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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar a composi¢ao centesimal e de acidos graxos em filés de
salméao sob duas formas, in natura e grelhado. As amostras foram filetadas e separadas em duas aliquotas.
A primeira aliquota homogeneizada e moida, a segunda foi filetada e grelhada a 200°C por 20 minutos, na
auséncia de temperos. Foram realizadas analises de umidade, cinzas, proteinas e lipidios totais. Os ésteres
metilicos de acidos graxos foram separados por cromatografia gasosa. Os teores de umidade, cinzas,
proteina e lipidios totais para salm&o in natura foram 68,6%, 1,2%, 20,2% e 9,3% respectivamente e para o
salmao grelhado, os valores foram de 52,8%, 1,8%, 32,3% e 12,5% respectivamente. Com relagcdo aos
acidos graxos, houve predominancia para os insaturados (mono e poliinsaturados), especialmente o DHA,
tanto para a forma in natura (17,5 %) quanto grelhada (18,4%). As razdes AGPI/AGS encontradas foram de
1,2 e 1,4, para o salmao in natura e grelhado, respectivamente e as razées n-6/n-3 foram de 0,2 para
ambas as formas avaliadas constituindo-se, portanto, o salm&o, como numa fonte de alimento calérica rica
em acidos graxos n-3.

PALAVRAS-CHAVE: Analise Lipidica; Composicdo Quimica; Peixes Marinhos.

1 INTRODUGCAO

O Salmao (Salmo salar.) é um peixe que vive no mar até atingir a fase adulta e
sobe os rios para realizar sua reprodu¢cdo em agua frias, bem oxigenadas e néo poluidas.
Nas fases juvenis e alevinos, nas aguas doces, alimentam-se de macroinvertebrados
aquaticos (crustaceos e insetos aquaticos), (Doadrio, 2001).

Por serem uma fonte rica em acidos graxos poliinsaturados, principalmente aqueles
da familia 6mega-3, estudos revelaram a importancia dos lipidios de peixes na
alimentagao humana por exercerem funcgdes bioldgicas especificas.

Em peixes marinhos verifica-se a predominancia dos acidos eicosapentaendico
(EPA, 20:5n-3) e docosahexaenoico (DHA, 22:6n-3), proveniente de uma dieta a base de
vegetais que apresentam baixos niveis de AGPI n-6, (Sargent et al.,, 2002). O EPA
desempenha fungdes essenciais na saude humana estando envolvido na produgcao de
prostaglandinas, tromboxano e eicosandides, o DHA, por sua vez, esta presente na
porcao fosfolipidica das células, retina, cérebro humano e tecidos corporais (Alessandri et
al., 1998). Para a série de acidos graxos poliinsaturados n-6 o acido linoléico e
araquidodnico apresentam papel importante para bom desempenho do organismo humano.
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O objetivo deste trabalho foi avaliar a composigdo quimica e de acidos graxos em
amostras de salmao in natura e grelhado.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras de filés de salmao (1000g) foram adquiridas no comércio do municipio
de Maringa/PR e estocadas a —20°C para posterior analise quimica. As amostras foram
filetadas e separadas em duas aliquotas. A primeira aliquota homogeneizada e moida. A
segunda aliquota foi filetada e grelhada a 200°C por 20 minutos, na auséncia de
temperos. Foram realizadas analises dos teores de umidade, cinza, proteina bruta pelo
método descrito por (Cunniff, 1998) e lipidios totais pelo método Bligh e Dyer (1959). Os
ésteres metilicos de acidos graxos foram preparados de acordo com o método 5509 da
ISO (1978). Os ésteres de acidos graxos foram analisados utilizando um cromatografo
gasoso 14-A (Shimadzu, Japao), equipado com detector de ionizagdo de chama e coluna
capilar de silica fundida CP-Sil-88 (100m, 0,25mm e 0,25um). Foi programada
temperatura de coluna a 2°C/min de 180°C a 240°C, enquanto que a temperatura do
injetor e do detector foi mantido a 220°C e 245°C, respectivamente. Os fluxos dos gases,
foram de 1,4mL.min" para o gas de arraste (H;); 30mL.min" para o make-up (N.) e
30mL.min" e 300mL.min" para o H, e para o ar sintético da chama, respectivamente. A
razao de divisdo da amostra (split) foi de 1/100. Identificacdo de acidos graxos foi feita
comparando os tempos de retencdo relativo dos picos de (EMAG) de amostras com
padroes de ésteres metilicos de acidos graxos (Sigma), por co-eluicdo (“spiking”) de
padrées junto com a amostra. As areas de picos foram determinadas pelo Integrador-
Processador CG-300. Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) a
5% de probabilidade, pelo Teste de Tukey, através do programa Statistica, versao 5.0
(StaSoft, EUA, 1995).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao percentual de umidade, cinza, proteina bruta e lipidios totais de filés
de salmé&o in natura e grelhados sdo mostrados na Tabela 1.

TABELA 1. Composigao percentual de umidade, cinza, proteina e lipidios totais em files de
salmao (Salmo salar L.) in natura e grelhado.

Constituintes (%) Salmao In natura Salmao Grelhado
Umidade 68,6 + 0,632 52,8 + 0,54°
Cinza 1,2+0,10° 1,8 £0,01°
Proteina Bruta 20,2 + 0,57° 32,3 +0,35°
Lipidios totais 9,3+0,87° 12,5 + 0,46°

Os resultados sao medias em ftriplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrao. Letras
diferentes na mesma linha indicam diferenca (P<0,05) pele Teste de Tukey.

