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RESUMO: Os óleos de peixe são a maior reserva natural dos ácidos graxos eicosapentae-

nóico (EPA) e docosahexaenóico (DHA), aos quais são atribuidos benefícios na prevenção e
tratamento de certas. doenças cardiovasculares. A crescente oferta no comércio e solicitação
de registros de suplementos alimentares à base de óleos de peixe, levou os autores a verificar
sua qualidade. Foram analisadas 19 amostras de suplementos alimentares à base de óleo de
sardinha, importados da Inglaterra e encapsulados no Brasil, e 8 amostras de óleo de sardinha
(Sardinella brasiliensisi brasileira, extraído em laboratório. Foram determinadas as procenta-
gens dos ácidos EPA e DHA sobre o total dos ácidos graxos, através de cromatografia em fase
gasosa, utilizando-se coluna capilar de sílica fundida Carbowax 20 M. Em todas as amostras
foram determinados também os índices de iodo (Wijs) e de refração a 40°C. Os resultados mos-
traram que apenas uma da amostras de suplementos alimentares estava completamente em de-
sacordo com a fórmula-padrão declarada, e o índice de iodo correspondente muito baixo. Por
outro lado, os óleos de sardinha brasileira apresentaram baixos valores de EPA e dos índices
de iodo e de refração; entretanto, 6 entre 8 amostras analisadas revelaram teores de DHA aci-
ma daquele convencionalmente adotado para os suplementos (120mg/g), compensando os baixos
valores de EPA. Sendo assim, o óleo de sardinha brasileira pode ser considerado de boa quali-
dade como matéria-prima para a elaboração daqueles suplementos.

DESCRITORES: óleo de sardinha, determinação de ácidos eicosapentaenóico e docosa-
hexaenóico em; óleo de sardinha, índices de iodo e de refração; suplementos alimentares, de-
terminação de ácidos eicosapentaenóico e docosahexaenóico em; suplementos alimentares, ín-
dices de iodo e de refração; cromatografia em fase gasosa.

INTRODUÇÃO Estruturalmente, os óleos de peixe diferem em
muito dos outros óleos porque contêm uma grande
variedade de ácidos graxos com 20 a 22 átomos de
carbono, altamente insaturados, destacando-se o ei-
cosapentaenóico (EPA) e o docosahexaenóico
(DHA), da série ômega_325,26,30.

Os óleos de peixe têm sido utilizados na formula-
ção de alimentos há muito tempo, principalmente
de margarinas 6,16. Sua produção atingiu a 1,41mi-
lhões de toneladas métricas em 1987/88, correspon-
dendo ao 9? lugar da produção mundial de óleos-'.

* Realizado na Seção de Óleos, Gorduras e Condimentos e no Laboratório da Divisão de Bromatologia e Química
do Instituto Adolfo Lutz, São Paulo, S.P. Apresentado no "International Meeting on Fats & Oils Technology",
Campinas, 1991.

** Do Instituto Adolfo Lutz.
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Estes ácidos são característicos dos óleos de pei-
xe, não ocorrendo em outros óleos em quantida-
des além de traços25,28.

Os peixes de qualquer espécie apresentam com-
posição em ácidos graxos bem diversificada devi-
do a vários fatores, como alimentação disponível,
hábitos alimentares, idade, sexo, temperatura da
água, localização geográfica e estação do
anoI4,27,28. Face a essa composição tão variada, os
óleos de peixe são de considerável interesse bioquí-
mico, metabólico, nutricional e farmacêutico",
tendo se intensificado as pesquisas científicas jus-
tamente pelos numerosos benefícios a eles atribuí-
dos, em particular a seus ácidos EPA e DHA1,31.

Os efeitos benéficos ao organismo humano dos
ácidos graxos polinsaturados (PUFAs) dos óleos
de peixe, foram especialmente enfocados em alguns
eventos científicos internacionais, sendo o pionei-
ro realizado nos Estados Unidos, em 198521, além
de outros dois ocorridos no Canadá e na Itália, em
198812. Esses efeitos estão associados ao seu papel
na integridade das membranas biológicas, à sua ca-
pacidade de reduzir o teor de lípídios séricos e à
sua conversão aos compostos chamados eicosanói-
des, que apresentam uma ação direta sobre a fi-
siologia e sistema vascular+".

