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RESUMO

Este trabalho relata o estudo da composicdo dos acidos graxos de
tilapia do Nilo, Oreochromis niloticus, em diferentes fases de crescimento,
identificando e quantificando os constituintes analisados. A tilapia do Nilo &
atualmente a espécie de agua doce mais cultivada no Brasil. Desde 2003 o
Ceara despontou no cenario nacional como maior produtor de tilapia. O fato da
tilapia do Nilo tratar-se de uma espécie amplamente consumida no mundo vem
despertando interesse no estudo de sua composi¢cdo quimica, para verificar a
sua adequagao ao cardapio para prevenir e combater doencas provenientes de
dietas nao saudaveis. Foram realizadas extragdes de acidos graxos de tilapias
adquiridas no Centro de Pesquisas do DNOCS, em Pentecoste-Ceara, em
quatro fases diferentes de crescimento, os quais foram denominados de F1,
F2, F3 e F4. Os acidos graxos foram obtidos através de uma reagédo de
saponificagdo do extrato cloroférmico das amostras com metanol e hidréxido
de sb6dio e em seguida submetidos a reacdo de metilagao utilizando metanol
em meio Aacido. Os ésteres metilicos obtidos foram analisados por
Cromatografia Gas-Liquido acoplada a Espectrometro de Massa (CGL/EM). As
analises revelaram que o acido oléico (18:1), acido palmitico (16:0), e o acido
estearico (18:0) foram os majoritarios para as fases F2, F3, e F4. Na analise da
fase F1 observa-se em vez do estearico (18:0) um acido graxo da familia
6mega-6, o Aacido linoléico (18:2) como o terceiro constituinte em maior
quantidade. As amostras de tilapia analisadas apresentaram uma baixa
concentracdo de acidos graxos das familias n-3 e n-6, apontando para a
necessidade de se fornecer esses compostos na alimentagao dos peixes.



ANALISE DA COMPOSICAO LIPIDICA DA TILAPIA DO NILO (Oreochromis
niloticus) EM DIFERENTES FASES DO CICLO DE VIDA.

MARILLIA ALVES TEIXEIRA

1. INTRODUGCAO

Tilapia € o nome comum de aproximadamente 70 espécies de peixes
taxonomicamente classificadas, da familia Cichlidae, nativas da Africa tropical
(FITZSIMMONS, 2000).

Entre as espécies de peixes utilizadas na aquicultura, as tilapias,
especialmente do género Oreochromis, s&o algumas das mais promissoras em
paises de clima tropical ou subtropical (STICKNEY, 2000; CAMPOS-RAMOS et
al., 2003).

Dentre as espécies de tilapias, apenas quatro conquistaram destaque na
aquicultura mundial: a tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), a tilapia azul de
Mocambique (Oreochromis aureus), a tilépia de Mocambique (Oreochromis
mossambicus) e a tilapia de Zamzibar (Oreochromis hormnorum). A essas
espécies somam-se as suas variantes e hibridos, genericamente chamados de
tilapias vermelhas (LOVSHIN, 1998).

As tilapias representam o segundo maior grupo de peixes cultivados no
mundo (BOSCOLO, 2005). A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), um peixe
de agua doce, € a sexta espécie de peixe mais cultivada no mundo (CASTRO
et al., 2007).

A tilapia do Nilo foi introduzida no Brasil pelo DNOCS (Departamento
Nacional de Obras Contra as Secas) em 1971 (FREITAS e GURGEL, 1984), e
atualmente, como mostrado na Tabela 1, € a espécie de agua doce mais
cultivada no pais com 38% da produgéo total, (IBAMA, 2007).



Tabela 1: Produgdo em toneladas da piscicultura brasileira, por espécie

em 2005.
Peixes Producao (t) Participacao (%)

Aracu 92,0 0,1
Bagre-africano 2240 0,1
Bagre-americano 1.684,5 0,9
Carpa 42.490,5 23,8
Curimata 2.413,0 1,3
Jundia 577,5 0,3
Matrinxa 15175 0,8
Pacu 9.044,0 8.1
Piau 4.066,5 2,3
Pirarucu 9,0 0,0
Pirapitinga 327,5 0,2
Piraputanga 534,0 0,3
Pintado 1.245,5 0,7
Tambacu 10.874,5 6,1
Tambaqui 25.011,0 14,0
Tambatinga 24945 1,4
Tilapia 67.850,5 38,0
Traira 115,0 0,1
Truta 2.351.5 1.3
Outros 5.824,0 3,3
TOTAL 178.746,5 100,0

