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RESUMO

Os autores estudaram as caracteristicas fisico-quimicas dos extratos
et.reos de alguns peixes brasileiros. Determinaram-se o ponto de fuséo
e {ndices de: acidez, iddo, saponificagdo e refracdo, complementando com
o teor de umidade e extrato etéreo, nas seguintes espécies de peixes de
Sgua-doce: Leporinus copelandi (piava), Salminus maxillosus (dourado),
Pimelodus clarias (mandiuva), Prochilodus scrofa (corimbati e Lepori-
nus piapara (piapara). Das espécies analisadas a piava e a mandiuva apre-
sentaram maiores porcentagens de lipideos: (11,22 * 0,99)% e (14,88 *
0,99) % respectivamente. O indice de acidez apresentou-se bastante eleva-
do no corimbata e dourado. O indice de saponificagdo foi praticamente igual
em todas as espécles, podendo se equiparar com os de outras espécies de
peixes marinhos e de agua doce. O ponto de fusdo e indice de iddo indicam
que este peixes apresentam grande teor de acidos graxos saturados.

INTRODUCAO

Os lipideos, além do seu grande valor energético, servem
como transportadores de vitaminas lipossolaveis e também
como fornecedores de acidos graxos essenciais.

A proporcdo de gordura nos alimentos naturais é variavel,
porém, de maneira geral, os animais oferecem maiores propor-
§0es que os vegetais, e entre os primeiros, os peixes constituem
importantes fontes. Sendo os peixes e outros animais aquatl-
cos fontes alimentares de capital importincia para inGmeros
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grupos populacionais, a determinacéo das propriedades fisicas
e quimicas dos éleos desses animais é fundamental para um
melhor conhecimento do seu valor nutritivo. Os lipideos séo
constituidos por uma mistura de varios glicerideos, cuja pro-
porgéo varia conforme a sua origem, e a sua identificagdo po-
de ser feita baseada nas suas propriedades fisicas e quimicas
7).

A finalidade do presente trabalho é a determinacdo de pro-
priedades fisico-quimicas dos extratos etéreos obtidos de al-
gumas espécies de peixes do rio Mogi-Guagu, Estado de S&o
Paulo. '

MATERIAL E METODOS

Peixes utilizados

As espécies estudadas foram: Leporinus copelandi (piava),
Salminus maxillosus (dourado), Pimelodus clarias (mandiu-
va), Prochilodus scrofa (corimbatad) e Leporinus piapara (pia-
para). '

Foram utilizados 30 animais, sendo 6 de cada espécie e de
cada animal foram preparadas trés amostras para os ensaios.
Os animais foram colhidos no rio Mogi-Guagu, entre os muni-
cipios de Rincéo e Ribeirdo Preto, no periodo de junho a outu-

bro.
QUADRO N° 1
AS ESPECIES UTILIZADAS E RESPECTIVOS PESOS MEDIOS

Nome vulgar Nome cientifico peso médio(gramas)
Piava Leporinus copelandi 700 + 50
Dourado Salminus mazillosus 3.500 + 200
Mandiuva Pimelodus clarias 550 + 40
Corimbata Prochilodus scrofa 2.300 + 150
Piapara Leporinus piapara 1.800 + 200

Todos os animais foram trazidos vivos ao laboratério e sa-
crificados alguns minutos antes da experiéncia.

Métodos empregados
Umidade

Os exemplares foram inicialmente submetidos 3 limpeza
e retirado o “filé”, o qual era homogeneizado e desidratado em
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estufa a 105°C, conforme a técnica preconizada em normas
analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (7), para a deter-
minag¢do da umidade.

Extragdo dos lipideos

O material desidratado foi submetido a extragfio continua
durante 12 horas, utilizando o éter etilico (8); a seguir, a ca-
mada etérea foi evaporada sob corrente de ar aquecido, ob-
tendo-se assim o extrato etéreo (ou fragdo lipidica), no qual
foram determinados o ponto de fusdo e os seguintes indices:
acidez, saponificagdo, iddo e refragdo.

Ponto de fus@o

O extrato etéreo foi introduzido em tubos capilares e man-
tido & temperatura de 0°C durante o periodo de 12 horas e en-
tdo foi realizado o aquecimento gradativo até completa fusdo
dos lipideos (15).

Indice de saponificacdo

O indice de saponificagdo foi determinado apés refluxo de
30 minutos com solucéio alcoblica de hidroxido de potéssio a
4% e titulado com HCI 0,5N, conforme método A.0.A.C. (14).

