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RESUMO

Neste trabalho foi determinado o perfil de acidos graxos da pele e do musculo de duas espécies marinhas
de pescados, Balistes capriscus e Menticirrhus littoralis, usadas pela populacdo da regido de Rio Grande
no Rio Grande do Sul. Estes pescados foram selecionados pelos efeitos benéficos dos chas de suas peles
para tratamento da asma bronquica. Os pescados foram coletados no mercado publico e empresas de
pescado da cidade e a pele e 0 mUsculo destes foram separados para o estudo. As fracdes lipidicas foram
extraidas pelo método de Bligh e Dyer, esterificadas, identificadas e quantificadas por cromatografia
gasosa. Os resultados revelaram que os acidos graxos predominantes nas duas porgoes (musculo e pele)
das espécies foram o acido dihomo-y-linolénico (20:3n-6;DHA) e 0 &cido eicosapentaendico (20:5n-3;
EPA), estes representam juntos 21,3% e 39% nas duas por¢des do Balistes capriscus e 12,8% e 24,2%
no Menticirrhus littoralis. Os acidos graxos poliinsaturados representam de 54,6 a 67,6% dos lipidios
totais em quase todas as porgdes, exceto na pele do Menticirrhus littoralis em que predominaram 0s
acidos graxos monoinsaturados. A relacdo dos acidos graxos EPA e DHA apresentou valores sempre
superiores a 2 no musculo e na pele dos pescados estudados.

Palavras-Chave. Balistes capriscus, Menticirrhus littoralis, acidos graxos poliinsaturados, musculo,
pele, 6leo de pescado.

ABSTRACT

The fatty acids profile was determined in skin and muscle from two species of marine fishes, Balistes
capriscus e Menticirrhus littoralis, consumed by population in Rio Grande, Rio Grande do Sul State.
These fishes were chosen due to the benefic effects of their skin, used as infused tea for asthma treatment.
Fishes samples were collected in public market and fish industries located in Rio Grande city and the
fish skin was separated from the muscle. —The lipid fractions were extracted following Bligh and Dyer
methodology, and then esterified, identified , and quantified by means of gas chromatography technique.
The main fatty acids found in both muscle and skin portions of these fish species were dihomo linoleic
acid (20:3n-6;DHA) and eicosapenthenoic acid (20:5n-3; EPA), being 21.3% and 39% in both portions
of Balistes capriscus, and 12.8% and 24.2% in Menticirrhus littoralis. Poliunsatured fatty acid was
equivalent to the quantity from 54,6% to 67.6% of the total lipids, except Menticirrhus littoralis skin,
wherein the main fatty acids were monoinsatured. The ratio of EPA to DHA values were always higher
than 2, in both muscle and skin portions of the studied fishes.

Key Words. Balistes capriscus , Menticirrhus littoralis, fatty acids, muscle, skin.
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INTRODUCAO

Na regido de Rio Grande, no Rio Grande do Sul, como
em outras regides do pais, a populacdo atribui a pele dos
pescados Balistes capriscus e Menticirrhus littoralis efeitos
farmacologicos benéficos capazes de reverter o quadro de asma
bronquica. Tal caracteristica foi demonstrada
experimentalmente por Cavalli et al.?

Segundo dados fornecidos pelo Centro de Pesquisa e
Gestdo dos Recursos Pesqueiros (CEPERG/RS)?, o Balistes
capriscus é mais freqtiente nas estacfes de verdo e outono e
a pesca industrial costuma variar de um ano para outro
chegando a serem capturadas em média 17 toneladas anuais.
Quanto ao Menticirrhus littoralis a pesca industrial fica
numa média de 8,3 toneladas anuais, sendo sua maior
ocorréncia nas estagbes de outono e inverno. No entanto,
estas espécies sdo pouco valorizadas industrialmente,
resultando em emprego na fabricacdo de subprodutos como
farinha e silagem.