Os efeitos acima referidos têm sido mais eviden-
tes nas populações cujas dietas têm baixo teor de
gordura, como os japoneses das vilas de pescado-
res, com baixa incidência de problemas cardíacos,
e os esquimós 15.Em adição, cabe destacar que os
casos de esclerose múltipla são raros nas áreas li-
torâneas, onde é fácil o consumo de peixes-' e que
o interesse científico pelo presumível potencial hi-
polipidêmico e anti-aterogênico dos ácidos graxos
da série ômega-3, surgiu de um estudo com
esquimós".

Hoje, já se pode afirmar que há grande evidên-
cia de que as dietas à base de PUF As podem redu-
zir o desenvolvimento de doenças
coronarianas'v'". Assim, nos últimos anos, a
maior parte das pesquisas com os ácidos graxos
ômega-3 objetiva determinar seus efeitos imuno-
lógicos a antiinflamatórios, principalmente nos ca-
sos de asma, artrite reumatóide e auto-
imunidade/". De concreto, sabe-se que o consumo
de peixe pode ser benéfico à saúde a longo prazo,
através de mecanismos ainda desconhecidosêê",

Por outro lado, alguns efeitos colaterais são re-
lacionados ao consumo de óleos de peixe, entre os
quais a ocorrência de manchas amarelas na pele,
"doença da pela amarela", a inflamação do teci-
do adiposo, "esteatite?", e o provável aumento da
susceptibilidade a certas infecções 17.

A par das precauções que devem ser tomadas
quanto ao consumo de óleos de peixe, importante
é saber as doses em que eles devem ser oferecidos
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aos organismos, particularmente gestantes, lacten-
tes e crianças, para as quais a ingestão dos PUF As
é indispensável".

Diante dos efeitos benéficos e dos efeitos cola-
terais devidos à ingestão dos ácidos graxos ômega-3
e também à insuficiência de dados experimentais
sobre o assunto, o "Food and Drug Administra-
tion" (FDA) proibiu a comercialização de óleos de
peixe como medicamento nos Estados Unidos,
enquadrando-os na categoria de suplemento ali-
mentar".

No Brasil, a oferta no comércio de suplementos
alimentares à base de óleo de peixe, contendo os
ácidos EP A e DHA, encapsulados, vem crescen-
do ultimamente, bem como as solicitações de aná-
lises no Instituto Adolfo Lutz para fins de registro
de novas marcas desses produtos no Ministério ds
Saúde. De acordo com o declarado pelos interes
sados, o óleo, geralmente de sardinha, é importa
do da Inglaterra e apenas encapsulado em noss.
país. A fórmula convencional garante que o pro
duto contém 180 mg de EPA e 120 mg de DHA
por grama. Em alguns casos, tem a adição de víta
mina E ou tocoferol como antioxidante.

Com relação aos teores de EPA e DHA, a
literatura 10refere que a gordura dos peixes mais
comuns tem de 8 a 12% do primeiro e de 10 a 200/0
do outro ácido sobre o total de ácidos graxos. Es-
pecificamente para o óleo de sardinha, um dos pou-
cos trabalhos publicados sobre o produto brasilei-
ro informa que a soma dos dois ácidos atingiu a
37,73 %, não os discriminando individualmente,
empregando-se a espécie Sardinella aurtta", en-
quanto que para o óleo de sardinha japonês alcan-
çou 29,0% (EPA, 16,8%; DHA, 12,2%)15, e pa-
ra o americano 37,1% (EPA, 11,3%; DHA,
25,8%)10. Se aquele teor de 37,73% pudesse ser
generalizado para o óleo de sardinha brasileiro, se-
ria o caso de se repensar a importação do óleo, aqui
comercializado como suplemento alimentar, basea-
do na teoria de que os peixes de águas mais frias,
como as da Inglaterra, sejam mais ricos em PU-
FAs do que os de regiões tropicais, como o
Brasil", teoria, diga-se de passagem, contestada
por BIMB06.

No Brasil, a sardinha é o peixe mais popular, re-
presentando cerca de 50% da comercialização de
pescado no Entreposto Terminal de São Paulo
(CEAGESP), o maior do país', Na Região Sudes-
te, a espécie mais explorada é a sardinha-verdadeira
tSardinella brasittensisy, Sobre óleo de sardinha
brasileira, praticamente não existem dados publi-
cados sobre a sua composição e produção.

