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de sardinha {Swrdinella brasiiiensis) brasileira ¢ em suplementos alimentares & base de dleo
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%UM%): Qs oleos de p%ixe sgo a maior(rese%’va natu.ra?c}os dcidos graxos eicosapentae-

ndico (FEPA) e docoszhexaendico {DHA}, aos quais s&0 atribuidos beneficios na prevencio e
tratamento de certas, doengas cardiovasculares. A crescente oferta no comércio e selicitagio
de registros de suplementos alimentares & hase de Slecs de peixe, levou os autores a verificar
sua qualidade. Foram analisadas 19 amostras de suplementos alimentares 4 base de dleo de
sardinha, importados da Inglaterra ¢ encapsulados no Brasil, ¢ 8 amostras de dleo de sardinha
{Sardinella brasiliensis) brasileira, extraido em laboraidrio. Foram determinadas as procenta-
gens dos dcidos FPA ¢ DHA sobre ¢ total dos acidos graxos, através de cromatografia em fase
gasosa, utilizande-se coluna capilar de silica fundida Carbowax 20 M. Em todas as amostras
foram determinados também os indices de todo (Wijs) e de refracio a 46°C. Os resultados mos-
traram gue apenas uma da amostras de suplementos alimentares estava completamente em de-
sacordo com & férmula-padrBo declarada, e o indice de lodo correspondente muito baixe. Por
outro lade, os 6leos de sardinha brasileira apresentaram baixos valores de EPA e dos indices
de iodo e de refracio; entretanto, 6 entre 8 amastras analisadas revelaram teores de DHA aci-
ma daguele convencionalmente adofado para os suplementos {120 mg/g), compensando os baixos
valores de EPA. Sendo assim, ¢ 6lec de sardinha brasileira pode ser considerado de boa quali-
dade como matéria-prizna para a elaboragfo dagueles suplementos.

DESCRITORES: dleo de sardinha, determinaco de dcidos eicosapentaenédico e docosa-
hexaendico em; dleo de sardinha, fucices de iodo ¢ de refragfo; suplementos alimentares, de-
terminacio de dcidos eicosapentzendico ¢ docosahexaendico em; suplementos alimentares, in-
dices de iodo e de refracdio; cromatografia em fase gasosa.

INTRODUCAO

Os dleos de peixe tém sido utilizados na formula-
¢fo de alimentos héd muito tempo, principaimente
de margarinas >'¢, Sua producio atingiu a 1,41 mi-
lhdes de toneladas métricas em 1987/RE, correspon-
dendo a0 9° lugar da producio mundial de dleos®.

Estruturalmente, os Oleos de peixe diferem em
muito dos outros dleos porque contdém uma grande
variedade de gcidos graxos com 20 a 22 dtomos de
carbono, altamente insaturados, destacando-se o €i-
cosapentaendico (EPA) e o docosahexaendico
(DHA), da séric dmega-3°26%,

* Realizado na Segio de Oleos, Gorduras ¢ Condimentos e no Laboratdrio da Diviso de Bromatologia ¢ Quimica
do Instituto Adolfo Lutz, S&o Paulo, 8.P. Apresentado no “laternational Meeting on Fats & Oils Technology®’,

Campinas, 1961,
*% Bo [nstituto Adolfe Lutz.
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Esies dcidos s8o caracteristicos dos oleos de pei-
xe, nfio ocorrendo em outros dleos em quantida-
des além de tracos™ &,

Os peixes de qualquer espécie apresentam com-
posicdo em dcidos graxos bem diversificada devi-
do a vdrios fatores, como alimentacio disponivel,
hébitos alimentares, idade, sexo, temperatura da
agua, localizacdo geografica e estagfo do
ano'*¥, Face a essa composico tdo variada, os
Oleos de peixe sdo de consideravel interesse biogui-
mico, metabdlico, nutricional ¢ farmacéutico®,
tendo se intensificado as pesquisas cientificas jus-
tamente pelos numerosoes beneficios a eles atribui-
dos, em particular a seus acidos EPA e DHAM,