Indice de i6do

A insaturacdo relativa foi determinada pelo METODO DE
HUBL (10), utilizando solucéo de iddo e bicloreto de merctrio
e titulado com tiossulfato de sodio 0,1N.

Indice de acidez

Os acidos graxos livres foram determinados por titulagdo
com hidréxido de sodio 0,1N, utilizando como indicador a fe-
nolftaleina (9).

Indice de refracdo

O indice de refracdo foi determinado pelo REFRATOME-
TRO DE ABBEY 4 temperatura de 40°C, segundo técnica ci-
tada em A.0.A.C.-(16).

RESULTADOS

Umidades e lipideos
A maior porcentagem de umidade foi evidenciada no co-
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rimbata com (78,07 == 0,82) % e a menor porcentagem na man-
diuva com (64,03 = 2,21) %, sendo que valores intermedia-
rios apreéentaram a piapara com (72,88 == 0,76) %, o dourado
com (72,33 = 1,65) % e a piava com (70,88 * 0,76) % (Fig. 1).

Os maiores teores de extrato etéreo foram obtidos da man-
diuva e da piava com (14,88 == 3,65) % e (11,22 = 0,99) % res-
pectivamente e o menor teor, do corimbati com (2,79 =+
0,27) %; os valores intermediarios foram apresentados pelo
dourado com (6,49 = 0,91)% e pela piapara com (6,18 =
0,33) % (Fig. 1).

Ponto de fusdo

Os pontos de fus@o dos extratos etéreos variaram de 34°C a
43°C, correspondentes aos de dourado e de piapara, respectiva-
mente. Os extratos etéreos dos demais, apresentaram os seguin-
tes valores: piava 41°C, mandiuva 40°C, e corimbata 38°C
(Quadro 2).

Indice de saponificagdo

A variagdo do indice de saponificagdo, entre as espécies es-
tudadas, foi pequena. O maior indice foi observado na piapara
com 188,48 = 26,23, seguida pela piava, corimbat4, mandiuva
e dourado, respectivamente com os valores: 176,11 =+ 10,76;
164,08 = 9,97; 161,63 = 6,26 e 147,52 = 13,76 (Fig. 2).

Indice de i6do

O indice de i6do determinado nos extratos etéreos de 6 es-
pécies de peixes apresentou pequena variacdo. Seus valores
foram: mandiuva 82,91 =+ 0,58; corimbata 80,58 = 2,62; pia-
para 79,27 + 3,05; dourado 77,82 +-0,51 e piava 67,51 = 2,24
(Fig. 3).

Indice de acidez

O maior valor do indice de acidez foi observado no corim-
bata com 7,80 = 0,18 e 0 menor na mandiuva com 3,03 = 0,21.
Apresentaram valores intermediarios o dourado 6,48 += 1,45,
a piava 4,54 = 0,57 e a piapara 3,94 = 0,22 (Fig. 4).

Indice de refracéo

O indice de refra¢o apresentou valores aproximadamente
iguais em todas as espécies analisadas, tendo como valores mi-
nimos, 1,4595 a 1,4633, observados na piava e 0s maximos,
1,4639 a 1,4666, no corimbata (Quadro 3).
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QUADRO N? 2

PONTOS DE FUSAO DOS EXTRATOS ETEREOS OBTIDOS DE 6 ES-
PECIES DE PEIXES. CADA VALOR REPRESENTA A MEDIA *= S. E.
DE 18 LEITURAS EFETUADAS EM AMOSTRAS CORRESPONDENTES
A 6 ANIMAIS DA MESMA ESPECIE

Peixes Pontos de fusdo (°C)
Piava 41 + 1
Piapara 43 + 1
Dourado 34 + 1
Corimbata 38 + 1

Mandiuva

40

{+

QUADRO N° 3

INDICES DE REFRACAO DOS EXTRATOS ETEREOS OBTIDOS DE 6
ESPECIES DE PEIXES. CADA VALOR REPRESENTA A MEDIA * S. E.
DE 18 LEITURAS EFETUADAS EM AMOSTRAS CORRESPONDENTES
6 ANIMAIS DA MESMA ESPECIE

-;;ixes Indice de,refragao
Piava 1,4595 a 1,4633
Piapara 1,4612 a 1,4639
Dourado 1,4621 a 1,4658
Corimbata 1,4639 a 1,4666
Mandiuva 1,4616 a 1,4636
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D UMIDADE