Considerando os fatos anteriormente abordados,
o presente trabalho tem por objetivo avaliar a qua-
lidade de suplementos alimentares à base de óleo
de sardinha, disponíveis no mercado ou em preces-
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so de registro no Ministério da Saúde, bem como
óleo de sardinha brasileira, extraído em laborató-
rio da espécie Sardinella brasihensis, através da de-
terminação dos seus conteúdos dos ácidos EP A e
DHA e, complementarmente, dos índices de iodo
e de refração, visto que estes estão correlaciona-
dos com o grau de insaturaçaõ dos ácidos graxos",

MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 19 amostras de suplementos
alimentares à base de óleo de sardinha, importa-
dos da Inglaterra e encapsulados no Brasil, sendo
10 delas enviadas para análise no Instituto Adolfo
Lutz pelos próprios importadores, para fins de re-
gistro do produto no Ministério da Saúde, e 9 ad-
quiridas no comércio da cidade de São Paulo, to-
das estas de diferentes lotes. As suas respectivas
marcas estão representadas por letras do alfabeto
(marcas iguais estão representadas pela mesma le-
tra). Foram analisadas também 8 amostras de óleo
de sardinha (Sardinella brasiliensisy brasileira, ex-
traído em laboratório. As sardinhas foram adqui-
ridas no comércio das cidades de São Paulo e San-
tos, em diferentes épocas do ano.

O óleo das sardinhas foi extraído através de
adaptação do método de STANSBY & LEMON29,
que consiste em: pesar cerca de 40 g da sardinha,
sem cabeça e sem cauda, transferir para um fras-
co Erlenmeyer de 500 ml e adicionar 50 g de sulfa-
to de sódio anidro e 200 ml de éter etílico. Agitar
por 60 minutos. Decantar e filtrar para um balão
de fundo chato de 300 ml, com boca esmerilhada.
Evaporar o filtrado num evaporador rotativo e fil-
trar, obtendo-se o óleo par a execução das análises.

A metilação e análise dos ésteres metílicos dos
aéidos graxos de todas as amostras foi efetuada
conforme as técnicas descritas nas Normas Analí-
ticas do Instituto Adolfo Lutz!". Foi usado um
cromatógrafo a gás, com detector de ionização de
chama, acoplado a um integrador. Os componen-
tes foram separados em coluna capilar de sílica fun-
dida Carbowax 20 M, de 25 metros. Foram obser-
vadas as seguintes temperaturas de operação: in-
jetor, 260°C; detector, 260°C~ coluna, programa-
da de 60 a 260°C.

Os ácidos eicosapentaenóico (EP A) e docosahe-
xaenóico (DHA) foram identificados por meio de
um padrão qualitativo de uma mistura de estéres
de ácidos graxos polinsaturados "PUFA-l SUPEL-
CO". A quantificação dos mesmos foi realizada
por normalização de área.

Em todas as amostras, foram determinados ain-
da os índices de iodo (método de Wijs) e o de re-
fração a 40°C, empregando-se um refratômetro de
Abbé, de acordo com a metodologia descrita nas
normas acima referidas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A tabela 1 apresenta a composição em ácidos
graxos EP A e DHA e os valores dos índices de io-
do e refração das amostras dos suplementos alimen-
tares à base de óleo de sardinha estudados, bem
como a média e o desvio-padrão.

Os resultados obtidos revelaram que apenas uma
amostra (VH-l), dentre as 19 analisadas, mostrou
porcentagens dos ácidos EP A e DHA bem abaixo
dos valores declarados na fórmula apresentada pa-
ra fins de registro. O respectivo índice de iodo foi
o mais baixo de todos, correlacionando-se, portan-
to com os baixos teores dos dois ácidos; entretan-
to, o índice de refração da referida amostra foi si-
milar aos das demais. Esta amostra não foi consi-
derada no cálculo da média e desvio-padrão dos
suplementos alimentares porque apresentou valo-
res discrepantes dentro do conjunto de dados reu-
nidos na tabela 1.

