
Aproveitamento e características da gordura 
cavitária do tambaqui, ColuSSuma macropomumCuvier 1818 (*) 

Resumo 

O presente trabalho refere-se a um estudo da gor
dura cavitária do Colossoma macropomum, com relação 
às características físicas e químicas e seu potencial 
como gordura de cozinha. Este peixe de água doce é 
conhecido na região amazónica com o nome de tamba
qui. As amostras foram coletadas em quatro épocas: 
julho e outubro de 1977 e fevereiro e abril de 1978. As 
análises revelaram que a gordura do tambaqui se as
semelha mais à gordura e óleos animais e vegetais, 
do que a óleos de peixe de água salgada. A estabilida
de da gordura desodorizada foi testada acompanhando 
o desenvolvimento da rancidez. Esta foi medida pelo 
índice de peróxido e valor de TBA. Os resultados indi
caram a necessidade de adição de antioxidante para 
evitar uma rápida oxldação da gordura. Para testar a 
possibilidade da utilização da gordura cavitária em co
zinha, foi efetuada fritura de batatas em, (1) gordura 
de tambaqui desodorizada e, (2) óleo de soja comercial. 
Nas duas provas sensorials realizadas no dia da deso-
dortzação e 94 dias após, apenas 33% da equipe de 
provadores preferiu as batatas fritas em óleo de soja 
e 60% foi indiferente à gordura usada na fri tura. 

INTEODUÇÃO 

O ponto pr ior i tár io para o desenvolvimento 

de uma população é a al imentação, com a qual 

o homem vem se preocupando desde οε pri
mordios da civi l ização, dado o acentuado cres

cimento demográf ico. 

A região amazônica, por apresentar condi

ções potenciais para o desenvolvimento da 

piscicultura, tem sido alvo de interesses volta

dos atualmente para o Amazonas que apresenta 

uma superfície de 1.564.445km 3 , dos quais 

Francisco Pereira Castelo (* *) 
Delia Rodriguez Amaya(***) 
Frederick C, Strong 111(·**) 

5.458 são de águas inter iores, Honda er al 

[1975], propícias à criação de peixes. 

Dentre as 609 espécies encontradas no rio 

Amazonas Fowler (1954), apenas 36 são consi

deradas de interesse econômico e destas, so

mente 13 apresentam produção signi f icat iva, o 

que corresponde a apenas 36% daquele poten

cial que poderá ainda ser explorado para mi

nimizar o "de f i c i t " proteico da população ama

zônica . 

O tambaqui é uma espécie capturada em 

grandes quantidades, apresentando maior valor 

econômico e tem a vantagem de ser onívoro, 

resistente ao manuseio, além de já estar com 

sua tecnologia de reprodução em tanques, pra

t icamente desenvolvida, Silva et a!. (1977). 

Tendo-se em vista o potencial que representa 

o tambaqui para piscicultura intensiva, devido 

sua alimentação diversi f icada, taxa de cresci

mento excelente (3g /d ia ) , resistência às bai

xas concentrações de oxigênio dissolvido na 

água, bem como boa conversão alimentar 

[3,1:1), faci l idade de captura com rede de ar

rasto Silva eí ai. (1974); aliado ainda a alta 

fert i l idade, reputamos ser o tambaqui a espé

cie que em futuro próximo poderá suprir as 

necessidades de peixes para a criação em pis

cicultura na região amazônica. 

O tambaqui, além de ter excelente consu

mo direto, apresenta-se com razoável propor

ção de gordura acumulada em zona do corpo 

bem específ ica. 
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de Pescado, janeiro de 1979. 
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A matéria graxa util izada neste trabalho 

encontra-se na cavidade abdominal circundada 

por 16 a 26 grandes costelas, onde se acumula 

gordura que em certos meses do ano rechaça 

as vísceras para a parte ventral , envolvendo-as 

completamente. 