(s efeitos benéficos a0 organismo humano dos
acidos graxos polinsaturados (PUFAs) dos dleos
de peixe, foram especialmente enfocados cm alguns
eventos cientificos internacionais, sendo o pionei-
ro realizado nos Estados Unidos, em 19857, além
de outros dois ocorridos no Canada e na Iidlia, em
198812, Esses efeitos estdo associados ao seu papel
na integridade das membranas bioldgicas, a sua ca-
pacidade de reduzir o teor de lipidios séricos ¢ &
sua conversio acs compostos chamados eicosandi-
des, que apresentam uma acéo direta sobre a fi-
siologia ¢ sistema vascular®i®.

Os efeitos acima referidos 18m sido mais eviden-
1es nas popuiacdes cujas digtas tém baixo teor de
gordura, como 0s japoneses das vilas de pescado-
res, com baixa incidéncia de problemas cardiacos,
e o5 ssquimés'®. Em adicfo, cabe destacar que os
casos de esclerose miltipla sdo raros nas 4reas li-
torineas, onde é facil o consumo de peixes®! e que
o interesse cientifico pelo presumivel potencial hi-
polipidémico e anti-aterogénico dos dcidos graxos
da série Hmega-3, surgin de um estndo com
esquimads®.

Hoje, j4 se pode afirmar que hd grande evidén-
cia de que as dietas 4 base de PUFAs podem redu-
zir o desenvolvimento de  doencas
coronarianas!t!®, Assim, nos 1ltimos anos, a
maior parte das pesguisas com os dcidos graxos
Gmega-3 objetiva determinar seus efeitos imuno-
i6gicos a antiinflamatorios, principalmente nos ¢a-
sos de asma, artrite reumatéide e auto-
imunidade®. De concreto, sabe-se que o consumo
de peixe pode ser benéfico a sadde a longo prazo,
através de mecanismos ainda desconhecidos®®,

Por outro lado, alguns efeitos colaterais séo re-
lacionados ao consumo de Oleos de peixe, entre o8
quais a ocorréncia de manchas amarelas na pele,
“‘doenca da pels amarela’’, a inflamacio do tecl-
do adiposc, “esteatite’”’, e o provével aumento da
susceptibilidade a certas infeccdes??.

A par das precaucOes que devem ser tomadas
guanto ao consumo de éleos de peixe, importante
é saber as doses em que ¢les devem ser oferecidos
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80s organismos, particularmente gestantes, lacten-
tes e criancas, para as quais a ingestdo dos PUFAs
¢ indispensdvel®,

Diante dos efeitos benéficos e dos efeitos cola-
terais devidos & ingestiio dos dcidos graxos Hmega-3
e também & insuficiéncia de dados experimentais
sobre o assunto, o “Food and Drug Administra-
tlon'* (FIDA) proibiu a comercializagdo de dleos de
peixe como medicamento nos Estados Unidos,
enquadrando-os na categoria de suplemento ali-
mentar?,

No Brasil, a oferta no coméreio de suplementos
alimentares & base de ¢leo de peixe, contendo 0s
deides EPA e DHA., encapsulados, vem crescen-
do ultimamente, bem como as solicitactes de and-
iises no Instituto Adoifo Luiz para fins de registro
de novas marcas desses produtos no Ministério de
Sadde. De acordo com ¢ declarado pelos interes
sados, o oleo, geralmente de sardinha, € importa
do da Inglaterra e apenas encapsulado em noss
pais. A formula convencional garante gue o pro
duto contém 180 mg de EPA e 120 mg de DHa
por grama, Em alguns casos, tem a adiglo de vita.
mina E ou tocoferol como antioxidante.