Quanto à demais amostras, a LP-3, adquirida
no comércio, foi a única a apresentar a somatória
dos ácidos EP A e DHA exatamente igual à relata-
da para os suplementos comumente disponíveis no
mercado mundial, ou seja, 30OJO!7. Por seu turno,
outras amostras apresentaram quase todos os itens
analisados fora das respectivas médias e desvios-
padrão mas, mesmo assim, foram aceitas como
aprovadas, pois o afastamento talvez se deva a al-
gum dos fatores que costumam afetar a composi-
ção dos óleos de peixe, tornando-a tão
diversificada 14,27 ,28, e não necessariamente a uma
fraude. Aliás, no único trabalho publicado dentro
da literatura consultadaê, abordando os conteúdos
de EPA e de DHA em suplementos alimentares à
base de óleos de peixe, realizado no Canadá, os au-
tores consideraram como puras, amostras que exi-
biram desvios até maiores do que os aqui encon-
trados, atribuindo-os à susceptibilidade desses pro-
dutos à oxidação, tendo como consequência a pre-
sença de polímeros durante o seu fabrico e a dimi-
nuição dos teores daqueles dois ácidos.

Contrariando a teoria", os suplementos ora
analisados mostraram quantidades do aóido EP A
superiores às de DHA. Dado o sigilo demonstra-
do pelos importadores quanto ao modo de prepa-
ro desses produtos, ficou difícil deduzir se foi em-
pregado algum processo com o intuito de concen-
trar o primeiro ácido, por ser ele metabolizado di-
retamente pelo organismo!", ou se seria uma ca-
racterística dos óleos de sardinha da Inglaterra. A
primeira hipótese pode ser viável dado o avanço
nas técniccas de criação dos peixes, onde é possí-
vel modificar a composição da sua gordura, visan-
do o aumento das quantidades do ácido
eicosapentaenóico!".

A tabela 2 apresenta a composição em ácidos
EP A e DHA e valores dos índices de iodo e de re-
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TABELA 1
Composição em ácidos graxos eicosapentaenóico e docosahexaenóico (%) e índices de iodo

e de refração de suplementos alimentares à base de óleo de sardinha.

ÁCIDOS GRAXOS (0/0) ÍNDICES
AMOSTRAS

EPA* DHA** EPA + DHA Iodo (Wijs) Refração a 40°C

VH-l 7,1 6,7 13,8 154,7 1,4760
NM-l 17,0 11,8 28,8 176,6 1,4761
SC-l 18,4 10,2 28,6 178,9 1,4760
NT-l 16,4 10,8 27,2 188,6 1,4760
VF-l 19,1 11,6 30,7 183,5 1,4760
VF-2 18,4 10,6 29,0 183,5 1,4760
VF-3 16,9 9,3 26,2 186,0 1,4760
VF-4 18,3 9,2 27,5 186,7 1,4760
MX-l 17,6 11,2 28,8 174,3 1,4750
MX-2 16,7 11,0 27,7 184,7 1,4762
FT-l 18,8 11,1 29,9 185,9 1,4760
PP-l 15,4 9,5 24,9 182,2 1,4760
PP-2 16,8 10,4 27,2 177,8 1,4760
PP-3 17,2 11,2 28,4 177,8 1,4761
PP-4 19,1 10,8 29,9 177,2 1,4762
LP-l 18,8 10,9 29,7 183,5 1,4761
LP-2 18,2 11,2 29,4 179,0 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

Média 17,8 10,6 28,4 181,4 1,4760
DP*** 1,1 0,6 1,5 4,1 0,0004

* EPA = ácido eicosapentaenóico
** DHA = ácido docosahexaenóico
*** DP = desvio-padrão.

TABELA 2
Composição em ácidos graxos eicosaperuaenôico e docosahexaenáico (%) e índices de iodo e de refração

de óleos de sardinha (Sardineila brasiliensis) brasileira.

