COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS DO OLEO DE COBERTURA DE
SARDINHAS EM CONSERVA ARMAZENADAS EM TEMPERATURA
AMBIENTE
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O consumo brasileiro de sardinhas em conserva
coloca este alimento como importante fonte de
acidos graxos da série -3, de alto valor nutricional.
Como, em geral, nos produtos conservados em
6leo comestivel, o 6leo de cobertura é parcialmente
descartado, quando da ingestdo do pescado,
verificou-se a influéncia do armazenamento, em
condigbes ambientais, na migragdo destes acidos
para o 6leo de cobertura. Observou-se que as
condigbes de processamento provocam migracao
dos acidos caracteristicos da sardinha para o 6leo
de cobertura. A partir deste ponto, apenas pequena
variacdo ocorre na composicdo em acidos graxos
do 6leo de cobertura do produto, durante 180 dias
de armazenamento. Esta variagdo ndo compromete
a relacdo -3/m-6 apresentada pela sardinha
drenada e, portanto, ndo prejudica o valor
nutricional do produto.

1 INTRODUCAO

O processamento de sardinhas em conserva envolve cozimento em
salmoura, seguido de esterilizacao ap6s enlatamento em éleo comestivel
(normalmente de soja).

A faixa aceitavel para a composicao percentual do 6leo de soja, de acordo
com o Ministério da Saude (5) é a seguinte: C16:0 - 7,0-14,0%; C18:0 —
1,4-5,5%; C18:1 - 19,0-30,0%; C18:2 — 44,0-62,0% e C18:3 — 4,0-11,0%.
Os principais triacilglicerdis presentes no 6leo de soja sdo: LiLiLi—0,4%;
LiLL-8,4%; LLL—16,8%; OLiL—4,6%; PLiL-2,6%; LLO-5,0%; LLP-13,9%;
LOO-10,1%; SLL—4,0%; LOP-10,7%; PLP-1,4%; O00-2,3% e POO-
1,9% (13).

Os lipidios de sardinha, como os de outros peixes, sdo notaveis pela
presenca de acidos graxos poliinsaturados (PUFA), entre os quais se
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destacam o eicosapentaendico (EPA) e o docosahexaendico (DHA), da
série ®-3, com importante fungdo nutricional, além de outros componentes
especificos e diferenciados dos do éleo de soja. A composi¢cdo em acidos
graxos de lipidios de sardinha sofre muito a influéncia da época e local de
captura, da idade e tamanho do pescado, etc. (7). Além do mais, variam as
espécies estudadas (ou suas nomenclaturas) por diferentes autores, tais
como Sardinellla auritas, Sardina pilchardus, Sardinops melanostictus,
Clupea pilchardus ou, simplesmente, sardinha.

Nos dados de composicao fornecidos por RENON et al. (12), para Sardina
pilchardus, sobressaem C14:0-6,30%; C16:0-22,72%; C16:1-6,25%;
C18:0—4,24%; C18:1 (n-9)-6,42% e (n-7)-2,67%; C18:2—1,52%; C18:3—
0,88%; C20:4—1,03%; C20:5-9,13% e (C22:6-19,50%. Cerca de 40
diferentes &cidos graxos ja foram identificados no éleo de sardinha,
demonstrando estrutura triacilglicerdlica bastante complexa. De acordo
com os dados de ANDO et al. (1) e ANDO et al. (2) pode-se entender que
os principais triacilgliceréis de dleo de sardinha sejam constituidos de
C16:0, C18:1, C20:5n-3, C22:6n-3, C14:0, C16:1 e C20:1, distribuidos de
tal maneira que € expressivo o percentual de triacilglicerois altamente
insaturados.

VALLS PALLES et al. (15) analisaram 6leos de cobertura de sardinha em
conserva (Clupea pilchardus) e observaram acidos graxos provenientes do
pescado, bem como migracdo correspondente para o 6leo da sardinha
(14). A intensidade da interacdo € influenciada pela propor¢éo entre o dleo
de cobertura e o0 da sardinha, além da faixa de variagdo das sardinhas.

HALE e BROWN (9) ndo encontraram mudangas nas concentracdes de
PUFA e na distribuicdo de classes lipidicas devido ao processamento
térmico de sardinhas enlatadas (Sardinellla auritas).

