REFINO E CARACTERIZAÇÃO DE ÓLEO DE CABEÇAS DE CARPA (Cyprinus carpio)

*BANDEIRA, Charles da C., VEIGA, Mayara C., MONTE, Micheli L., PAIM, Rodrigo M., RIZZI, Jaques., PINTO,Luiz A.A

*Charles.c31@gmail.com

Palavras Chave: Refino, Óleo, Carpa.

Introdução/Objetivos 

A carpa (Cyprinus carpio) é uma das principais espécies de peixe da piscicultura mundial (VANDEPUTTE et al., 2008).O crescimento da piscicultura associado ao não aproveitamento de rejeitos de pescados, podem ocasionar um problema ambiental.As fontes alternativas para o aproveitamento destes rejeitos são produção de farinha e de óleo de pescado (CREXI et al., 2009).
O óleo de pescado constitui uma importante fonte de ácidos graxos polinsaturados ω-3 benéficos para a saúde humana. (FOURNIER et al.,2007).O processo termomecânico de produção de farinha, é utilizado para a obtenção do óleo bruto de pescado (ZHONG et al.,2007).Entretanto, o óleo bruto de pescado apresenta impurezas, necessitando assim passar por um processo de refino para satisfazer os padrões de qualidade (HAFIDI et al.,2005).  
O objetivo deste trabalho foi realizar o refino do óleo bruto de cabeças de carpa (Cyprinus carpio) e caracterizar o óleo branqueado. 
Metodologia

A matéria- prima utilizada para elaboração do óleo bruto foram cabeças de carpa comum (Cyprinus carpio) obtidas de uma planta de processamento.

Para a obtenção do óleo bruto realizou-se o processo termomecânico, descrito por Crexi et al.2009. O óleo bruto foi refinado seguindo as etapas de degomagem, neutralização, lavagem, secagem e branqueamento segundo metodologia descrita por Crexi et al.2009. 
Para a caracterização do óleo branqueado de cabeças de carpa foram determinados os seguintes parâmetros: Ácidos Graxos Livres (AGL ,Ca 5a-40), Índice de Peróxido (IP,Cd 8-53), Índice de Iodo (II, Cd 1-25) e  Índice de Saponificação (IS,Cd 36-76), empregando as metodologias da American Oil Chemists Society (AOCS).
Resultados e Discussão
A Tabela 1 apresenta as características do óleo branqueado de cabeças de carpa. 

Tabela1: Características do óleo branqueado de cabeças de carpa.

	Índices
	*Óleo Branqueado

	AGL (% acid. Oléico)
	0,30±0,02

	IP (meq peroxido Kg-1)
	2,73±0,03

	II (cg I2 g-1)
	111±2

	IS (mg KOH g-1)
	203±1


*Valor médio ± erro padrão (em triplicata)

Analisando os dados da Tabela 1, verifica-se que o valor de AGL encontrado, está dentro da faixa aceitável para óleo de pescado, entre 1,8 e 3,5%. (SATHIVEL et al., 2003).  

O IP indica a oxidação dos lipídios; este valor é importante para definir o estado de deterioração. (MANRAL et al., 2008; BORAN et al., 2006). O valor de IP encontrado, está de acordo com os padrões exigidos para aceitabilidade de óleos para o consumo humano de 8 meq peróxido Kg-1 (BORAN et al, 2006). 
II e IS estão associados com o grau de insaturação e com o peso molecular dos ácidos graxos esterificados ao glicerol. Verifica-se que estes índices são similares aos encontrados por Crexi et al.(2009) para óleo de vísceras de carpa de 115cgI2 g-1 e de 205 mg KOH g-1
Conclusão


No presente estudo obteve-se o óleo branqueado de cabeças de carpa (Cyprinus carpio) com características desejáveis de qualidade e estabilidade oxidativa. 
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