Sendo o tambaqui uma espécie que vive 

em cardumes, efetua migrações. No Estado do 

Amazonas, um mínimo de duas migrações são 

realizadas por esta espécie. Na época da 

"seca" [vazante), quando as águas dos r ios 

apresentam menor volume, os peixes saem em 

busca de al imento, sendo este hábito conheci

do como migração trófica. Por ocasião da 

subida das águas, antes porém de alcançar o 

nível máximo, na época das primeiras chuvas 

(repiquete), os peixes migram para desovar, 

ato este que se denomina migração reproduti

va. Por estes mot ivos, o conteúdo de gordura 

apresenta acentuada variação sazonal. Esta 

espécie que apresenta um peso médio de 12 

kg por exemplar, Petrere (1978), apresenta em 

média, 10% de gordura cavitária, além da gor

dura das vísceras e cabeça. 

Como é de conhecimento geral, a comer

cialização de peixe é feita com exemplares 

eviscerados e l impos. A juízo do DiPOA (1976). 

para algumas espécies, pode ser obrigatória a 

evisceração, tornando-se daí, fáci l e de custo 

mínimo a aquisição da gordura cavitária de 

tambaqui. Atualmente, em Manaus este poten

cial calórico está sendo desperdiçado por falta 

de um entreposto de comercialização, além de 

dificuldades tecnológicas existentes até então. 

Por outro lado, os proprietários de restaurantes 

de Manaus, atualmente oferecem peixadas, 

aproveitando em geral, somente as costelas, 

as quais servem assadas como churrasco, des

perdiçando mais de 70% da parte comest íve l . 

Este desperdício poderia ser evitado aprovei

tando assim, mais urna fonte proteica. 

Atualmente, não existe produção de ólec 

ou gordura no Estado do Amazonas; toda gor

dura ou óleo consumido pela população é pro

veniente de importação. Considerando a popu

lação de Manaus estimada no ano de 1975 em 

388 811 habitantes IBGE (1976), e os cálculos 

de Rohr (1974), de acordo com os quais o con

sumo "per capita" de óleo do brasi leiro é cerca 

de 5kg/ano, aproximadamente 2.000.000kg de 

óleo ter iam sido consumidos. Nesta mesma 

época a produção de tambaqui desembarcado 

em Manaus foi de 1.272.000kg, Se a goroura 

que representa 10% do peso do pescado hou

vesse sido aproveitada, contr ibuir ia com apro

ximadamente 65% do consumo acima refer ido. 

Por outro lado, se for considerada a importação 

de óleos e gorduras efetuada pelo Estado (Qua

dro 1) , naquele mesmo ano, a gordura de tam

baqui subst i tuir ia cerca de 20% da importação 

QUADRO 1 — importação de gorduras e óleos comes
tíveis desembarcados no porto de Ma
naus, em toneladas 

Espécies 1975 1976 

Banha 5.0 20,0 

Óleos vegetais 6.140,0 5.856,0 

Óleos animais [N.E.) * 451,0 276,0 

Azeite de Oliveira 163,0 120,0 

TOTAL 6.759,0 6.272,0 

( * ) N I . — Não especif codo. 
FONTE — Colero direía r>a administração do porlo de Ma 

naus. 

Relativamente ao aproveitamento da gor

dura do tambaqui, Magalhães em 1933 já dizia; 

"de julho a setembro os tambaquis estão mui

to gordos e são então, muito apetecidos. É 

tão bem aproveitada a sua gordura na fabrica

ção de um óleo ou manteiga de tambaqui ut i l i 

zada na i luminação e na cozinha'". É evidente 

que poderemos deduzir que este aproveitamen

to era restr i to à população interiorana do 

Amazonas que dispunha, naquela época, de 

matéria-prima em quantidade signi f icat iva. Não 

encontramos nenhuma referência bibl iográfica 

sobre a existência de fábricas de beneficia-

mento de gordura de tambaqui , nem sobre a 

tecnologia que poderia ter sido empregada. 

