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Resumo

As cabecas de tilapias sao residuos do processamento de peixes comumente descartados e nao aproveitadas como alimento. Desta forma
realizou-se um estudo sobre a composicao quimica e de dcidos graxos na farinha obtida a partir de cabecas de tilapias. Ainda foram realizadas
avaliacoes sensorial (caldo e sopa) e quimica e de acidos graxos na sopa elaborada com a farinha. Os objetivos foram avaliar a composicao e
aceitacao dos produtos elaborados com farinha, visando o aproveitamento na alimentagao humana, especialmente para a merenda escolar.
Os resultados obtidos foram de elevados teores de proteina (38,4%), cinzas (19,4%) e lipidios (35,5%) na farinha. A sopa apresentou elevada
aceitacao pelas criancas do ensino fundamental e a composicao de acidos graxos do contetido lipidico indicou a presenca de diversos acidos
omega-3, especialmente os acidos alfa-linolénico (LNA), eicosapentaendico (EPA), docosahexaenécio (DHA) e excelente razao AGPI/AGS.
Todos estes parametros evidenciam que a inclusao de cabeca de tilapia na forma de farinha é aceitavel como alimento e constitui uma fonte
nutritiva e benéfica para a saide humana.
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Abstract

Fish heads are normally discarded during fish processing and are not used as food. This study therefore investigated the chemical and fatty
acids composition of fish meal produced from tilapia heads. An evaluation was made of the sensorial, chemical and fatty acids characteristics
of broth and soup containing this fish meal. The purpose of the study was to analyze the composition and acceptance of products containing
fish meal, aiming at its use in human food, especially in school meals. The results indicated that the fish meal contained contents of protein
(38.4%), ashes (19.4%) and lipids (35.5%). The soup containing fish meal was well accepted by elementary schoolchildren. Moreover, the fatty
acids composition of the lipid content indicated the presence of several omega-3 acids, especially alpha-linolenic acid (ALA), eicosapentaenoic
acid (EPA), docosahexaenoic acid (DHA) and an excellent PUFA/SFA ratio. All these parameters indicate that fish meal made from discarded
tilapia heads is an acceptable, nutritious and healthy source of food for humans.
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1 Introducao

As tilapias (Oreochromis niloticus) sao as espécies de pei-
xes mais cultivadas e consumidas no Brasil nos tltimos anos'®.
A preferéncia nacional de consumo da carne de tilapia pelos
brasileiros € na forma de filé, e no processo (filetagem) de sua
obtencao sao gerados residuos, comumente nao aproveitados,
e que sao descartados, poluindo o meio ambiente.

Os residuos de peixes incluem todas as sobras de proces-
samento tais como: filetagem, salga, enlatamento, defumacao,
etc. Estes residuos apresentam valores relativamente baixos e
incluem cabecga, figado, espinhas, pele, visceras, etc.'®!820,

Estima-se que, da captura mundial de pescado, aproxima-
damente 72% € utilizado no mercado de peixe fresco, congelado,
empanado, enlatado, etc. Os 28% restantes ou sao utilizados
no preparo de ragoes ou sao desperdicados como residuos’.
No Brasil, aproximadamente 50% da biomassa capturada é
descartada durante o processamento'.

Os residuos (figado, cabeca, carcaca) de pescado apre-
sentam alto teor de proteinas, minerais e lipidios. O contetido
lipidico apresenta contetidos aprecidveis de 4cidos graxos
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poliinsaturados, principalmente da série dmega-3 (n-3) e
6mega-6 (n-6). Nestas séries de 4cidos graxos, destacam-se os
4cidos alfa-linolénico (LNA, 18:3n-3) e linoléico (LA, 18:2n-6).
Estes acidos sao considerados estritamente essenciais, ou seja,
nao sao sintetizados pelo organismo humano, sendo necessaria
a ingestao na dieta'.

O LA ¢é precursor do acido araquidénico (AA, 20:4n-6),
componente utilizado na sintese de prostaglandinas e im-
portante para o crescimento fetal', e o LNA é precursor dos
4cidos graxos de cadeia longa (AGCL) da série n-3, tais como
o acido eicosapentaenéico (EPA, 20:5n-3) e docosahexaenéico
(DHA, 22:6n-3). Estes acidos se destacam por apresentarem
diversos efeitos benéficos a satide humana, como diminuicao
dos riscos de doengas cardiovasculares®, diminuicao nas taxas
de colesterol no sangue'’, prevencao de cancer'® e beneficios a
gravidez e sauide materno-infantil®.