Fonte: IBAMA (2007)

Até o fim da década de 80, a criacao de peixe no pais ocorria de forma
extensiva, em pequenas propriedades ou em grandes acudes, sem que
existisse uma qualificacdo adequada dos produtores e uma tecnologia dos
meios de producdo acurada. Na década de 90, ocorreu um grande crescimento
da produgao, caracterizado 'pelo aumento da demanda de peixes vivos
(OLIVEIRA, 2003)

O alto potencial piscicola da tilapia se deve ao fato desta espécie ser
resistente ao manuseio e transporte, de arragcoamento facil e econémico, de



crescimento rapido e resistente as baixas concentracbes de oxigénio
dissolvido, além de apresentar carne de sabor aprecidvel e com poucas
espinhas (FREITAS e GURGEL, 1984).

Proenca e Bittencourt (1994) afirmam que as tilapias possuem boas
caracteristicas organolépticas e nutricionais, tais como: carne saborosa, baixo
teor de gordura e de calorias, auséncia de espinhas em forma de “Y”" e
rendimento de filé de aproximadamente 35% a 40%, em exemplares com peso
medio de 450 g, o que as potencializam como peixes para industrializacéo.

De acordo com o Food Agriculture Organizetion (FAO, 2007) em 2006 o
maior produtor mundial de tilapia foi a China com 897.276 toneladas, enquanto

o Brasil no mesmo ano ficou em sétimo lugar com 69.078 toneladas (Tabela 2).

Tabela 2: Principais produtores mundiais de tilapia em 2006.

Pais Producao (t)
China 897.276
Egito 199.078
Filipinas 145.869
Indonésia 139.651
Tailandia 97.653
Taiwan 89.275
Brasil : 69.078

Fonte: FAO (2007).

O Parana foi o primeiro estado brasileiro a organizar de forma racional a
atividade, inclusive com a implantagdo de frigorificos especializados em
beneficiamento de tilapia, com destaque para os municipios de Toledo e Assis
Chateaubriand. Desta forma, este estado tornou-se rapidamente o maior
produtor da espécie, perdendo este posto somente em 2003, quando o Ceara
despontou no cenario nacional como maior produtor, produzindo 13.000
toneladas, enquanto no mesmo ano o Parana produzia 12.782 toneladas
(NOGUEIRA, 2007).



Em 2004 o Ceara consolidou a sua lideranga como produtor de tilapia,
aumentando para 18.000 toneladas sua producgéo, distanciando-se ainda mais
do segundo produtor, ao produzir 6.000 toneladas a mais que o Parana que no
ano citado produziu apenas 11.922 toneladas (Tabela 3) (IBAMA, 2007).

Tabela 3: Produgéao brasileira de tilapias por estados em 2004.

Estado Producao (t) Participacéao (%)
Ceara 18.000 26,1
Parana 11.922 17,3
Sao Paulo 9.758 14,1
Bahia 7.137 10,3
Santa Catarina 7.121 10,3
Goias 3.928 5,7
Rio Grande do Sul 2.094 3,0
Minas Gerais 2.093 3,0
Alagoas 1.944 2,8
Mato Grosso do Sul 1.925 2,8
Outros 3.156 4,6
Total 69.078 100,0

Fonte: IBAMA (2007).
1.1. Acidos graxos e sua importincia

Os acidos graxos (Figura 1) constituem o principal componente dos
lipideos, aos quais conferem suas propriedades gerais. Sdo classificados,
conforme a cadeia carbOnica, em: saturados (sem duplas ligacdes) e

insaturados, contendo uma ou mais duplas ligacdes (MURRAY et al., 1994).

_(CH)n_OH

sl

0]

Figura 1: Estrutura geral de um acido graxo



Lipidios séo importantes fontes de energia e de acidos graxos essenciais
(EFA, do inglés “essential fatty acids”) que s@o necessarios para o crescimento
e desenvolvimento normal. Eles também ajudam na absor¢do de vitaminas
lipossoluveis (NRC, 1993).

A distribuicdo qualitativa e quantitativa dos 4cidos graxos esté
intimamente ligada aos seguintes fatores: espécie do animal, habito alimentar,
estacdo do ano, temperatura da agua, dieta, habitat e estagio de maturacéo
sexual (OGAWA e MAIA, 1999).

