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EXTRAÇÃO E CARACTERIZAÇÃO DO ÓLEO BRUTO DE CARPA (Cyprinus carpio) E CASTANHA (Umbrina canosai)
Silva, Patrick P. da; Nobre, Luana R.; Rizzi, Jaques; Pinto, Luiz A. A.
Ciências agrárias e da terra
Palavras Chave: óleo de pescado, extração, processo termomecânico.  
Resumo 

A carpa é uma das principais espécies de peixe da aquicultura mundial, e a castanha é uma das espécies demersais mais abundantes e intensamente exploradas da plataforma continental do sul do Brasil. Dessa maneira, existe potencial para produção de óleo a partir de resíduos do processamento destes pescados, tais como as vísceras, sendo a utilização dos resíduos uma ótima alternativa para evitar desperdícios e impedir a contaminação ambiental. O objetivo deste trabalho foi realizar a extração e caracterização do óleo bruto de carpa (Cyprinus carpio) e castanha (Umbrina canosai) obtidos através do processo termomecânico de produção de farinha. O óleo bruto foi caracterizado quanto aos índices de iodo, peróxido, saponificação e percentual de ácidos graxos livres (%AGL). Em relação ao %AGL obteve-se um maior valor para o óleo de castanha (3,7%) em relação ao óleo de carpa (3,3%). Os índices de peróxido e o TBA, que estão relacionados ao grau de oxidação dos lipídios, apresentaram valores de 3,4 meq peróxido/kg e 6,7 mg malonaldeído/kg óleo para o óleo bruto de carpa e 3,8 meq peróxido/kg e 2,5 mg malonaldeído/kg  óleo para o óleo bruto de castanha. Os índices de iodo e saponificação que estão relacionados, respectivamente, ao grau de insaturação e a massa molar dos ácidos graxos esterificados ao glicerol, apresentaram valores de 115 g I2/100g e 204 mg KOH/g para o óleo bruto de carpa e 107 g I2/100g e 201 mg KOH/g para o óleo bruto de castanha.

De 22 a 26 de outubro de 2012
FURG - Campus Carreiros


[image: image1.jpg]