Os lipidios devido as suas propriedades fisicas, quimicas
e fisioldgicas tém se revelado, especialmente nos Gltimos anos,
compostos cada vez mais importantes na nutricdo humana e
anima nos ultimos anos®. Além de serem uma fonte de energia
para 0 organismo, também funcionam como veiculo de
vitaminas lipossoliveis, com fungbes reguladoras ou de
coenzimas, bem como de precursores na sintese de
prostaglandinas e horménios esteréides que desempenham
papéis importantes no controle da homeostase do organismo.
3-11

Varios estudos tém demonstrando que os lipidios
provenientes de pescado sdo uma fonte rica em acidos graxos
poliinsaturados (AGPI) especialmente aqueles da familia omega-
3, sendo encontrados em concentragdes mais expressivas em
peixes e animais marinhos, principalmente os de regiGes frias.
114 Neste caso, sdo importantes especialmente por exercerem
funcoes bioldgicas especificas tais como a capacidade de reduzir
o teor de lipidios séricos e a sua conversdo em compostos
eicosandides, que apresentam acdo sobre a fisiologia do sistema
vascular, 346791011 Pesquisas indicam que 0 aumento da ingestdo
de AGPI, principalmente 4cido eicosapentaendico (EPA), reduz
o risco de doengas cardiacas, de fatores bioquimicos associados
a artrite, psoriase e cancer. *%° Kelley® destaca que os AGPI
EPA (22:5n-3) e dihomo-y-linolénico (20:3n-6) séo precursores
de potentes eicosandides antinflamatorios tais como, as
prostaglandinas (PGE2) e leucotrieno (LTB4), atuando no
sistema imunoldgico das células.

Em funcéo da importancia dos lipidios, principalmente
dos acidos graxos poliinsaturados, na prevencao de doencas
cronicas e na crenga popular, de que os chas da pele dos
pescados revertem a asma brénquica, o objetivo deste trabalho
foi avaliar o perfil de &cidos graxos na pele e mudsculo dos
pescados Balistes capriscus e Menticirrhus littoralis, uma vez
que estudos sobre suas composicdes e seus efeitos sdo pouco
frequentes no Brasil, especialmente na regido sul.

MATERIAL E METODOS

Preparo das amostras

As amostras da espécie Balistes capriscus (peixe-porco)
foram coletadas em uma indUstria pesqueira nos meses de julho
e agosto de 2003 e as de Menticirrhus litoralis (papa-terra) no
entreposto pesqueiro da cidade no mesmo periodo. Os
espécimes amostrados foram individuos adultos, sem distin¢éo
de sexo.

Os pescados do tipo papa-terra foram escamados,
filetados e a pele separada do musculo. As peles foram
homogeneizadas utilizando um moedor manual de rosca sem
fim. As amostras de peixe-porco tiveram a pele separada do
musculo, porém devido a maneira como as escamas se aderem
a pele ndo foi possivel realizar uma perfeita escamacéo. Para
homogeneiza-las foi empregado um moedor elétrico para
romper a resisténcia ao corte. As por¢bes homogeneizadas
foram armazenadas sob congelamento (-18°C) até 0 momento
das determinac@es analiticas.

Os musculos dos dois tipos de pescado (100 g) foram
homogeneizados individualmente, sendo numa primeira etapa
com o auxilio de um moedor de carnes manual e, em seguida,
utilizando homogenizador Blender por aproximadamente 5
minutos até a obter uma massa homogénea. Estes também
foram armazenados sob congelamento até a realizacdo das
determinagdes de &cidos graxos.

Determinagéo de acidos graxos

Os filés e as peles homogeneizados foram submetidos a
extracdo de lipidios utilizando o método de Bligh e Dyer?. Os
solventes dos extratos lipidicos foram evaporados em banho-
maria a 50°C sob nitrogénio.

Para a esterificacdo, 100 mg de material lipidico extraido
do filé e da pele de Balistes capriscus e 200 mg de cada porcao
do Menticirrhus littoralis foram transferidos separadamente
para baldes de fundo chato de 250 mL e submetidos ao processo
de saponificacdo e metilacdo de acordo com método descrito
por Metcalfe e Schimitz!® que consiste em submeter o extrato
lipidico a refluxo para saponificacdo e esterificagdo com
trifluoreto de boro seguido de separacdo das fases aquosa e
organica para recuperacdo dos derivados metilados de acidos
graxos.