Sao amplamente conhecidos os beneficios que representam os acidos
graxos insaturados para a saude humana no que diz respeito a prevencédo de
doencas corondrias, doengas cardiovasculares, artrite reumatica, depressao,
depresséo pés-parto, canceres, diabetes, acdo antiinflamatérias, entre outros
(PUWASTIEN et al., 1999; SANDERSON et al., 2002; FAGUNDES, 2003).

Devido a atencéo que o consumidor tem dado para a relagdo entre dieta
e saude, ha uma crescente preocupagdo com o conteido de gordura e
colesterol dos produtos de origem animal (HARRIS et al., 1993). Recomenda-
se a reducgao da ingestdo de gordura, principalmente as ricas em colesterol e
acidos graxos saturados € um aumento do consumo de acidos graxos mono €
poliinsaturados, com o propésito de diminuir o risco de obesidade, cancer e
doencas cardiovasculares (JAKOBSEN, 1999).

Estudos epidemiolégicos correlacionaram a baixa incidéncia de doencas
cardiovasculares nos esquimés e japoneses, com 0 consumo de acidos graxos
provenientes de peixes marinhos (DYERBERG, 1979; JORGENSEN 1983).

Dos acidos graxos poliinsaturados (AGPI) da série (ou familia) émega-3
(n-3), os acidos graxos EPA - 20:5 (Acido 5,8,11,14,17 - eicosapentaenéico) &
o DHA - 22:6 (Acido 4,7,10,13,16,19 - docosahexaendico) assumem uma

posicéo de destaque.
1.2. Estudos de acidos graxos de tilapia do Nilo

O fato da tilapia do Nilo tratar-se de uma espécie amplamente
consumida no mundo vem despertando interesse no estudo de sua
composicao quimica, para verificar a sua adequagao ao cardapio, visando a
prevencdo e combate de doencas provenientes de dietas ndo saudaveis. A



literatura relata varios trabalhos contendo a composicdo de acidos graxos
presentes no musculo de Oreochromis niloticus (Tabela 4), além de outras
partes do peixe como a cabeca (STEVANATO et al., 2008), figado (AGUIAR et
al., 2007) e visceras (SOUZA et al., 2005), provenientes do ambiente natural ou
criados em cativeiro, tanto in natura como processadas na forma de farinha.

Em estudos realizados sobre o impacto da dieta na composigéo lipidica
verificou-se que dietas enriquecidas com fonte de acidos graxos da familia n-3
promoveram um aumento significativo da concentracdo desses compostos em
alevinos de tilapia que foram submetidos a dieta com 6leo de linhaca (JUSTI, et
al., 2003).

Outros trabalhos também mostram variagdo da composicdo de acidos
graxos da tilapia quando o peixe é alimentado com éleo de linhaca (SOUSA et
al., 2007); sobre o efeito de varios métodos de coccédo de filés (FERREIRA et
al. , 2007) e ainda, sobre a influéncia das estagdes do ano, inverno, primavera
e outono, na composicdo lipidica de tilapia do Nilo (RASOARAHONA et al.,
2005).

Bragagnolo et al. (1998), em estudo com silagem quimica de residuos
de tilapia do nilo (Oreochromis niloticus), verificaram que os acidos graxos
insaturados corresponderam a 53% do total dos acidos graxos presentes.
Porém, a proporgdo do total de acidos graxos émega-3 e 6mega-6 € mais
reduzida em peixes de agua doce do que em peixes marinhos (NANTON,
1999).