Visando o aproveitamento de residuos de pescado e conse-
qiientemente fornecer subsidios para um destino mais nobre
(alimentacao humana) para esta parte do peixe, realizaram-se
estudos sobre o processamento, composicado quimica e de
acidos graxos da cabeca de tilapia. Os estudos de composicao
foram realizados na farinha pura, em um caldo e em uma
sopa formulados com a farinha. As aceitacoes destes produtos
foram avaliadas por universitarios e por criancas do ensino
fundamental de escola publica.
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2 Material e métodos

2.1 Preparo da farinha

Um total de 36 cabecas de tilapia foram previamente la-
vadas e submetidas ao cozimento a vapor, por 25 minutos. As
cabecas cozidas foram trituradas em moinho rosca sem fim
de aco inox e pesadas, totalizando 5,70 kg.

Em seguida foram dispostas em assadeiras e levadas ao
forno de um fogao convencional, permanecendo por 4 horas a
180 °C, depois de resfriada a farinha foi peneirada em peneiras
de aco inox de 14 mesh, obtendo-se assim a farinha de cabeca
de tilapia seca. A farinha foi embalada em sacos de polietileno,
o ar removido e posteriormente enrolada em papel aluminio.
A farinha foi armazenada em geladeira (4 °C), para posteriores
analises e utilizacao no preparo do caldo e da sopa.

2.2 Preparo do caldo e sopa

A partir da farinha foram preparados dois produtos: cal-
do, contendo a farinha, 4gua e sal, e a sopa, contendo varios
ingredientes. Foi ainda preparado um controle constituido de
todos os ingredientes da sopa, exceto a farinha de cabeca de
tilapia.

O caldo foi preparado para um volume final de 1,5 litros.
Os ingredientes utilizados foram: 5 colheres (sopa) 6leo de soja;
15 colheres (sopa) de farinha de cabeca de tilapia; 2 colheres
(sopa) sal e 2 litros de 4gua. O preparo seguiu-se da seguinte
forma: em uma panela de aluminio, contendo 6leo de soja, acres-
centou-se a farinha de cabeca de tilapia, em seguida, colocou-se
sal e 4gua; e o tempo de cozimento foi de 30 minutos.

Os ingredientes usados para um volume final de 1,5 litros
de sopa foram: 5 colheres (sopa) de 6leo de soja; 15 colheres
(sopa) de farinha de cabeca de tilapia; 2 colheres (sopa) sal;
2 litros de agua; 20 colheres (sopa) arroz cozido; 15 colheres
(sopa) polpa de tomate; 5 dentes de alho triturados; 7 colheres
(sopa) cebola triturada; 5 tomates picados; 2 colheres (sopa)
coentro; 1 colher (sopa) de cebolinha; 1 colher (sopa) de sal-
sinha e 1 colher (sopa) de orégano.

O preparo da sopa seguiu-se da seguinte forma: em uma pa-
nela de aluminio, foram refogados o alho e a cebola em 6leo de
soja. Acrescentaram-se a farinha de cabeca de tilapia e o tomate
(picado e sem pele). Ap6s o parcial amolecimento do tomate,
acrescentou-se agua. Em seguida, foram colocados arroz, polpa
de tomate e mais um pouco de agua. Por fim, adicionaram-se,
orégano, sal, pimenta do reino, coentro, cebolinha e salsinha.
O tempo de cozimento foi de 30 minutos.

O preparo do controle foi elaborado nas mesmas condi¢oes
da sopa, entretanto nao foi adicionada a farinha de cabeca de
tilapia e o volume final do controle foi de aproximadamente
1,5 litro.

2.3 Anadlise sensorial

Os produtos caldo e sopa foram avaliados sensorialmente
por um painel de 100 provadores. A analise sensorial do caldo

foi realizada com 50 universitarios e a sopa com 50 alunos do
ensino fundamental (faixa etaria de 10 a 12 anos).

A andlise sensorial foi baseada no método de estimulo
simples com escala Heddnica de 9 pontos com os extremos
1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo). Os resultados
da aceitabilidade do caldo e da sopa foram transformados
de acordo com a férmula: Y = (x + 0,5)"2, cujos valores de
xvariam de 1 a 9 e desta forma os resultados de Y estabelecem
um intervalo de 3,08 (para a nota maxima x = 9) a 1,22 (para
a nota minima de x = 1)3.

2.4 Andlises quimicas

As andlises do teor de umidade, cinzas e proteina bruta
foram realizadas conforme técnicas descritas por CUNNIFF*.