AMOSTRAS N?
ÁCIDOS GRAXOS (%) ÍNDICES

EPA* DHA** EPA + DHA Iodo (Wijs) Refração a 40°C

1 7,7 27,3 35,0 167,8 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 14,5 10,9 25,4 170,8 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 11,1 16,1 27,2 177,2 1,4749
8 13,2 13,0 26,2 170,2 1,4720

Média 9,9 15,5 25,2 170,2 1,4743
DP*** 2,8 5,8 5,5 4,5 0,0013

* EPA = ácido eicosapentaenóico
** DHA = ácido docosahexaenóico
*** DP = desvio-padrão
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fração relativos aos óleos de sardinha brasileira,
extraído em laboratório, e suas respectivas médias
e desvios-padrão.
Pode-se notar que todas as amostras apresenta-

ram pelo menos um ítem, entre os analisados, fo-
ra da média e desvio-padrão . Embora a espécie
de sardinha empregada tenha sido a mesma, ou se-
ja, Sardinella brasiliensis , a grande variação na
composição em ácidos graxas se revelou mais uma
vez, neste caso em óleo de sardinha, face às dife-
rentes épocas do ano e localização geográfica 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 30070 (300mg/g), 6
entre 8 amostras exibiram quantidades de DHA su-
periores à fórmula-padrão declarada para os su-
plementos alimentares importados, no presente tra-
balho. No caso da amostra 1, o conteúdo de DHA
foi superior até ao valor máximo de 20% constan-
te na literatura 10. Já os teores de EPA foram in-
feriores, em todos os casos, aos padronizados 18%
(l80mg/g).
Os valores dos índices de iodo e de refração, por

seu turno, estiveram coerentes com os percentuais
de EPA e de DHA encontrados, à exceção do Ín-
dice de refração da amostra 2.
Excetuando-se a amostra 1, as quantidades dos

ácidos EPA e DHA encontrados para os óleos de
sardinha brasileira foram inferiores, na somatória,
aos dos suplementos alimentares à base de óleo de
sardinha da Inglaterra. Isso vem confirmar a teo-
ria de que os óleos de peixe de águas mais frias são
mais ricos em ácidos graxas polinsaturados do que
os de regiões tropicais". No que se relaciona às
quantidades referidas na literatura 10, isto é, EP A
(8 a 12070)e DHA (10 a 20%), a maioria das
amostras de óleo de sardinha analisadas se en-
quadra nessas faixas, principalmente no caso
do ácido docosahexaenóico.

A figura 1 apresenta, como ilustração, um
cromatograma característico de óleo de sar-
dinha, diga-se de passagem correspondente a
uma das amostras analisadas, com destaque
para os ácidos EPA e DHA, lá representados
pelos seus símbolos numéricos, 20:5 e 22:6,
respectivamente. Não foram destacados os pi-
cos dos demais ácidos por não estarem incluí-
dos no objetivo deste trabalho.

Quanto à metodologia analítica emprega-
da, deve ser ressaltada que a cromatografia
em fase gasosa revelou-se uma técnica adequa-
da na detecção dos ácidos graxos ômega-3,
EP A e DHA, considerado um desafio em aná-
lise de alimentos". Essa constatação já havia si-
do feita no caso de óleo de fígado de bacalhau, que
contém ambos os ácidos, principalmente DHA5•

No presente trabalho, o uso de coluna capilar de-
ve ser destacado devido à boa resolução na identi-
ficação dos componentes tanto dos suplementos ali-
mentares como dos óleos extraídos em laborató-
rio, como pode ser observado na figura 1. Já o mé-
todo qualitativo utilizado para extrair o óleo das
sardinhas, adaptado de STANSBY & LEMON
(quantitativo)?", também foi adequado, dada a
simplicidade e rapidez apresentadas.
Finalmente, um detalhe importante a ser enfati-

zado é que os teores de EPA e de DHA encontra-
dos referem-se aos percentuais de cada ácido so-
bre o total de ácidos graxas e não em relação ao
conteúdo por grama de suplemento alimentar. Co-
mo os ácidos graxas chegam a representar até 96%
da composição do óleo", a margem de erro dos re-
sultados, obtida pelo método de normalização de
área, pode ser considerada pequena, quando os
mesmos forem confrontados com a fórmula-
padrão dos suplementos, visto que esta é declara-
da por cada grama do produto.