Os ésteres metilicos dos acidos graxos foram separados
em cromatografo gasoso modelo Varian-3400 CX equipado
com detector de ionizacdo de chama. Os componentes da
mistura foram separados em coluna megabore modelo DB-
FFAP (fase estacionaria: acido nitrotereftalico modificado por
polietilenoglicol) com 30 m de comprimento, 0,5 mm de
diametro e filme de 1 mm de espessura. O gas de arraste foi 0
nitrogénio a ImL. min?. As temperaturas do injetor e do
detector foram de 250 e 300°C, respectivamente. A temperatura
inicial da coluna foi de 90°C, permanecendo nesta temperatura
por 2 minutos. A seguir foram utilizadas 4 programagdes de
temperatura: aumento a 5°C min* até 150°C, permanecendo
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por 1 minuto; aumento a 2°C min até 200°C, permanecendo
por 2 minutos, aumento a 2°C min até 210°C, aumento 5°C
até 240°C, permanecendo nesta temperatura durante 20
minutos, totalizando 59 minutos. As quantidades de padréo e
amostras injetadas foram de 1ulL. Foi utilizada uma mistura
contendo 24 padrfes da marca Sigma Supelco para a
identificagdo dos ésteres de acidos graxos, cujos componentes
estdo especificados na Tabela 3.

A identificacdo dos ésteres metilicos foi realizada pela
comparacdo dos tempos de retencdo dos padrfes com o das
amostras; e através da extrapolacdo graficos do log Tr (tempo
de retencdo dos padrfes) nimero de atomos de carbono como
variavel independente, descrito por Maia'’.

A quantificagdo dos picos cromatograficos foi efetuada
utilizando o software Varian Star 4.51 acoplado ao
cromatografo, e os resultados expressos em porcentagens de
ésteres metilicos saturados, monoisaturados e poliinsaturados
presentes no extrato lipidico determinados por normalizagéo
das éareas, fornecidas pelo software. As determinagdes foram
realizadas em triplicatas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de lipidios totais presentes nas diferentes
porc¢des de pescado estdo apresentados na Tabela 1, referem-
se a média de seis ensaios.

Os niveis de lipidios totais encontrados nas espécies
estudadas, permitiram classificar, segundo Contreras®, as duas
porcOes na categoria A, isto €, baixo teor de gordura (abaixo
de 5%) com excec¢do da pele do Menticirrhus littoralis (7%).
Amostras destes pescados coletadas em outras épocas do ano
apresentaram valores semelhantes.

Na Tabela 2 estdo apresentadas os resultados médios
de trés ensaios avaliando as composi¢des de acidos graxos do
musculo e da pele dos pescados Balistes capriscus e
Menticirrhus littoralis. O padrdo Supelco utilizado para a
determinacao de acidos graxos continha, segundo o fabricante,
24 esteres metilicos, sendo separados satisfatoriamente 23
nas condigdes cromatogréficas utilizadas. Possivelmente ndo
foram separados os acidos ertcico (22:1n-9) do acido cetoléico
(22:1n-11) que € o mais comum em 6leo de pescado*!’. Foi

Tabela 1. Teores de lipidios totais no musculo e pele dos
pescados Balistes capriscus e Menticirrhus littoralis.

Espécie (por¢éo) g. 100 g* CV (%)
Balistes capriscus (musculo) 0,8 10
Balistes capriscus (pele) 0,5 12
Menticirrhus littoralis (mUsculo) 0,8 11
Menticirrhus littoralis ( pele) 7 5

CV : coeficiente de variacdo
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observado que o acido beénico (22:0) é o acido graxo saturado
(AGS) mais abundante, tanto no musculo quanto na pele das
duas espécies de pescado, respectivamente 15, 12, 14 e 20,4%.
Em segundo encontra-se o acido margarico (C17:0), embora
sua presenca pareca equivocada por tratar-se de acido graxo
de nimero impar de carbonos, também Gongalvez e Souza-
Soares” mencionaram a presencga deste acido graxo em
diferentes 6leos de pescado. Moreira et al.? estudaram o efeito
do ambiente na composicao de acidos graxos na cabega de
algumas espécies de pescados e os teores encontrados nao
sdo similares a estes

O acido palmitoléico (16:1) é o principal acido graxo
monoinsaturado (AGMI) presente no musculo e na pele das
espécies estudadas, seguido pelo acido oléico (18:1). Quanto
aos acidos graxos poliinsaturados (AGPI) o predominante nas
duas porgdes foi o acido dihomo-y-linolénico (20:3n-6) e em
segundo o acido eicosapentendico (20:5n-3; EPA), eles
representam juntos 21,3% e 39% nas duas porcdes do Balistes
capriscus e 12,8% e 24,2% no Menticirrhus littoralis.