Com relagio aos teores de EPA e DHA, a
literatura!® refere que a gordurs dos peixes mais
comuns tem de 8 a 12% do primeiro e de 102 20%
do outro dcido sobre o total de dcidos graxos. Es-
pecificamente para o 6leo de sardinha, um dos pou-
cos trabalhos publicados sobre o produto brasilei-
ro informa gue a soma dos dois 4cidos atingiu a
37,73%, ndo os discriminando individualmente,
empregando-s¢ a espécie Sardinella qurita®, en-
quanio que para o 6leo de sardinha japonés alcan-
gou 29,0% (EPA, 16,8%; DHA, 12,2%)%, ¢ pa-
ra 0 americano 37,1% (EPA, 11,3%; DHA,
25,8%)1%, Se aquele teor de 37,73% pudesse ser
generalizado para o dleo de sardinha brasileiro, se-
rig © caso de se repensar a importacio do dleo, agui
comercializado como suplemento alimentar, basea-
do na feoria de que os peixes de dguas mais frias,
como as da Inglaterra, sejam mais ricos em PU-
FAs do gue os de regides tropicais, como o
Brasil®!, teoria, diga-se de passagem, contestada
por BIMBOQS,

o Brasil, a sardinha é o peixe mais popular, re-
presentando cerca de 50% da comercializaglc de
pescade no EBntreposio Terminal de S3o Paulo
(CEAGESP), o maior do pais®. Na Regific Sudes-
te, a espécie mais explorada é a sardinha-verdadeira
(Sardinella brasiliensisy*. Sobre &leo de sardinha
brasileira, praticamente ndo existern dados publi-
cados sobre a sua composicio e produgéio.

Considerando os fatos anteriormente abordados,
0 presente traballio tem por objetivo avaliar a qua-
lidade de suplementos alimentares 4 base de dlea
de sardinha, disponiveis no mercado ou em proces-
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sa de registro no Ministério da Sadde, bem como
6leo de sardinha brasileira, extraido em laboratéd-
rio da espécie Sardinelly brasiliensis, através da de-
terminagio dos seus contendos dos dcidos EPA e
DHA e, complementarmente, dos indices de iodo
e de refracfo, visto gue esies estdo correlaciona-
dos com o grau de insaturacad dos dcidos graxos®.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 19 amostras de suplementos
alimentares 4 base de dleo de sardinha, importa-
dos da Inglaterra e encapsulados no Brasil, sendo
10 delas enviadas para andlise no Instituio Adoifo
Lutz pelos préprios importadores, para fins de re-
gistzo do produto no Ministério da Sadde, ¢ 9 ad-
guiridas no comércio da cidade de Sao Paulo, to-
das estas de diferenies lotes. As suas respectivas
marcas estdo representadas por letras do alfabeto
{marcas iguais est8o representadas pela mesma le-
tra}, Foram analisadas também 8 amostras de éleo
de sardinha {Sardinella brasiliensis) brasileira, ex-
trafdo em laboratdrio, As sardinhas foram adqui-
ridas no comércio das cidades de S8¢ Paulo e San-
tos, em diferentes épocas do ano.

O dleo das sardinhas foi extraido através de
adaptacio do método de STANSBY & LEMON®,
que consiste em: pesar cerca de 40 g da sardinhs,
sem cabeca e sem cauda, transferir paya um fras-
co Erlenmeyer de 500 ml ¢ adicionar 30 g de sulfa-
to de sddio anidro e 200 mi de éter etilico. Agitar
por 60 minutos. Decantar ¢ filtrar para um balfio
de fundo chato de 300 mi, com boca esmerithada.
Evaporar ¢ filtrado num evaporador rotativo e fil-
trar, obtendo-se o dlec par a execuglio das analises.