Tabela 4: Acidos graxos ja determinados no misculo de Oreochromis

niloticus.
Ac. Graxos Nome Referéncia
14:0 Acido tetradecanéico (miristico) (GODA, et al. 2007;
JUST], et al. 2005)
15:0 Acido pentadecanéico (JUSTI, et al. 2005)
16:0 Acido hexadecanéico (palmitico) (GODA, et al. 2007;
JUST], et al. 2005)
16:1n-9 Acido 7-hexadecendico (JUSTI, et al. 2005)
16:1n-7 Acido 9-hexadecendico (palmitoléico) (GODA, et al. 2007;
JUSTI, et al. 2005)
17:0 Acido heptadecanéico (margarico) (JUSTI, et al. 2005)
17:1n-9 Acido 8-heptadecendico (JUST], et al. 2005)
18:0 Acido octadecanéico (estearico) (GODA, et al. 2007;
JUSTI, et al. 2005)
18:1n-9 Acido 9-octadecendico (oléico) (GODA, et al. 2007;
JUSTI, et al. 2005)
18:1n-7 Acido 11-octadecendico (vacénico) (GODA, et al. 2007;
JUST], et al. 2005)
18:2n-6 Acido 9,12-octadecadiendico (GODA, et al. 2007;
(linoléico) JUSTI, et al. 2005)
18:3n-6 Acido 6,9,12-octadecatriendico (JUSTI, et al. 2003;
(y - linolénico) JUSTI, et al. 2005)
18:3n-3 Acido 9,12,15-octadecatrienéico (GODA, et al. 2007,
(a - linolénico) JUSTI, et al. 2005)
18:4n-3 Acido 6,9,12,15- octadecatetraendico (JUST], et al. 2005)
20:0 Acido eicosanéico (araquidico) (GODA, et al. 2007)
20:1n-11 Acido 9-eicosendico (gadoléico) (GODA, et al. 2007;
JUSTI, et al. 2005)
20:1n-9 Acido 11-eicosenéico (gondoico) (JUSTI, et al. 2005)
20:2n-6 Acido 11,14-eicosadienéico (GODA, et al. 2007)
20:3n-9 Acido 5,8,11-eicosatrienéico (JUSTI, et al. 2005)

20:3n-6 Acido 8,11,14-eicosatriendico (GODA, et al. 2007)



20:3n-3 Acido 11,14,17-eicosatriendico

20:4n-6 Acido 5,8,11,14-eicosatetraendico

(JUSTI, et al. 2003)
(GODA, et al. 2007;
JUSTI, et al. 2005)
(GODA, et al. 2007;

(araquiddnico)
20:5n-3 Acido 5,8,11,14,17-

eicosapentaendico JUSTI, et al. 2005)
21:0 Acido heneicosanodico (JUSTI, et al. 2005)
22:1n-11 Acido 11-docosenéico (cetoléico) (JUSTI, et al. 2005)
22:1n-9 Acido 13-docosenéico (ertcico) (JUSTI, et al. 2005)
22:2n-6 Acido 13,16-docosadiendico (JUSTI, et al. 2003)
22:4n-6 Acido 7,10,13,16-docosatetraendico  (JUSTI, et al. 2005)
22:4n-3 Acido 10,13,16,19-docosatetraendico (GODA, et al. 2007)
22:5n-6 Acido 4,7,10,13,16- (GODA, et al. 2007;
docosapentaendico JUSTI, et al. 2005)
22:5n-3 Acido 7,10,13,16,19- (GODA, et al. 2007;
docosapentaendico JUSTI, et al. 2005)
22:6n-3 Acido 4,7,10,13,16,19- (GODA, et al. 2007;
docosahexaendico JUSTI, et al. 2005)
24:1n-9 Acido 15-tetracosenéico (JUST], et al. 2005)

Dada a importancia dos estudos de avaliagdo da composicdo lipidica de
espécies na piscicultura, este trabalho se propbée a realizar analise da
composicao lipidica dos acidos graxos de tilapia do Nilo, Oreochromis niloticus,
em diferentes fases de crescimento, bem como identificar os constituintes

analisados.



2. MATERIAL E METODOS

2.1. Material para analise

As anélises foram realizadas no Laboratério de Moléculas Bioativas
Aplicadas a Fitossanidade (LabMol - Fito) do Departamento de Quimica
Organica e Inorganica da Universidade Federal Ceara (DQOI - UFC).

Os peixes analisados foram obtidos no Centro de Pesquisa em
Aquicultura Rodolpho Von lhering do Departamento Nacional de Obras Contra
as Secas (DNOCS) em Pentecoste - Ceara. Foram adquiridos exemplares de
tilapias em quatro tamanhos diferentes os quais foram denominados de fases
F1,F2, F3 e F4.

O tamanho considerado foi o comprimento total que vai da ponta da
boca ao final da nadadeira caudal.

Os respectivos tamanhos e pesos médio desses exemplares estao

representados na Tabela 5.

Tabela 5: Caracterizagdo das tilapias analisadas.