A partir da Tabela 2 pode ser verificado que a relagédo
EPA/DHA no musculo e pele das duas espécies apresenta
valores superiores a 1 mostrando que a quantidade de EPA foi
maior que o DHA. Segundo Contreras®?, isto reflete a
composicao do plancton, que em determinados periodos é mais
rico em EPA do que DHA, gerando um actimulo de gordura
visceral e subcuténea.

Na Figura 1 esta um cromatograma que ilustra a
separacdo dos ésteres metilicos, nas condi¢des cromatograficas
empregadas. Estdo grifados na figura os ésteres presentes em
maiores proporc¢des na pele do Menticirrhus littoralis,
conforme salientado no texto.

A Tabela 3 apresenta o resultado das relagfes EPA/
DHA para a mesma espécie e parte do corpo, além das relag6es
EPA (pele/musculo) e DHA (pele/mUsculo) para uma mesma
espécie.

Os valores da relagdo EPA (pele/musculo) e DHA (pele/
musculo) foram proximos aos da relagéo olho/filé encontrados
por Visentainer et al.’* para outros pescados marinhos. A
relacdo EPA/DHA no musculo e pele dos pescados estudados
foi sempre superior a 2, indicando tratar-se de uma fonte
balanceada destes acidos graxos.

A pele do Menticirrhus littoralis apresentou valor da
relacdo EPA/DHA de 2,8, podendo ser uma fonte barata para
obtencéo destes acidos graxos, salientando que ocasionalmente
quando processados ou utilizados na alimentagéo a pele é
retirada para a producéo de filés. O Balistes capriscus apesar
de ser um pescado bastante magro apresentou relacdo de EPA/
DHA superior no musculo .

No pescado Balistes capriscus os niveis de acidos
graxos insaturados foram 3,5 vezes superiores as quantidades
de acidos graxos saturados tanto na pele quanto no musculo.
Podendo esta relacao estar associada com seus efeitos benéficos
para o tratamento da asma bronquica, uma vez que estes acidos
graxos poliinsaturados participam da composicdo de
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Tabela 2. Composicéo de acidos graxos expressos como porcentagem do lipidio dos musculos e pele dos pescados Balistes
capriscus e Menticirrhus littoralis.

Balistes capriscus

Menticirrhus littoralis

Acido graxo Musculo Pele Musculo Pele
Ac. Miristico (14:0) 1,7 Nd Nd Nd
Ac. Miristoleico (14:1 5) Nd Nd 2 Nd
Ac. Palmitoléico (16:1 w7) 5,6 1 22,2 57
Ac. Margarico (17:0) 0,8 Nd 12,1 3,8
Ac. Metilpalmitoléico (c17:1) 1,7 Nd Nd Nd
Ac. Esteérico (18:0) 1,2 Nd Nd Nd
Ac. Oléico (18:1n-9) cis 4,3 0,6 15,3 34
Ac. Linoléico (18:2n-6) trans Nd Nd Nd 1,3
Ac. Linolénico (18:3n-3) Nd Nd Nd 6,3
Ac. Araquidico (20:0) Nd Nd 1,1 Nd
Ac. Gadoléico (20:1n-9) 1,8 4,2 1,6 3
Ac. Eicosadiendico (20:2n-6) 0,9 Nd 1 Nd
Ac. Dihomo-y-linolénico(20:3n-6) 15 35,5 9 20,2
Ac. Araquiddnico (20:4 n-3) Nd 0,6 Nd 0,5
Ac. Eicosapentaendico (20:5n-3) 6,3 3,5 3,8 4
Ac. Behénico (22:0) 15 12 14 20,1
Ac. Docosaenoico (22:1) 2 11,4 1,6 1,7
Ac. Docosadiendico (22:2) 4,6 2,6 12 21
Ac. Clupanodénico (22:5n-3) 16 24 Nd Nd
Ac. Docosapentaendico (22:5n-6) 17,7 Nd Nd Nd
Ac. Docosahexaenoico (22:6n-3) 1,4 1,4 1,7 1,4
Ac. Lignocérico (24:0) 2,7 2 Nd 3.8
Ac. Nervonico (24:1n-9) Nd Nd Nd 0,4
> o3 23,7 29,5 55 12,2
> b 33,6 35,5 10 215
Razdo w6/m3 1,4 1,2 1,8 1,8
Nd: N&o detectado
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Figura 1. Cromatograma dos ésteres metilicos presentes na pele de Menticirrhus littoralis.