A metilacio e andlise dos ésteres metilicos dos
atidos graxos de todas as amostras fol efetuada
conforme as técnicas descritas nas Normas Anali-
ticas do Instituto Adolfo Lutz!’. Fol usado um
cromatografo a gds, com detector de fonizagdo de
chama, acoplado a um integrador. Os componen-
tes foram separados em coluna capilar de sifica fun-
dida Carbowax 20 M, de 25 metros. Foram obser-
vadas as seguintes temperaturas de operagfio: in-
jetor, 260°C; detector, 260°Cy coluna, programa-
da de 60 a 260°C,

Os 4cidos eicosapentaensico (EPA) ¢ docosahe-
xaendico {DHA) foram identificados por meio de
um padrdo gualitativo de uma mistura de estéres
de fcidos graxos polinsaturados *PUFA-1 SUPEL-
CO”. A quantificaclo dos mesmos fol realizada
por normalizacio de drea.

Em todas as amostras, foram determinados ain-
da os Indices de iodo (método de Wijs) e o de re-
fragdo a 40°C, empregando-se um refratdmetro de
Abbé, de acorde com & metodologia deserita nas
normas acima referidas.

RESULTADOS B DISCUSSAD

A tabela 1 apresenta a composigio em dcidos
graxos BPA e DHA e os valores dos indices de io-
do e refracio das amostras dos suplementos alimen-
tares a4 base de Gleo de sardinha estudados, bem
como a média ¢ o desvio-padrio,

Os resultados obtidos revelaram que apenas uma
amostra (VH-1}, dentre as 19 analisadas, mostrou
porcentagens dos acidos EPA ¢ DHA bem abaixo
dos valores declarados na férmula apresentada pa-
ra fing de registro, O respectivo {ndice de iodo foi
o mais baixe de todos, correlacionando-se, portan-
to com os baixos teores dos dois acidos; entretan-
to, o indice de refracdo da referida amostra foi si-
milar aos das demais. Esta amostra ndo foi consi-
derada no calculo da média e desvio-padrio dos
suplementos alimentares porgue apresentou valo-
res discrepantes dentro do conjunto de dados reu-
nidos na tabela 1.

Quanto 4 demais amostras, a LP-3, adquirida
no comércio, foi a dnica a apresentar a somatoria
dos dcidos EFPA ¢ DHA exatamente igual a relata-
da para os suplementos comumente disponiveis no
mercado mundial, ou seja, 30%7. Por seu turno,
outras amosiras apresentaram guase todos os itens
analisados fora das respectivas médias e desvios-
padrdc mas, mesmo assim, foram aceitas como
aprovadas, pois o afastamento talvez se deva a al-
gum dos fatores que costumarn afetar a composi-
¢io dos déleos de peixe, tornando-a tdo
diversificada**, e ndo necessariamente a uma
fraude. Alids, no unico trabalho publicado dentro
da literatura consultada?, abordando os conjeidos
de EPA e de DHA em suplementos alimeniares &
base de dleos de peixe, realizado no Canada, os au-
tores consideraram como puras, amostras que exi-
biram desvios até maiores do gue os aqui encon-
trados, atribuindo-os 4 susceptibilidade desses pro-
dutos & oxidaglo, tendo como consequéneia a pre-
senca de polimeros durante ¢ seu fabrico € a dimi-
nuicdo dos teores dagueles dois dcidos.

Contrariando a teoria!?, os suplementos ora
analisados mostraram guantidades do adide EPA
superiores &s de DHA. Dado o sigilo demonstra-
do pelos importadores quanto ao modo de prepa-
ro desses produtos, ficou dificii deduzir se foi em-
pregado algum processo com o intuito de concen-
trar o primeiro dcido, por ser ele metabolizado di-
retamente pelo organismo?’, ou se seria uma ca-
racteristica dos Oleos de sardinha da Inglaterra. A
primeira hipétese pode ser vidvel dado o avango
nas técniceas de criagio dos peixes, onde € possi-
vel modificar a composicio da sua gordura, visan-
de o aumento das goantidades do dcide
eicosapentaendico'®.

