10.
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