<O

C\I
C\Io

C\I

• .11\.1

FIGURA 1
Cromatograma de ácidos graxos de óleo de sardinha.
(EPA = 20:5; DHA = 22:6)

CONCLUSÕES
Apenas uma entre dezenove amostras de suple-

mentos alimentares à base de óleo de sardinha apre-
sentou teores dos ácidos eicosapentaenóico e do-
cosahexaenóico bem afastados da média e desvio-
padrão obtidos para o conjunto, em relação à fór-
mula declarada pelos importadores.
Ao contrário dos suplementos alimentarees, seis

entre oito amostras de óleo de sardinha brasileira

79



BADOLATO, E.S.a.; CARVALHO, l.B. de; TAVARES, M. & AUED-PIMENTEL, S. - Determinação dos áci-
dos eicosapentaenóico (EPA) e docosahexaenóico (DHA) em éleo de sardinha (Sardinella brasitiensisi brasileira
e em suplementos alimentares à base de óleo de sardinha. Rev. Inst. Adolfo Lutz, 51(112):75-81, 1991.

apresentaram baixos teores dos ácidos EPA, po-
rém valores de DHA acima daquele convencional-
mente adotado para os suplementos e, num caso,
superior até ao limite máximo referido na literatu-
ra, podendo ser usados como matéria-prima de boa
qualidade para a elaboração daquele produto.
Os suplementos alimentares, elaborados com

óleo de sardinha da Inglaterra, apresentaram a so-
matória dos ácidos EPA e DHA superior à encon-
trada para os óleos de sardinhas brasileiras, con-
firmando assim, a teoria.de que os peixes de águas
mais frias são mais ricos em ácidos graxos polin-
saturados do que os de águas tropicais.

Os valores dos índices de iodo obtidos se corre-
lacionaram com o grau de insaturação dos ácidos
eicosapentaenóico e docosahexaenóico, não ocor-
rendo o mesmo com os índices de refração, pro-
vavelmente devido à grande variação na composi-
ção em ácidos graxos apresentada pelos óleos de
peixe.
A cromatografia em fase gasosa, revelou-se um

método adequado para identificar e quantificar os
ácidos EPA e DHA dos suplementos alimentares
e dos óleos de sardinha extraídos em laboratório,
especialmente pelo fato de se ter usada uma colu-
na capilar. O método qualitativo adaptado para ex-
trair o óleo das sardinhas também foi adequado.

Deve ser exigido dos importadores e dos fabri-
cantes dos suplementos um melhor esclarecimen-
to, por ocasião do registro do produto, quanto ao
processo de fabricação, a fim de que os analistas
possam melhor interpretar os resultados encontra-
dos.
A verificação da composição dos suplementos

alimentares é importante, visto que estando em de-
sacordo com a fórmula, o produto não só lesa o
consumidor como pode trazer prejuízos à sua saú-
de, particularmente no caso de certas doenças car-
diovasculares.
Até que os mecanismos dos efeitos colaterais dos

suplementos alimentares à base de óleos de peixe
sejam melhor estudados, seria recomendável um
controle mais rígido no comércio e na ingestão de
cápsulas desses produtos, bem como o incentivo
ao consumo regular de peixes.
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ABSTRACT: Fish oils are the most important natural reservoir of polyunsaturated fatty
acids, like omega-3 eicsapentaenoic (EPA) and docosahexaenoic (DHA), to whom are atribut-
ed benefits in prevention and treatment of certain cardiovascular diseases. The increasing of
the offer of encapsulated fish oi! supplements led us to verify their quality. For this purpose,
19 samples of sardine oil supplements, imported from England and encapsulated in Brazil, and
8 samples of Brazilian sardine (Sardinella brasiliensis) oi!, extracted in laboratory, were ana-
lysed for their contents of EPA and DHA acids, in total amounts of fatty acids, by gas chro-
matography on a CARBOW AX 20 M fused silica capillary column. In all the samples were
also determined the iodine value (Wijs) and the refraction index at 40°C. The results showed
that only one of the samples of sardine oi! supplements was very much in disaccording with
declared pattern-forrnula and its iodine value was very low too. 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 samples analysed showed levels of DHA upper than the required for the sup-
plements (120 mg(g), compensating the low values of EPA found. Then the Brazilian sardine
oi! investigated may be considered of good quality for use as raw material for the manufacture
of those supplements.

DESCRIPTORS: sardine oi!, determination of eicosapentaenoic and docosahexaenoic acids in;
sardine oil, iodine value and refraction index; alimentary supplements, determination of eicosapen-
taenoic and docosahexaenoic acids in; alimentary supplements, iodine value and refraction in-
dex; gas chromatography.
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