A tabela 2 apresenta a composicdo em acidos
EPA e DHA e valores dos indices de iodo e de re-
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TABELA 1

Composicéo em deidos graxos eicosapentaendico e docosahexaendico (%) e indices de iodo
e de refracdo de suplementos alimentares & base de ¢leo de sardinha.

ACIDOS GRAXOS (%) INDICES
AMOSTRAS EPA* DHaA®* EPA + DHA Todo {Wijs} Refragdo a 40°C
VH-1 7.1 6,7 13,8 1547 1,4760
NM-1 17,0 11,8 28,8 176,6 1,4761
8C-3 18,4 16,2 28,6 178.9 1,4760
NT-t 16,4 10,8 27,2 188.6 1,4760
VE-1 19,1 11,6 36,7 183.5 1,4760
VE-2 18,4 10,6 29,0 83,5 1,4760
VE-3 16,9 9,3 . 26,2 186,0 1,4760
VF-4 18,3 9,2 27,8 186,7 1,4760
MX-1 17,6 11,2 28,8 174,3 1,4750
MX-2 i6,7 11,0 27,7 1847 1,4762
FT-1 ig,8 11,1 29,9 85,9 1,4760
PP-1 i5,4 9,5 24,9 i82,2 1,4760
PP-2 16,8 16,4 27,2 177,8 1,4760
pp-3 17,2 11,2 28.4 1718 1,4761
PE-4 19,1 16,8 29,9 71,2 1.4762
LP-1 i8,8 14,9 25,7 183,35 1,4761
LP-2 i8,2 11,2 294 1790 1,4760
LP-3 19,0 11,0 30,0 179,7 1,4760
LP-4 18,2 9,2 27,4 178,4 1,4770
Media 17,8 10,6 28,4 i81,4 1,4760
Dy 1,1 0,6 1,5 4,1 0,0004

* BPA = dcido eicosapentaendico
## DHA = dcido docoszhexaendico
=% DP = desvio-padrio,

TABELA 2

Composicio em detdos graxos eicosapentuensico ¢ docosahexaendico (%) e indices de iodo e de refragdo
de dleos de sardinha (Sardinella brasiliensis) brasileira,

o ACIDOS GRAXOS (%) INDICES
AMOSTRAS N EpA* DHAY* EPA + DHA Iodo (Wijs) Refragéio a 46°C
1 7,7 27.3 35,0 i67.8 1,4755
2 6,8 8.6 15,4 166,4 1,4760
3 9,2 13,0 22,2 168,3 1,4736
4 4.5 10,9 25,4 70,8 1,4740
5 7,7 19,7 27,4 164,6 1,4734
6 9,2 15,6 24,8 176,5 1,4747
7 1L% 16,1 272 i77, 1,4749
8 132 13,0 26,2 170,2 1,4720
Média 9,9 13,5 25,2 170,2 1,4743
Dp#ss 2.8 5,8 5,5 4,3 0,043

* EPA = 4cido eicosapentaendico
= DHA = dcido docosahexaendice
kit PP = desvip-padrao
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fragio relativos aos oleos de sardinha brasileira,
extraido em laboratério, ¢ suas respectivas médias
¢ desvics-padréo.

Pode-se notar que todas as amostras apresenta-
ram pelo menos um item, entre 05 analisados, fo-
ra da média ¢ desvio-padrio . Embora a espéeie
de sardinha empregada tenha side a mesma, ou se-
ja, Sardinefla brasiliensis , a grande variacdo na
composicio em Acidos graxos se revelou mais uma
vez, neste caso em oleo de sardinha, face &s dife-
rentes épocas do ano e localizagfo geografica quan-
do da captura

Cabe ressaltar que, embora apenas a amostra 1
tenha apresentado a soma dos teores de EPA e
DHA acima dos convencionais 30% (300me/g), 6
entre 8 amostras exibiram quantidades de DHA su-
periores & formula-padrdo declarada para 0s su-
plementos alimentares importados, 10 presente tra-
baiho. No caso da amostra 1, o contetdo de DHA
foi superior até ao valor maximo de 20% constan-
ie na literatura'®. J4 os teores de EPA foram in-
feriores, em todos 0s casos, aos padronizados 18%
(180mg/g).