4: 4cido palmitoléico; 5: &cido margérico; 9: &cido oléico; 12: eicosapentaendico; 14: acido dihomo-y linolénico; 15: acido beénico; 16: 4cido docosadiendico;
18: &cido lignocérico; 20: docosahexaendico.
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Tabela 3. Relagdes entre EPA/DHA no musculo e pele de Balistes capriscus e Menticirrhus littoralis.

Espécie Porcédo EPA/DHA EPA pele/musculo DHA pele/musculo
Balistes capriscus Mdsculo 4,5 0,55 1

Pele 2,5
Menticirrhus littoralis Mdsculo 2,2 1,05 0,8

Pele 2,8

fosfolipidios constituintes das membranas celulares.* No
pescado Menticirrhus littoralis esta superioridade ficou em
torno de 2,4 vezes no musculo e na pele.

Em relacéo ao total de acidos graxos poliinsaturados
(AGPI) e 4cidos graxos saturados (AGS), as espécies estudadas
apresentaram valores diferentes dos mencionados por Mendez
et al.®® em filés de outras espécies marinhas da América Latina
(valores de AGPI numa faixa de 16% a 38% e AGS entre 30
% e 37,5%). Maia et al.'*encontraram para filés de pescados
de agua doce valores de AGPI e AGS em torno de 21 e 42%,
respectivamente. Tais relagdes indicam que apesar destas
espécies serem do tipo magro os balangos em acidos graxos
sdo altos sugerindo a possibilidade de emprega-las para
satisfazer as necessidades recomendadas para a prevencgdo de
doencas cronico-degenerativas. ®1°

A Figura 2 ilustra a composicao percentual de acidos
graxos satutados (AGS), acidos graxos monoinsaturados
(AGMI) e acidos graxos poliinsaturados (AGPI) nas porcoes
musculo e pele dos pescados estudados.

No que se refere a questdo nutricional, Enser et al.X®,
baseados em informacg6es do Departamento de Salde da
Inglaterra, recomendam para alimentos integrais a razéo
AGPI/AGS no minimo 0,45 com uma relagdo w6/mw3 de no
maximo 4. As razbes AGPI/AGS no musculo do Balistes
capriscus e Menticirrhus littoralis foram de 2,9 e 0,9
respectivamente. Na pele as razdes de AGPI/AGS foram de
4,8 e 1,9 para as duas espécies. Nos musculos as razdes

M saturados

Acidos graxos (%)

O monoinsaturados

poliinsaturados

m.B.c. p.B.c. m.M.I. p.M.l

Figura 2. Composicdo de Acidos Graxos saturados, monoinsaturados e
poliinsaturados (%) no musculo e pele dos pescados Balistes capriscus e
Menticirrhus littoralis.

m.B.c.: mUsculo Balistes capriscus; p.B.c.: pele Balistes capiscus; m.M.l.:
musculo Menticirrhus littoralis; p.M.l.: pele Menticirrhus littoralis.
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encontradas foram 1,4 e 1,8 do Balistes capriscus e
Menticirrhus littoralis, respectivamente, sendo superiores
aquelas encontradas por Andrade et al.> para outras espécies
marinhas, que foram de 0,05 para a anchova (Anchovia
clupeoides) e 0,08 para merluza (Merluccius hubbisi).

Com relagao as quantidades de AG-m3 nos pescados
estudados foram obtidos valores iguais e até 2,3 vezes maior,
tanto no masculo quanto na pele, quando comparados aos
resultados obtidos nos musculos de 5 espécies marinhas e de
agua doce, conforme mencionado por Luzia et al.?

CONCLUSAO

Os teores de lipidios totais nas duas espécies permitem
classifica-los como pescados do tipo magro. Nos lipidios do
musculo e pele do Balistes capriscus os valores de AGPI foram
54,6 e 67,6% e de AGS e 21,4 e 28,6% respectivamente. O
musculo do pescado Menticirrhus littoralis que apresentou
maior quantidade de AGMI (43%). Nas duas espécies as
relagdes EPA/DHA mostraram que as quantidades de EPA
foram superiores as de DHA nas por¢fes analisadas .

Os acidos graxos presentes em maiores quantidades
foram o acido docosapentaenoico (22:5n-6) com 17,7% no
musculo e dihomo-y-linolénico (20:3n-6) com 35,5% na pele
do Balistes capriscus e o &cido palmitoléico (16:1n-7) com
22,2% no musculo e dihomo-y-linolénico (20:3n-6) com 20,2%
na pele do Menticirrhus littoralis.
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