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Introdução/Objetivos

O óleo de pescado é o alimento mais rico em ω-3, principalmente em ácidos eicosapentaenóico (EPA) e docosaexaenóico (DHA) podendo representar cerca de 26% dos ácidos graxos totais presentes. Esses ácidos graxos são muito importantes para a saúde humana, pois são essenciais para a funcionalidade de certos órgãos e para algumas questões fisiológicas do organismo. O crescimento da piscicultura somada à atividade pesqueira faz com que ocorra um aumento dos rejeitos de pescados, que atualmente podem ser utilizados na fabricação de farinha de pescado, ou então parte dele acaba sendo descartado de maneira incorreta, contribuindo para a contaminação e o comprometimento do ecossistema. Uma maneira de aproveitar esses rejeitos é através do processo de extração do óleo pelo método termomecânico. O objetivo deste trabalho foi extrair e caracterizar o óleo a partir de cabeça de carpa (Aristichthys mobilis) através do processo termomecânico.

Metodologia

A matéria-prima utilizada para obtenção do óleo bruto foram cabeças de carpa obtidas de uma planta do processamento de pescado situada no município de Roca Sales. As cabeças foram trituradas em moinhos de facas e passaram por uma peneira de malha 5mm, posteriormente foi submetido a um aquecimento com água a uma temperatura de 95°C durante 30 minutos, logo após foi peneirada e então a solução foi centrifugada a 7000 rpm durante 20 minutos onde houve a separação do óleo bruto.
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Figua1: Fluxograma do processo termomecânico da extração de óleo de carpa.
Resultados e Discussão

A tabela 1 apresenta os valores de umidade, gordura, cinzas e proteínas extraídas das cabeças de carpa analisadas em base seca.

Tabela 1: Composição centesimal da cabeça de carpa.
	
	

	Análise
	Porcentagem (%)

	Umidade
	73,4 ±0,03

	Gordura 
	0,28 ±0,14

	Cinzas
	0,26 ±0,22

	Proteínas
	0,45 ±0,20


A tabela 2: apresenta os valores encontrados na literatura.
	
	

	Análise
	Porcentagem (%)

	Umidade
	75,3 ± 0,2

	Gordura 
	0,15 ± 0,2

	Cinzas
	0,35 ± 0,2

	Proteínas
	0,43 ± 0,1


Fonte: PROCESSO DE PRODUÇÃO DE GELATINA A PARTIR DE RESÍDUOS DE CARPA CABEÇA GRANDE (Aristichthys mobilis) BANDEIRA S.F
A tabela 3 apresenta os valores de índice de acidez, percentual de ácidos graxos livres (IA), índice de iodo (II), índice de peróxido (IP) e índice de saponificação (IS) do óleo extraído da cabeça de carpa.

Tabela 3: caracterização do óleo de carpa bruto
	Análise
	

	IA (%)
	3,1 ± 0,7

	AGL (%)
	1,56 ± 0,02

	II (cg I2g-1)
	112 ± 1

	IP (meq peróxido/Kg)
	3,4 ±0,05

	IS (mgKOH/g)
	174,33 ± 2


Conclusão

 A extração pelo método termomecânico nas condições realizadas no trabalho (95°C; 30 min.) obteve um rendimento de 53,26%. O óleo bruto extraído apresentou índices compatíveis com a literatura.
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