BADOLATO et al. (4) processaram sardinhas com 15% de lipidios,
embalando-as em latas contendo 15 g de dleo de sardinha para 35 g de
6leo de soja (peso liquido da lata = 135 g). Afirmaram que houve rapida
migracdo do Oleo de cobertura para a sardinha, mesmo antes da
esterilizacdo, embora fossem pouco perceptiveis no 6leo de cobertura os
acidos caracteristicos da sardinha. Ap6s um ano de armazenamento foi
observada redugdo consideravel nos teores de C20:5 e C22:6 no 6leo
extraido da sardinha, enquanto que no 6leo de cobertura o teor de C20:5
chegou a 1,2%, nao sendo detectado o C22:6.

Para CAVALLARO et al. (7) a interacao lipidica foi evidenciada pela
presencga de C20:5, C22:5 e C22:6 no Oleo de cobertura de sardinhas em
conserva (Sardina pilchardus). Analisando 19 amostras enlatadas em 6leo
de oliva, disponiveis nos comeércios italiano e suico, verificaram que na
maioria delas o percentual de C20:5 no 6leo de cobertura foi maior do que
o de C22:6.
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GARCIA ARIAS et al. (8) observaram que a esterilizagdo de atum enlatado
provocou o0 aparecimento no 6leo de cobertura (soja) de C22:6 e C20:5,
além de pequenas proporcdes de outros acidos tipicos do pescado. Foi
também verificada ligeira reducdo de C18:2. Cerca de 25% do C22:6
migrou da sardinha para o 6leo de cobertura. Estes mesmos autores
notaram, apés um ano de armazenamento, diminuicdo dos acidos
poliinsaturados préprios do peixe. Na amostra esterilizada a 115 °C,
durante 90 minutos, o acido araquidonico C20:4 e o EPA nao foram
detectados. E oportuno observar que os autores usaram coluna
empacotada para as analises cromatograficas em fase gasosa.

A producédo total média de sardinhas no Brasil gira em torno de 70 mil
toneladas e as importacbes chegaram a cerca de 42 mil toneladas em
1996, sendo que parte das mesmas é direcionada ao consumo fresco (11).
Segundo JABLONSKI et al. (11) o processamento de sardinhas em lata
atinge + 1.455.000 latas/dia, correspondendo ao consumo de 275
toneladas de sardinha por dia. Estima-se que, anualmente, sejam
consumidas 72.600 toneladas de sardinhas em lata. O consumo anual s6
no Rio de Janeiro atinge 14.520 toneladas. Portanto, sardinhas em lata
representam importante veiculo nas dietas que envolvem relativa
proporgéo de acidos ®-3.

A sardinha é ingerida apds drenagem do 6leo de cobertura e a analise dos
lipidios da sardinha drenada exige sua extracdo. Na medida em que néo se
elimine totalmente o éleo de cobertura torna-se dificil definir a por¢do que
efetivamente migrou para os lipidios da sardinha. Ja a determinagdo da
composi¢do em acidos graxos do 6leo de cobertura constitui-se em analise
relativamente simples.

Procurou-se verificar, neste trabalho, se a determinacdo da composi¢céao
em acidos graxos do 6leo de cobertura seria suficiente para estabelecer a
diminuicdo dos acidos da sardinha pela migracdo para o primeiro 6leo.
Para comparagado, a composicao em acidos graxos da sardinha drenada e
integral também foi determinada.

2  MATERIAL E METODOS

Cinco lotes de sardinha em conserva (em 6leo comestivel, em éleo
comestivel mais pimenta e em 6leo comestivel mais cebola e louro) foram
processadas na Quaker Alimentos, em Sao Gongalo, RJ, no periodo

compreendido entre margo de 1997 e maio de 1998.

Amostras de sardinha enlatada foram analisadas aos 30 e 180 dias apos
processamento, tendo sido armazenadas em temperatura ambiente.
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Para analise, o éleo de cobertura foi escoado e filtrado sobre Na,SO4. Os
lipidios da sardinha foram obtidos ap6s drenagem do dleo de cobertura
durante 10 minutos, seguindo-se homogeneizagdo da amostra e extracao
de acordo com o método de BLIGH & DYER (6). As amostras integrais
(sardinha + 6leo de cobertura) foram homogeneizadas e extraidas pelo
mesmo método.