LIPDIOS
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Figura 1.—O teor de umidade e lipideos expresso em g/100g do materiai
fresco. Cada valor representa a média = 8. E, de 18 leituras
efetuadas em amostras obtidas de 6 animais.
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Figura 2.—Indices de saponificdo dos extratos etéreos obtidos de 6 espé-
cies de peixes. Cada valor representa a média =' S, E. de 18
leituras efetuadas em amostras referentes a 6 animais da
mesma espécies.
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Figura 3.—Indices de iddo dos extratos etéreos obtidos de 6 espécies de
peixes. Cada valor representa a média + S. E. de 18 leituras
efetuadas em amostras correspondentes a 6 animais da mesma
espécie. -
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Figura 4.—Indices de acidez dos extratos etéreos obtidos de 6 espécies de
peixes. Cada valor representa a média * S. E. de 18 leituras
em amostras correspondentes a 6 animais da mesma espécie.
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DISCUSSAO

Os resultados obtidos evidenciam uma relacdo inversa en-
tre a umidade e a quantidade de lipideos (Fig. 1). O corimbata
apresentou maior porcentagem de umidade e menor porcen-
tagem de extrato etéreo. Inversamente, a mandiuva, “peixe
de couro”, apresentou maior porcentagem de extrato etéreo
e menor de umidade.

Os “peixes de escama’” parecem apresentar, de um modo
geral, menor teor de lipideos e entre os peixes de escama es-
tudados a piava apresentou maior porcentagem de extrato
etéreo.

_ Camargo e Belda Neto, em estudo efetuado com Tilapia
melanopleura (tilapia) (3), encontraram valores de umidade
e extrato etéreo semelhantes aos de corimbata.

O indice de saponificacfo apresentou variagoes relativamen-
te pequenas entre as espécies analisadas. Os nossos resultados
comparados com os de outros pesquisadores (1 e 2), demons-
tram haver uma semelhanca entre os peixes marinhos e os de
dgua-doce, no que concerne a quantidade de &cidos graxos de
baixo peso molecular.

Com relacéo ao indice de acidez, valores relativamente altos
foram constatados com corimbatid e dourado. Os indices de
acidez obtidos de mandiuva, piava e piapara -equiparam-se
aos de outras espécies de peixes marinhos ou de agua-doce.

O indice de i6do apresentou variacoes a 67,51 a 82,90, indi-
cando a presenca de elevado teor de acidos graxos saturados;
alias, este fato é confirmado pelos dados referentes aos pontos
de fusdo, que se apresentaram relativamente altos.

Os indices de i6do por nods obtidos sdo baixos em reladgo
aos de alguns peixes marinhos (1,5 e 6), entretanto, é interes-
sante observar que s@o equiparaveis aos de alguns éleos vege-
tais, como o de oliva (12), amendoim (13) e ricino (4).

Quanto ao indice de refragfio, a variacfo foi pequena en-
tre as espécies estudadas; seus valores sfo semelhantes aos
de peixes marinhos (11).

CONCLUSOES

1. Das espécies analizadas, a mandiuva e a piava apresen-
tam maiores quantidades de lipideos, seguidos pelo corimbat4,
dourado e pela piapara.
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2. O corimbata e o dourado apresentam indices de acidez

relativamente altos.
3. O nGmero de saponificagdo é praticamente igual em to-

das as espécies.

4. O ponto de fusfo e o indice de i6do indicam que estes
peixes apresentam um elevado teor de acidos graxos saturados
no seu extrato etéreo. Os indices de i6do s@o baixos em relacao
aos de alguns peixes marinhos.

5. Os indices de refracio sdo aproximadamente iguais em

todas as espécies.

SUMMARY

Physical and Chemical Properties of Ethereal Extracts from some Brazllian
fresh water fishes

The authors studied the physical and chemical properties of ethereal
extracts from the Brazilian fishes: Leporinus copelandi (piava), Salminus
maxillosus (dourado), Pimelodus clarias (mandiuva), Prochilodus scrofa
(corimbata) and Leporinus piapara (piapara), found in the Mogi-Guacu
River, Sao Paulo.

The degree of humidity and the lipid content were established and, then
the refractive index, the melting temperature and the acid, saponification
and iodine values were measured.

The mandiuva and the piava presented the greatest lipid contents,
14.88% and 11.229, respectively.

A relatively high acid value was observed in both corimbata and dou-
rado.

The saponification and the refractive index showed small variation
among the five species, their values being approximately the same of tho-
se of other river and sea fishes.

The high melting temperature and the low iodine value indicate the
presence of large amounts of saturated fatty acids.
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