Fase Peso médio Tamanho médio Numero de
(9) (cm) exemplares
F1 0,7 3,0 300
F2 11,4 9,3 30
F3 56,9 14,7
F4 500,0 29,0

Os peixes sem cabega foram eviscerados, lavados, triturados e
colocados em estufa de esterilizagdo e secagem a 45 °C por 24 horas para
retirar a umidade. Nas fases F3 e F4 foram utilizados apenas o musculo dos
peixes para a analise. Depois de secas as amostras apresentaram aépecto de
farinha (Figura 2).
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Figura 2: Aspecto da farinha de tilapia apés secagem e trituragdao

2.2. Obtencao dos lipideos totais

Os lipideos totais da farinha de tilapia (Figura 3A) foram extraidos por
infusdo com cloroférmio a frio, durante 24 horas. O solvente foi filtrado (Figura
3B) e em seguida evaporado sob pressédo reduzida em sistema rotavapor,

resultando no extrato cloroférmico concentrado (lipideos totais).

Figura 3: (A) Preparagéo do extrato; (B) Extrato cloroférmico
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2.3. Obtencao dos acidos graxos através da reagao de saponificacido

Os acidos graxos foram obtidos utilizando a metodologia descrita por
Matos (1997). O extrato cloroférmico concentado (1g) foi submetido a reagéo
de saponificacdo utilizando 1 g de hidréxido de sédio (NaOH 0,1N) e 250 mL de
metanol em baldo de 500 mL sob sistema de refluxo por 60 minutos.

Apds a reacdo destilou-se cerca de 80% do metanol e em seguida
restaurou-se o volume inicial com agua. A fragcdo aquosa foi submetida a
particdo liquido-liquido com cloroférmio para extragdo dos insaponificaveis
(Tabela 6). Apos a extragdo dos insaponificaveis a fragao aquosa foi acidificada
com H,SO, e os acidos graxos foram extraidos com cloroférmio (Tabela 6).

2.4. Obtencao dos ésteres metilicos dos acidos graxos através da reacao

de metilagao

Os acidos graxos foram esterificados com 30 ml de metanol em meio
acido (pH 1, H2S04) sob refluxo por 120 minutos (JHAM,1982) (Tabela 6).

Tabela 6: Rendimento dos insaponificaveis, acidos graxos e ésteres
metilicos nas varias fases de crescimento.

Fases de Insaponificaveis  Acidos graxos Esteres metilicos
crescimento (mg) (mg) (mg)
F1 7,6 846,0 534,8
F2 27 679,9 450,3
F3 3;1 661,5 4453
F4 10,3 787,5 4321

2.5. Purificacédo e analise dos ésteres metilicos

Os ésteres metilicos foram purificados através de cromatografia de
adsorgdo em coluna utilizando 8g de gel de silica 60 (g 63-200 pum), utilizando
como eluente os solventes hexano, diclorometano e metanol, em misturas
binarias seguindo ordem crescente de polaridade.
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Os ésteres metilicos foram analisados em Espectrometro de Massa Hewlett-
Packard, modelo HP-5791 A, acoplado a cromatégrafo Gas-Liquido modelo HP
A, série Il (CGL/EM). O equipamento dispde de uma coluna capilar OV-5 (5%
difenil, 95% dimetilpolisiloxano), com 30,0 m de comprimento, 0,25 mm de
diametro interno e filme de 0,25 ym. A razdo de aquecimento do injetor foi de
5°C/min de 80 a 180°C e 10 °C/min de 180 a 300°C, utilizando hélio como gas

de arraste.

2.6. Identificacédo dos ésteres metilicos

A caracterizagao estrutural dos ésteres metilicos dos acidos graxos foi
realizada através da determinacao dos indices de Kovats simulados, pesquisa
na espectroteca € comparagdo com dados da literatura (ADAMS, 2001;
LIPIDLIBRARY, 2008). A determinacdo dos indices de Kovats foi realizada
através de regressao linear do grafico construido com os tempos de retengéo e
indices de Kovats tabelados para alguns dos picos observados nos

cromatogramas.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a Tabela 7, a fase F1 apresentou maior teor de umidade
(85,67%) e a F4 a menor (76,33%).

O extrato cloroférmico (lipideos totais) preparado com os peixes apos
trituracdo apresentou uma variacdo consideravel nos rendimentos, variando
entre 4,85 e 13,70% (Tabela 7).

Tabela 7: Teor de umidade e lipideos totais de tilapia do Nilo.