Os lipidios totais foram determinados segundo BLIGH e
DYER?, na proporcao de metanol, cloroférmio e agua, respec-
tivamente (2:2:1,8 v/v/v).

A transesterificacao dos acidos graxos dos lipidios totais foi
realizada segundo procedimento de JOSEPH e ACKMAN''.

2.5 Andlise cromatogrdfica dos ésteres
metilicos de dcidos graxos

Os ésteres de acidos graxos foram separados em croma-
tégrafo gasoso Varian, equipado com detector de ionizacao de
chama e coluna capilar de silica fundida CP (Select FAME -
CP - 7420) (100 m de comprimento, 0,25 mm de diametro
interno e filme de 0,25 um de cianopropil). O volume injetado
foi de 1,0 uL, utilizando razao de split 1:80, sendo as tempe-
raturas do injetor e detector de 220 e 240 °C, respectivamen-
te, enquanto a temperatura da coluna foi de 165 °C durante
18 minutos e elevada a 235 °C com taxa de 4 °C/min e mantida
por 25 minutos.

A identificacao dos 4cidos graxos foi efetuada através da
comparacao dos tempos de retencao com padrées Sigma (EUA),
por co-eluicao “spiking” de padroes junto com a amostra e
comparativamente com valores de ECL (Equivalent Chain
Lenght). As porcentagens de acidos graxos foram determina-
das através da integracdo das areas dos picos pelo Software
Varian Workstation Star, versao 5.0 e os dados expressos em
porcentagens de area relativa..

2.6 Anadlise estatistica

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey, através
do programa Statistica versao 5,0%.

3 Resultados e discussao

3.1 Composicao centesimal

Na Tabela 1 estao apresentados os valores de umidade,
proteina bruta, lipidios totais e cinzas para farinha de cabeca
de tilapia.

568 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 27(3): 567-571, jul.-set. 2007



Stevanato et al.

Tabela 1. Composicao centesimal da farinha de cabeca de tilapia.

Tabela 3. Composicao centesimal da sopa e controle.

Composi¢ao quimica (%) Farinha de cabeca de tilapia Constituintes (%) Sopa Controle
Umidade 6,0 £ 0,09 Umidade 81,672+ 0,922 85,45 + 0,89°
Cinzas 19,4+£0,14 Cinzas 2,122+ 0,10° 1,69 + 0,03
Proteina 38,4+0,12 Proteina 2,96% + 0,142 0,87" £ 0,05°
Lipidios totais 35,56+0,16 Lipidios totais 4,26+ 0,19% 2,93 £ 0,20°

Os resultados sao médias de 9 replicatas com as respectivas estimativas de desvio padrao.

O teor de umidade encontrado para a farinha de cabeca
de tilapia foi de 6,0%. Este valor est4 de acordo com o Regu-
lamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA)'® que descreve que o pescado nio
deve conter mais que 12% de umidade.

Os valores de cinzas, proteina e lipidios encontrados na
farinha foram de 19,4, 38,4 e 35,5%, respectivamente. Os ele-
vados valores destes constituintes deve-se principalmente ao
baixo teor de umidade, ou seja, no processo de elaboracao da
farinha houve uma reducéo no teor de umidade e, desta forma,
ocorreu um aumento na concentracao de proteina, lipidios
totais e cinzas. O teor de proteina e lipidios totais foi superior
quando comparado com alimentos integrais como feijao, arroz,
carne bovina e frango®, os quais sdo comumente utilizados na
merenda escolar. Em relacdo a outros residuos de tilapias como
figado®' e em filés??, a farinha de cabeca apresentou maiores
valores de cinzas, proteina e lipidios totais.

3.2 Andlise sensorial da sopa e do caldo

Na andlise sensorial da sopa, de um total de 50 provado-
res (criangas de 10 a 12 anos), 16 atribuiram a nota maxima
(3,08) para a sopa € 19 criangas atribuiram a segunda maior
nota (2,91). No caldo, foi realizada somente a avaliacao sen-
sorial e com provadores universitarios, haja vista que o sabor
de peixe é acentuado e ocorre rejeicdo pelas criancas. No
caldo, entre 50 provadores, nao foi observada a nota méaxima,
18 universitarios atribuiram a nota de 2,74, enquanto 16 nao
aprovaram o caldo, dando a nota minima de 1,22, conforme
mostra a Tabela 2.