Os valores dos indices de iodo ¢ de refragfo, por
sel turno, estiveram cocrentes com 0§ percentuais
de EPA e de DHA encontrados, 4 excegéo do in-
dice de refracdo da amostra 2.

Excetuando-se a amostra 1, as quanticdades dos
dcidos EPA e DHA encontrados para os dleos de
sardinha brasileira foram inferiores, na somatoria,
a0s dos suplementos alimentares a base de &leo de
sardinha da Inglaterra. Isso vemn confirmar a teo-
ria de que os 6leos de peixe de dguas mais frias sdo
mais ricos em Acidos graxos pelinsaturados do que
os de regides tropicais®. No que se relaciona as
quantidades referidas na Hteratural?, isto €, EPA
{8 al2%)e DHA (10 a 20%), a maioria das
amostras de oleo de sardinha analisadas se en-
quadra nessas faixas, principalmente no caso
do dcido docosahexaenoico.

A figura 1 apresenta, como Hustracio, um
cromatograma caracieristico de éleo de sar-
dinha, diga-se de passagem correspondente
uma das amostras analisadas, com destague
para os acidos EPA e DHA, 14 representados
pelos seus simbolos numéricos, 20:5 e 22:6,
respectivamente. Néo foram destacados os pi-
¢os dos demals dcidos por ndo estarem incluf-
dos no objetivo deste trabatho.

Quanto 4 metodologia analitica emprega-
da, deve ser ressaltada que a cromatografia
em fase gasosa revelou-se uma técnica adequa-
da na detecclo dos acidos graxos dmega-3,
EPA ¢ DHA, considerado nim desafio em and-
lise de alimentos®, Essa constatagdo ja havia si-
do feita no caso de dleo de figado de bacalhay, gue
contém ambos os acidos, principalmente DHA®.

No presente trabatho, o uso de coluna capilar de-
ve ser destacado devidoe & boa resolugdo na identi-
ficacdo dos componentes tanto dos suplementos ali-
mentares como dos dleos extraidos em laboraté-
rio, como pode ser observado na figura 1. Jd o mé-
todo gualitativo utilizado para extrair o éleo das
sardinhas, adaptado de STANSBY & LEMON
(quantitativo)®, também foi adeguado, dada a
simplicidade e rapidez apresentadas.

Finalmente, um detathe importante a ser enfati-
zado € gue os teores de EPA ¢ de DHA encontra-
dos referem-se aos percentuais de cada dcido so-
bre o total de 4cidos graxos e ndo em relaclo ao
contetido por grama de suplemento alimentar. Co-
mo 03 acidos graxos chegam a representar até 96%
da composicio do 6leo®, a margem de erro dos re-
suliadoes, obtida pelo método de normalizacio de
drea, pode ser considerada pequena, quando as
mesmos forem confrontados com a férmula-
padrio dos suplementos, visto que esta € declara-
da por cada grama do produto.

20:5
22:8

N TR .

Cromatograma de dcidos graxos de dleo de sardinha.
(EPA = 20:5; DHA = 22:6)

CONCLUSOES
Apenas uma entre dezenove amostras de suple-
mentos alimentares 4 base de Gleo de sardinha apre-
sentou teores dos dcidos cicosapentaendico e do-
cosahexaendico bem afastados da média e desvio-
padrdo obtidos para o conjunio, em relacdo & for-
mula declarada pelos importadores.