Massa Teor de . Rendimento

Lipideos

Fase Massa(g) (materiaseca) umidade totais (g) dos lipideos
otais

(9) (%) . totais (%)

F1 132,92 19,0513 85,67 1,5937 8,36

F2 178,77 38,9603 78,21 1,8888 4,85

F3 261,42 58,6967 77,55 8,0409 18,70

F4 179,99 42,6054 76,33 5,2500 12,32

De acordo com o cromatograma obtido, a analise de F1 apresentou 16
picos (Figura 4), dos quais todos os constituintes quimicos foram identificados.
Os constituintes majoritarios de F1 foram caracterizados como acido oléico
(29,00%), acido palmitico (22,72%) e o acido linoléico (22,18%).

F2 apresentou 16 picos (Figura 5), dos quais 14 constituintes quimicos
foram identificados. Os constituintes majoritarios de F2 foram caracterizados
como 4cido oléico (40,20%), acido palmitico (26,37%) e o acido estearico
(10,95%).

F3 apresentou 26 picos (Figura 6), dos quais 20 constituintes quimicos
foram identificados. Os constituintes majoritarios de F3 foram caracterizados
como acido oléico (29,77%), acido palmitico (22,67%) e o acido estearico
(15,08%).

A F4 apresentou 26 picos (Figura 7), dos quais 19 constituintes quimicos
foram identificados. Os constituintes majoritarios de F4 foram caracterizados
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como acido oléico (41,82%), acido palmitico (19,89%) e o acido estearico
(11,31%).

Os perfis cromatograficos qualitativos das analises apresentaram-se
bastante semelhantes sendo que as fases F2, F3 e F4 tiveram os mesmos
constituintes majoritarios, porém, em diferentes quantidades. Em todas as
analises o constituinte majoritario foi o acido oléico, no entanto, enquanto em
F2, F3 e F4 os dois constituintes seguintes em maior propor¢cdo eram acidos
saturados, em F1 observa-se em vez do estearico (18:0) um acido graxo da
familia 6mega-6, o acido linoléico 18:2 n-6 (22,18%).

Ao comparar os resultados das analises realizadas com os constituintes
identificados em tilapia do Nilo por Goda, et al. (2007) e Justi, et al. (2005)
(Tabela 4), observa-se consideravel semelhanca, valendo ressaltar as
diferencas observadas nos compostos da familia 6mega-3. Na literatura
verifica-se a presenca de sete compostos dessa familia, enquanto nas analises
realizadas foram identificados dois compostos (acido eicosapentaendico e
acido docosahexaenoico).

Segundo o Departamento Britdnico de Saude e Seguranca Social
(DHSS, 1986), a relacdo AGPI (acidos graxos poliinsaturados) / AGS (acidos
graxos saturados), que expressa valores inferiores a 0,45 estdo associados
com produtos ndo saudaveis, especialmente para pessoas que sofrem de
doencas cardiovasculares. Baseadas neste indicador, os valores de 0,29, 0,24
e 0,15 encontrado desta relacdo AGPI/AGS para F2, F3 e F4 respectivamente.
Ja a relagdo de AGPI/AGS para F1 apresentou valor de 0,90, o dobro do valor
minimo recomendado.

Os acidos graxos das familias n-6 e n-3 competem pelas enzimas
envolvidas nas reacdes de dessaturagéo e alongamento da cadeié. Embora
essas enzimas tenham maior afinidade pelos acidos da familia n-3, a
conversdo do acido alfa-linolénico em acidos graxos poliinsaturados de cadeia
longa (AGPI-CL) é fortemente influenciada pelos niveis de acido linoléico (18:2,
n-6) na dieta (EMKEN, 1994).

Na Tabela 8 estdo representados os acidos graxos que foram
identificados com as analises. Os espectros de massas dos compostos

identificados estéo representados nas figuras 8 a 33.
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Tabela 8: Composicao dos acidos graxos nas fases de crescimento F1,
F2, F3 e F4 de tilapia do Nilo.