A baixa aceitacao do caldo deve-se ao fato da sua formu-
lacao apresentar somente farinha de cabega, agua e sal, ou
seja, foi formulado sem a adi¢ao de vegetais e especiarias que
mascaram o gosto de peixe.

3.3 Composicao centesimal da sopa e controle

No controle (sopa sem farinha), foi determinada a compo-
sicdo quimica para avaliar comparativamente o efeito da adigao
da farinha em relagao aos componentes da composicao cente-
simal (umidade, cinzas, proteina e lipidios totais) da sopa.

A Tabela 3 apresenta a composicao centesimal da sopa e
do controle.

Os resultados sao médias de triplicatas com as respectivas estimativas de desvio padrao.

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga minima
significativa em nivel de 5% de probabilidade.

A adicdo de farinha aumentou com diferenca significativa os
teores de cinzas, proteina e lipidios totais na sopa em relacdo
ao controle. Os valores de cinzas aumentaram aproximada-
mente 25%, enquanto os valores de proteina bruta e lipidios
totais aumentaram em 240 e 45%, respectivamente.

3.4 Composicao em dcidos graxos da farinha, sopa
e controle

A composicao de acidos graxos dos lipidios totais da fari-
nha, sopa e controle sdo apresentados na Tabela 4.

Foi encontrado um total de 36 componentes nos lipidios
totais para a farinha, sendo 31 componentes identificados
como acidos graxos, dentre estes os majoritarios foram os
acidos palmitico (16:0), oléico (18:1n-9) e LNA, estes acidos
também foram predominantes na fracdo lipidica de cabecas
de tilapia juvenis encontrados por VISENTAINER et al.?° ¢ em
filés de tilapia adultas??.

Na sopa, foram identificados 31 acidos graxos, sendo
estes os mesmos daqueles existentes na farinha, no entanto
houve alteragao na porcentagem de todos os acidos analisados
devido a metodologia da normalizacao de area. No controle,
foi identificado um total de 22 acidos graxos, sendo comuns
aos encontrados na farinha e na sopa, no entanto um total de
9 acidos nao foram detectados.

As porcentagens da maioria dos acidos graxos encontrados
na sopa € no controle, apresentaram diferenca significativa,
exceto para os acidos graxos 18:0, 18:1n-9, 18:1n-5, 20:0 e
20:1n-9. Os acidos graxos de cadeia longa EPA e DHA nao foram
detectados no controle, isto ocorreu devido a inexisténcia de
ingredientes de origem animal utilizados na sua preparacao.

A inclusao da farinha na elaboracao da sopa estabeleceu
um aumento na porcentagem de todos os acidos 6mega-3. A
porcentagem relativa do 4cido LNA foi superior na sopa em
relacao ao controle, no entanto em relacao a porcentagem rela-
tiva de LA, houve uma inversao, com maior porcentagem para
o controle. Isto ocorreu devido a contribuicdo proveniente do
6leo de soja que € uma fonte rica em acido linoléico'2.

O controle apresentou um elevado teor do acido linoléico
(48,22%), quando comparado com a sopa (42,63%) e assim

Tabela 2. Notas Atribuidas aos produtos elaborados com farinha de cabeca de tilapia.

Sopa

Caldo

n° de provadores 16 19 03 07

03 02 18 8 8 16

Nota 3,08 2,91 2,74 2,55

1,58 1,22 2,74 2,55 1,58 1,22
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Tabela 4. Composicao de acidos graxos nos lipidios totais da farinha, sopa e controle.