Esteres metilicos dos acidos graxos foram preparados segundo o método
de HARTMAN & LAGO (10). A composicdo em 4acidos graxos foi
determinada por normalizacdo interna das &reas dos picos nos
cromatogramas obtidos nas seguintes condi¢des: cromatégrafo HP 5890,
Serie Il, equipado com detetor de ionizacdo de chama a 280 °C, injetor a
250 °C e coluna de silica fundida de FFAP, 25 m x 0,20 mm x 0,30 um,
programacao de temperatura de 180 °C (1 min) a 210 °C (33 min),
2 °C/min, taxa de split 1/50 e volume injetado 1 uL. Os picos foram
identificados por comparagdo com os padrdes 62, 79 e 87, além de
padrdes puros de DHA e EPA da Nu-Chek Prep. Inc. (Elysian MN, USA) e
padrdao PUFA da Supelco (Supelco Park, Bellefonte, PA, USA).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicdo em acidos graxos, bem como algumas
relacdes entre eles para os 6leos de cobertura, antes e apds o periodo de
armazenamento, sdo mostrados nas Tabelas de 1 a 5.

A presenca de acidos graxos que nao fosse C16:0, C18:0, C18:1, C18:2 e
C18:3 bastaria para evidenciar, conforme observado, a migracdo de
lipidios da sardinha para o 6leo de cobertura.

E fato conhecido que a solubilidade entre moléculas lipidicas cresce com o
namero de insaturagbes. Os dois sistemas lipidicos em questdo sao
altamente insaturados e é de esperar-se que o 6leo de cobertura e da
sardinha funcionem como solvente um do outro e que, além disso, o
tratamento térmico ao qual a sardinha enlatada (esterilizacdo) € submetida,
promova interacao entre os lipidios do meio.

Os acidos exclusivos dos lipidios do pescado, como C14:0, C20:0, C20:1,
EPA e DHA aumentaram no éleo de cobertura. Ja em relacao aos acidos
compartilhados pelos dois grupos de lipidios, como C16:0, C18:1, C18:2 e
C18:3, o comportamento nao foi tdo claramente percebido pelos resultados
analiticos. Os fatores que podem ter influenciado este resultado sdo: as
propor¢cdes de C18:1, C18:2 e C18:3 sdo muito superiores no éleo de
cobertura e a variagdo entre as quantidades de 6leo de cobertura e do
pescado, em cada lata, é consideravel.
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No geral, o total de acidos saturados aumentou e a relagdo &cidos
insaturados/saturados tendeu a diminuir. O teor de EPA+DHA e a relacéo
®3/w6 aumentaram. Nao foi observado aumento sistemético no percentual
de componentes nao identificados o que poderia ser indicio de ocorréncia
de processo oxidativo, devido ao tempo e as condicbes de
armazenamento.

A relacao entre acidos m3/w6 para as amostras integral e drenada aparece
na Tabela 6. Apenas uma amostra drenada (lote 5) apresentou ®3/w6
ligeiramente abaixo de 0,39, valor considerado por GARCIA ARIAS et al.
(8) como minimo para eficiéncia nutricional. Para outros autores esta
propor¢do pode, no entanto, variar de 0,05 a 1,0, evidenciando estudos
ainda nao conclusivos (3).

Os resultados obtidos para o 6éleo de cobertura indicam que, nas condi¢oes
estudadas, nao ha comprometimento da relagdo w3/w6 apresentada pela
sardinha drenada, mesmo considerando a variabilidade desta relagcéo
(0,05-1,0). A ampla variagdo observada na relagdo ®3/w6 pode ser
atribuida as pronunciadas diferengas na composi¢ao em acidos graxos das
sardinhas, o que foi também observado por VALLS PALLES et al. (14).
Outro fator que poderia ter influenciado o resultado é a diferenca na
proporcao sardinha/6leo no enlatamento dos trés produtos considerados,
ou seja, sardinha s6 em 0leo, ou com adi¢cdo de pimenta ou de cebola e
louro.

4 CONCLUSAO

A estrutura complexa dos lipidios de pescados causa dificuldades no
estudo envolvendo tais produtos. A mais importante observacao deste
trabalho diz respeito a pequena variagdo na composicdo do 6leo de
cobertura com o0 armazenamento de 180 dias o que, em outras palavras,
significa que o pescado, no que se refere aos lipidios, mantém suas
caracteristicas nutricionais ao longo do periodo estudado.

Abstract

Brazilian consumption of canned sardines places this product as an important source of w-
3 fatty acids, of high nutritional value. As, in general, in products conserved in eatable oil,
the covering oil is partially discarded previously to the sardine ingestion, it was verified the
influence that the storage at room temperature could have on the migration of ®-3 fatty
acids from the sardine lipids to the covering oil. It was observed that the processing
conditions provoke migration of the characteristic acids of the sardine for the covering oil.
The analyses were performed 30 and 180 days after processing. However, from there on,
the changes in the fatty acid composition of covering oil are smaller and it was concluded
that under the storing conditions the nutritional characteristics of the product are not
affected, and the ratio @-3/@w-6 isn’'t committed.
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