Os teores de umidade, cinzas, proteina e lipidios totais para salmao in natura foram
68,6%, 1,2%, 20,2% e 9,3% respectivamente e para a salmao grelhado, os valores foram
de 52,8%, 1,8%, 32,3% e 12,5% respectivamente, apresentando diferengas (p<0,05) em
todos os constituintes. As alteragbes percebidas nos parametros avaliados deve-se
possivelmente ao fator aquecimento, associado a perda de agua durante o
processamento térmico.

De acordo com o teor de lipidios totais (LT), os peixes podem se classificados em
magros (LT<2,0%), baixo teor de gordura (LT 2-4 %) mediamente gordos (LT 4-8%) e
altamente gordos (LT 8%), (Ackam, 1989). Com base nos resultados apresentados neste



trabalho pode-se classificar o salmdo como altamente gordo, uma vez que o teor de
lipidios totais ultrapassou 8% (9,3% — 12,5%).

A composicao percentual de acidos graxos para o salméo in natura e grelhado, sado
mostrados na tabela 2.

TABELA 2. Composicdo em acidos graxos (percentagem de area relativa) em files de salméao.
Acidos Graxos Salmao-in natura Salmao grelhado

14:0 5,4 + 0,84° 4,8 +0,42°
16:0 18,0 + 1,22° 16,8 + 1,00°
16:1n-7 5,85 +,0,24 5,7 +0,01°
17:0 1,28 + 0,75 1,16 + 0,01
17:1n-9 1,0+0,13 1,0 £ 0,09
18:0 46 +0,24 4,4+ 0,01
18:1n-9 18,3 + 1,11 18,0 + 0,48
18:1n-7 40 +0,07 41+0,23
18:2n-6 40+ 0,10 4,0+0,11
18:3n-3 0,8 + 0,00 0,8 + 0,01
20:1n-9 2,5+0,10 2,7 +0,11
20:0 1,3+ 0,04 1,3+ 0,02
20:4n-3 1,4 +0,08 1,4 + 0,08
20:4n-6 1,8 + 0,47 2,0+0,16
20:5n-3 8,5 + 0,482 9,1+0,34°
22:5n-3 4,0+ 0,40° 45+0,31°
22:6n-3 17,5+ 2,75° 18,4 + 1,09°
AGS 30,5 + 0,59° 28,4 +1,12°
AGMI 31,5+0,2 31,4 +0,77
AGPI 38,0+0,7° 40,2 + 4,00°
n-6 5,7 + 0,02 6,0+ 0,11
n-3 32,2+0,7° 34,3 +3,9°
n-6/n-3 0,2 + 0,07 0,2 £ 0,33
AGPI/AGS 1,2 + 0,003 1,4 + 0,01

Os valores sdao médiastdp (desvio padrao) de analises em ftriplicas. Letras diferentes na mesma
linha indicam diferenca (P<0,05) pele Teste de Tukey. As somatdrias sdo de acidos graxos: AGS
(saturados); AGMI (monoinsaturados) AGPI (poliinsaturados); n-3 (dmega-3); n-6 (6mega-6). As
razdes sao entre as somatdrias dos grupos: dmega-6/6mega-3 (n-6/n-3) e acidos graxos
poliinsaturados/saturados (AGPI/AGS).

Os acidos graxos predominantes foram os acidos oléico (18:1n-9), palmitico (16:0)
e cervonico (DHA, 22:6n-3). Foram encontradas diferengas (p<0,05) no valor total de
acidos graxos saturados (AGS) e poliinsaturados (AGPI). Os somatorios de acidos graxos
monoinsaturados ndo apresentaram diferengas (p<0,05).

Os valores de AGS foram superiores aos encontrados por Zheng et al., (2005)
19,4-23,6 % (AGS) enquanto que os valores de AGMI foram inferiores 48,2-48,8% (AGMI)
para salmao (Salmo salar) de cativeiro.

Com relagédo aos AGPI os valores encontrados neste trabalho ficaram entre aos
encontrados por Zheng et al., (2005) variando de 21,7-68,5% AGPI para salméo (Salmo
salar) de cativeiro. As razbes AGPI/AGS encontradas foram de 1,2 e 1,4, para o salmao
in natura e grelhado, respectivamente. O Departamento de Saude da Inglaterra (1994)
estabelece que alimentos com valores de AGPI/AGS abaixo de 0,45 sao considerados
prejudiciais a saude, principalmente no tocante a doengas cardiacas, sendo assim, o
salmdo pode ser considerado um alimento saudavel. Esta espécie de peixe marinho



também se destaca por apresentar altos conteudos de acidos graxos n-3 (32,2 salmao in
natura e 34,3 para o salmao grelhado) resultando numa baixa razdo n-6/n-3 (0,2) para o
salmdo in natura e grelhado, respectivamente. Segundo Enser et al., (1998), a razdo n-
6/n-3 deve ser no maximo 4,0, estando, portanto, a razdo encontrada dentro dos niveis
recomendaveis.

4 CONCLUSAO

A espécie estudada apresenta bom conteudo lipidico, especialmente em termos de
acidos graxos poliinsaturados. As razdes n-6/n-3 e AGPI/AGS encontraram-se dentro das
recomendacgdes estabelecidas por alguns pesquisadores e desta forma peixes marinhos
como o salmao constituem uma boa fonte de acidos graxos, podendo ser utilizado na
alimentacgao, fornecendo grande quantidade de calorias.
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