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Introducéo

Os w-3 e w-6 sdo caracterizados por acidos graxos de cadeia longa e
poliinsaturados, sendo considerados essenciais ao organismo humano, ja que o0s
mesmos nao sao sintetizados, por iSSO é necessaria sua incorporacdo na dieta
(Ahmed et al.,, 2009). O Oleo de pescado é o alimento mais rico em w-3,
principalmente os &acidos eicosapentaendico (EPA) e docosaexaendico (DHA),
podendo representar cerca de 26% dos acidos graxos presentes em Oleos de
pescado. A utilizacdo de acidos graxos da série w-3 apresenta grande influéncia no
metabolismo dos triacilgliceréis, nos niveis de colesterol LDL, além da interferéncia
na agregacao plaquetaria reduzindo o risco de doencas cardiovasculares (Moura et
al., 2006). A incorporacdo de acidos graxos poliinsaturados em outros alimentos
(maionese, ovos, leite entre outros) esta cada vez ganhando mais espaco no
mercado, isso se deve a busca dos consumidores em alimentos nutricionalmente
mais elaborados e benéficos a saude.

Para a producao de acidos graxos livres pode se realizar a reagdo de alcodlise,
utilizando como reagente alcool metilico ou etilico e catalisadores basicos, como
hidréxido de sédio ou hidréxido de potassio, ap0s esta reacdo os ésteres metilicos
ou etilicos sdo separados do glicerol e acidificados, 0 uso de etanol é interessante
pelo fato permitir utilizar temperaturas de processo mais baixas, desta forma
evitando o aumento da oxidac&o lipidica (Klinkesorn et al., 2004; Moura et al., 2006).

O objetivo deste trabalho foi estudar, através de um Planejamento
Experimental, as variaveis que influenciam na producéo de acidos graxos livres do
6leo de pescado proveniente de visceras de carpa.

Metodologia

A matéria prima utilizada foram visceras de carpa comum (Cyprinus carpio)
obtidas de uma planta de processamento localizada no municipio de Roca Sales no
estado do Rio Grande do Sul

Para a obtencdo do Oleo bruto de carpa realizou-se 0 processo
termomecanico, neste processo as visceras de carpa foram moidas e submetidas a
coccéo a temperatura de 95 a 100° C durante 30 minutos, em seguida realizou-se a
prensagem destes rejeitos e centrifugacdo da fracdo liquida a 6000 rpm durante 20
minutos, obtendo-se o Oleo bruto de pescado. O 6leo bruto de pescado foi refinado
seguindo as etapas degomagem, neutralizacdo, lavagem, secagem,
branqueamento, winterizacdo e desodorizacdo segundo metodologia descrita por
Crexi, Grunennvaldt, Soares e Pinto, 2009.
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O dleo refinado foi utilizado para a realizacdo dos experimentos de alcodlise
qguimica. Para tal estudo, utilizaram-se como variaveis de estudo a quantidade de
catalisador (KOH) em relacdo a massa de 6leo e a temperatura da reacdo, obtendo-
se como resposta o percentual de acidos graxos livres (AGL, Ca 5a-40; AOCS,
1980) e o rendimento (por massa). A reacao de alcodlise quimica foi realizada em
reator com agitacdo e refluxo sob vacuo durante 60 minutos, as quantidades de
catalisador e as temperaturas utilizadas foram realizadas conforme a matriz do
planejamento experimental apresentada na tabelal, utilizando o software Statistica
5.0.

Resultados e Discussao

Tabela 1. Niveis codificados, valores reais (entre parénteses) e respostas
para a matriz do planejamento experimental.

Ensaios | KOH Temperatura | Rendimento* AGL*
(%) (°C) (%) (%)
1 1 (20) -1 (40) 80,60 + 1,20 | 50,55 + 0,12
2 -1 (5) 1 (60) 14,48 + 0,26 | 47,28 + 0,75
3 1 (20) 1 (60) 83,68 + 0,45 | 51,53 + 0,13
4 -1 (5) -1 (40) 15,28 + 0,36 | 46,72 + 0,22

* Valor médio * erro padréo (n=2)

Verificou-se a partir da andlise estatistica que a variavel quantidade de catalisador
influenciou significativamente (P < 0,01) as respostas percentuais de acidos graxos
livres e rendimento, afetando-as positivamente (P > 0,01). Entretanto, a temperatura
nao influenciou significativamente estas respostas.

A figura 1 apresenta o quadrado de resposta para o rendimento e para percentual
de acidos graxos livres.

Rendimento Acidos graxos livres

=N 2a.0d
1 ! 3 46,52 51,66
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Na figura 1 observa-se que com o uso de maior quantidade de catalisador e
temperatura mais elevada, obteve-se maior rendimento (84,04%) e maior acidez livre
(51,66 %).

Conclusodes

Para a alcodlise quimica do oleo de refinado de carpa (cyprinus carpio)
observou-se através da analise estatistica que a quantidade de catalisador
influenciou significativamente as respostas rendimento em &acidos graxos livres e
indice de acidez. A melhor regido de trabalho foi com o uso de 20% de catalisador e
temperatura de 60°C, obtendo-se o rendimento de 84,04 % e acidez livre 51,66 %.
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