Ao contrdrio dos suplementos alimentarees, seis
enf{re oito amostras de 6leo de sardinha brasileira
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apresentaram baixos teores dos dcidos EPA, po-
rém valores de DHA acima daguele convencional-
mente adotado para os suplemenios €, num caso,
superior até ao limite maximo referido na literatu-
ra, podendo ser usados como matéria-prima de boa
qualidade para a elaboracfo daquele produto.

Os suplementos alimentares, elaborados com
oleo de sardinha da Inglaterra, apresentaram a so-
matéria dos dcidos EPA e DHA superior 4 encon-
trada para os oleos de sardinhas brasileiras, con-
firmando assim, a teoria de gue os peixes de dguas
mais frias sdo mais ricos em acidos graxos polin-
saturados do gue os de dguas tropicais.

Os valores dos indices de iodo obtidos se corre-
lacionaram com o grau de insaturacio dos acidos
eicosapentzendico e docosahexaendico, ndo ocor-
rendo o mesmo com os indices de refracio, pro-
vavelmente devido & grande variacdo na composi-
¢cdo em 4acidos graxos apresentada pelos dleos de
peixe,

A cromatografia em fase gasosa, revelou-se um
método adeguado para identificar ¢ guantificar os
acidos EPA ¢ DHA dos suplementos alimentares
e dos 6leos de sardinha extraidos em iaboratorio,
especialmente pelo fato de se ter usada uma colu-
na capilar. O método gualitativo adaptado para ex-
trair 0 oleo das sardinhas também foi adequado.

Deve ser exigido dos impoertadores e dos fabri-
cantes dos suplementos um melhor esclarecimen-
10, por ocasido do registro do produto, quanio &0
processo de fabricagdo, a fim de que os apalistas
possam methor interpretar os resultados encontra-
dos.

A verificacfo da composicdo dos suplementos
alimentares ¢ importante, visto que estando em de-
sacordo com a formula, o produto néo s6 lesa o
consumidor como pode trazer prejuizos 4 sua satk-
de, particularmente no caso de certas doengas car-
diovasculares.

Até que o5 mecanismos dos efeitos colaterais dos
suplementos alimentares a base de Gleos de peixe
seiam melhor estudados, seria recomenddvel um
controle mais rigido no coméreio e na ingestdo de
capsulas desses produtos, bem como o incentivo
ac consurne regular de peixes.
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ABSTRACT: Fish oils are the most important natural reservoir of polyunsaturated fatty
acids, like omega-3 eicsapentaenocic (EPA) and docosahexasnoic (DHA), (0 whom are airibut-
ed benefits in prevention and treatment of certain cardiovascular diseases. The increasing of
the offer of encapsulated fish oil supplements led us to verify their quality. For this purpose,
19 samples of sardine oil supplements, imported from England and encapsulated in Brazl, and
8 samples of Brazilian sardine (Sardinella brasiliensis) oil, extracted in laboratory, were ana-
iysed for their contents of EPA and DHA acids, in total amounts of fatty acids, by gas chro-
matography on 2 CARBOWAX 20 M fused silica capillary column. in all the samples were
also determined the iodine value (Wijs} and the refraction index at 46°C. The results showed
that enly one of the samples of sardine oil supplements was very much in disaccording with
declared pattern-formula and is iodine value was very low 100, In the other hand, the sardine
oils anlysed showed low amounts of the EPA acid and low iodine value and refraction index;
6 among 8 of the sampiles analysed showed levels of DHA upper than the required for the sup-
plements (126 mg{g), compensating the low values of EPA found, Then the Brazilian sardine
oll investigated may be considered of good quality for use as raw material for the manufacture

of those supplements.

DESCRIPTORS: sardine oil, determination of eicosapentaeneic and docosahexaenoic acids in;
sardine oil, iodine value and refraction index; alimentary supplemenis, determination of eicosapen-
taengic and docosahexaenoic acids in; alimentary supplements, jodipe value and refraction in-

dex; gas chromatography.
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