Acidos graxos Farinha Sopa Controle
14:0 2,54+0,13 0,78*+ 0,07 0,09" £ 0,03
14:1n-9 0,15 + 0,02 0,04 £0,28 ND
15:0 0,21 +0,02 0,07 £ 0,08 ND
16:0 23,60 +0,11 10,41+ 0,10 5,93+ 0,47
16:1n-9 0,73 £ 0,02 0,212+ 0,01 0,04" £ 0,01
16:1n-7 5,77 £0,31 1,36*+ 0,03 0,16° £ 0,02
16:1n-5 0,15+ 0,24 0,21 £0,01 ND
17:0 0,34 + 0,08 0,13*+ 0,03 0,05 + 0,03
17:1n-9 0,27 + 0,09 0,11°+ 0,06 0,04" £ 0,02
18:0 6,77 + 0,08 3,59+ 0,50 2,85+0,10
18:1n-9 35,09 + 1,23 33,98+ 0,31 35,24 £ 0,27
18:1n-7 2,32+0,16 0,03*£ 0,03 0,86 £ 0,04
18:1n-5 0,13 +£0,01 0,53 £ 0,04 0,46 + 0,03
18:2n-6 (LA) 11,60 £ 0,35 42,63*+ 0,25 48,22+ 0,11
18:3n-6 0,83 +0,03 0,23*+ 0,02 0,11+ 0,01
18:3n-3 (LNA) 0,97 £ 0,03 1,372+ 0,01 1,06° +£ 0,06
20:0 0,22 + 0,02 0,32+ 0,03 0,92 + 0,02
20:1n-9 1,75+ 0,10 0,66 + 0,04 0,32 +0,05
21:0 0,35 +0,03 0,09 £ 0,06 1,88+ 0,07
20:2n-6 0,57 £ 0,05 0,19 £ 0,03 TR
20:3n-6 0,66 + 0,07 0,21 +£0,03 TR
20:3n-3 0,07b +£ 0,02 0,61 +£0,03 ND
22:1n-9 1,22 + 0,04 0,36 £ 0,08 TR
22:2n-6 0,07 £ 0,05 0,05 £ 0,02 ND
20:4n-6 (AA) 0,05+ 0,05 0,02 £ 0,02 ND
20:5n-3 (EPA) 0,03+0,14 0,04 £ 0,07 ND
22:0 0,23 +0,03 TR 0,50 £ 0,06
24:0 0,04 + 0,03 0,23*+ 0,02 0,16 £ 0,01
24:1n-9 0,68 £ 0,07 0,23* £ 0,07 0,03 £ 0,01
22:4n-3 0,59 £ 0,07 0.24 £ 0,03 ND
22:6n-3 (DHA) 0,65 + 0,06 0,24 + 0,04 ND

AG nao identificados 1,35+0,12 0,69 = 0,04 1,06 + 0,02
AGPI 16,02 £ 0,41 45,83*+ 0,27 49,39° £ 0,13
AGMI 48,26 + 1,31 37,72+ 0,44 37,15+0,28
AGS 34,30+ 0,21 15,62+ 0,53 12,38+ 0,49
n-6 18,78 £ 0,37 43,33*+£ 0,23 48,33"£ 0,11
n-3 2,24+0,17 2,25+ 0,09 1,06* + 0,06
AGPI/AGS 0,47 +£0,01 2,93 +0,01 3,99 +0,16
n-6/n-3 6,15 + 0,50 17,332+ 0,72 45,59° + 2,58

Médias de 9 replicatas com as respectivas estimativas de desvio padrao. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca minima significativa em nivel de 5% de probabilidade. Abreviaturas:
ND = néo detectado; TR (traco) = area minima menor que 0,02; AG = 4cido graxo; AGPI = somatério dos 4cidos graxos poliinsaturados; AGMI = somatério dos dcidos graxos monoinsaturados;
AGS = somatorio dos acidos graxos saturados; n-6 e n-3 = somatorios dos acidos graxos da série n-6 e n-3, respectivamente; AGPI/AGS = razao entre o somatério dos acidos poliinsaturados

e saturados; e n-6/n-3 = razao entre o somatério dos acidos da série n-6 e n-3.

elevou o valor do somatério dos acidos n-6 (48,33%). No en-
tanto, em relagao ao somatoério de acidos graxos n-3, a sopa
apresentou valor de 2,25%, valor muito superior ao encontrado
no controle 1,06%.

Conforme o Departamento de Satde da Inglaterra?®, os ali-
mentos com valores da razao AGPI/AGS superiores a 0,45 sao
benéficos na prevencao de doencas cardiovasculares. Neste
sentido, a sopa com valor para a razao AGPI/AGS de 2,93 ¢
considerada um alimento benéfico para a satde humana.

4 Conclusoes

A farinha de cabeca de tildpia € um residuo que apresenta
um excelente valor nutritivo, devido ao seu elevado teor protéi-
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co, cinzas (minerais) e altamente energética, devido ao elevado
teor de lipidios.

A inclusao da farinha na elaboracao da sopa aumentou a
concentragao de todos os acidos graxos 6mega-3, especialmente
dos acidos LNA, EPA e DHA.

A farinha elaborada sob a forma de sopa apresentou ex-
celente aceitacao pelos alunos do ensino fundamental e, desta
forma, pode ser recomendada para a merenda escolar.

Sendo assim, cabecas de tilapia, podem ser utilizadas
como matéria-prima de baixo custo para producao de produ-
tos alimenticios, agregando assim maior valor aos residuos de
peixes e diminuindo a poluicdo ambiental.
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