F1 F2 F3 F4

ACIDO GRAXO (%) (%) (%) (%)

Acido Tetradecanéico 14:0 229 320 260 2,77
Acido Pentadecandico 15:0 050 054 V25 10,33
Acido 9-Hexadecendico 16:1(n-7) 353 370 414 5,46
Acido Hexadecanoico (palmitico) 16:0 22,72 26,37 22,67 19,89
Acido 8-Heptadecendico 17:1(n-9) - - 0,39 045
Acido Heptadecanodico 17:0 069 065 059 0,33
Acido 6, 9, 12-Octadecatriendico  18:3(n-6) 0,72 - - 0,34
Acido 9, 12-Octadecadiendico 18:2(n-6) 22,18 9,16 8,33 -
(linoléico)
Acido 9-Octadecensico (oléico) 18:1(n-9) 29,00 40,20 29,77 41,82
Acido 12-Octadecendico 18:1(n-6) 2,47 - s %
Acido Octadecandico (estearico) 18:0 7,58 10,95 15,08 11,31
Acido 10-Nonadecenoico 19:1(n-9) - - 0,36 -
Acido Nonadecanéico 19:0 5 s 0,53 0,28
Acido 5, 8, 11, 14, 17- 20:5(n-3) 148 0,32 - 0,34
Eicosapentaendico
Acido 5, 8, 11, 14- 20:4(n-6) 2,06 0,68 - 0,86
Eicosatetraendico
Acido 7, 10, 14-Eicosatriendico 20:3(n-6) 118 ‘050 ©O67 1,02
Acido 11, 14-Eicosadiendico 20:2(n-6) 1,06 1,31 1,98 1,27
Acido 11-Eicosenoico 20:1(n-9) OFr 158 525 306
Acido Eicosandico 20:0 . = 1,39 0,68
Acido Heneicosanoico 21:0 z = 0,23 -
Acido 4, 7, 10, 13, 16, 19— 22:6(n-3) 1,83 0,33 - 0,85
Docosahexaenbico
Acido 7, 10, 13, 16- 22:4(n-6) - - - 0,67
Docosatetraendico
Acido 13-Docosendico 22:1(n-9) - - 0,69 -
Acido Docosanéico 22:0 5 . 0,57 0,59
Acido 15-Tetracosenbico 24:1(n-9) - - 0,47 -
Acido Tetracosanéico 24:0 - = 0,61 2

Total 100 99,44 96,79 92,87
AGPI/AGS 090 029 024 0,15
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Figura 21: Espectro de massa do 5, 8, 11, 14, 17-Eicosapentaenoato de
metila (20:5 n-3)
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Figura 25: Espectro de massa do 11-Eicosenoato de metila (20:1 n-9)
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Figura 26: Espectro de massa do Eicosanoato de metila (20:0)
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Figura 27: Espectro de massa do Heneicosanoato de metila (21:0)
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Figura 28: Espectro de massa do 4, 7, 10, 13, 16, 19-Docosahexaenoato de
metila (22:6 n-3)

o
CH,
Hy X Z A A o~
150
& | 164 177
25

] B i g 1 j l Ar A "61 s susis 331 M6 37339 ULIS_468 452 495

¢1.“-.I'Il i o ik 3 B B T e N ) L ; | A I A B R |

PSR Ty SR 3 S LS Ko S s LA KA 40 470

Figura 29: Espectro de massa do 7, 10, 13, 16-Docosatetraecnoato de
metila (22:4 n-6)
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Figura 30: Espectro de massa do 13-Docosenoato de metila (22:1 n-9)
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Figura 31: Espectro de massa do Docosanoato de metila (22:0)
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Figura 33: Espectro de massa do Tetracosanoato de metila (24:0)
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4. CONCLUSOES

Os constituintes majoritarios de F2, F3 e F4 sdo os acidos graxos
saturados: palmitico (16:0) estearico (18:0) e o acido monoinsaturado da
familia 6mega-9 (n-9), o acido oléico (18:1)

Na fase F1 os compostos que se encontram em maior proporcao sdo o
acido palmitico, o acido oléico (29,00%) e um acido graxo da familia 6mega-6

(n-6), o &cido linoléico (18:2).

A relacdo AGPI/AGS para as fases F2, F3 e F4 (0,29; 0,24 e 0,15
respectivamente) estdo abaixo do valor 0,45 (DHSS, 1986) e, portanto, fora dos
padroes de uma dieta recomendada para pessoas com problemas cardiacos.
Na fase F1 a relagdo encontrada foi de 0,90, um valor muito superior ao de

referéncia.

As amostras de tildpia analisadas apresentaram uma baixa
concentragao de acidos graxos das familias n-3 e n-6. Devido a importancia
desses acidos graxos para uma alimentagdo saudavel € interessante que os
produtores incluam fontes de acidos graxos poliinsaturados na dieta dos

peixes.
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