A importância de óleo de peixe marinho 

para o aproveitamento humano direto é assunto 

de controvérsia. Poucos sSo os países que 

atualmente fazem este aprovei tamento, No 

Brasil, além da produção de óleo de pescado 

ser insignif icante, ainda sofre o entrave da 

legislação que considera o óleo de peixe, quan* 



do de or igem marinha, um produto não comes 

t ível , a iém disso, no caso de gordura de peixe 

de água doce, não existe qualquer referência. 

Na legislação que regulamenta produtos de 

origem animal para comercial ização, DIPOA 

(1976). encontra-se apenas um único produto 

que se assemelha ã gordura do tambaqui pelas 

característ icas físico-químicas. Este é referido 

no artigo 296 com o nome de "composto" o 

qual consiste em uma mistura de gordura e 

óieos comestíveis de or igem animal e vegetal. 

O art igo 471 da referida legislação consi

dera o óleo de pescado um subproduto não 

comest íve l . No entanto, no referido regulamen

to enseja embasar-se a defesa deste produto, 

tendo-se em vista o que diz o artigo 265, § 1 9 , 

que define os produtos gordurosos como sen

do de bovinos, de caprino, de suíno, de aves e 

de pescado. 

Em favor da gordura cavitária do tambaqui, 

também o artigo 270 do citado regulamento, 

diz que os produtos gordurosos comestíveis 

obtidos de matéria-prima de outras espécies, 

não especif icados no regulamento, serão regu 

lamentados quando houver sua industrialização 

no país. Sendo assim, poderemos defender e 

incentivar a realização de estudos mais com

pletos desta gordura, certos de que haverá 

apoio legal tão logo se solucionem os impasses 

tecnológicos. 

Este trabalho foi realizado para estudar a 

composição e propriedades da gordura cavitá

ria do tambaqui, através de determinações quí

micas e físico-químicas, comuns para gorduras 

e óleos, visando ao seu possível aproveita 

mento para consumo humano. 

Para ranto foram determinados os seguin 
tes parâmetros : 

a) Determinar os índices usuais em gordura 

comestível , na gordura do tambaqui; 

b) Determinar sua composição em ácidos gra-
xos; 

c) Desodorização da gordura, adicionando an
t ioxidantes e veri f icar o grau de estabil i
dade; 

d) Testes organolépticos visando seu possível 

aproveitamento como gordura de "cozinha". 

CONHECIMENTO ATUAL SOBRE A MATERIA 

O tambaqui pertence à famíl ia Characidae, 
gênero colossoma, cujo nome científ ico é Co-
lossoma macropomum, Cuvier 1818 (Bri tski, 
1977). Esta espécie de peixe de água doce ê 
largamente encontrada na bacia amazônica, 
apresentando grande expressão econômica e 
elevado volume de captura no Estado do Ama
zonas, Honda eí ai. (1975). 

O óleo de pescado de água salgada é usual
mente resultado da fabricação de farinha de 
peixe através da prensagem, após prévia coc-
ção da matéria-prima. Deste modo, pode ser 
comercial izado logo após a decantação e filtra-
ção. Contudo, poderá passar pelas mesmas 
etapas de refinação a que são submetidos os 
óleos vegetais. (Contreras, 1964), isto é. neu
tralização, clar i f icação e desodorização. 

A neutralização é feita para el iminar ou 
reduzir o teor de ácidos graxos l ivres e impu

rezas. 

A acidez dos óleos de pescado destinado 
a comercialização varia de 1-3%. O processo 
é similar ao empregado a óleos vegetais com 
NaCH, cuja concentração varia de 16 a 20 9 

Baumé. 

Na operação de neutralização o álcali é en
tão adicionado à temperatura ambiente com 
agitação, seguido por aquecimento do óleo até 
eO^C. Forma-se borra que é decantada e o ólec 
neutralizado é lavado com água fervente. 

A clari f icação poderia ser realizada por mé
todo químico ou f ís ico. O método químico 
emprega oxidantes, tais como: água oxigenada, 
bicromato, cloro, ou redutores como: Bissulfi* 
tos em soluções ácidas, hidrossulfetos em so
luções alcal inas. Atualmente tal método está 
em desuso, pelos efei tos adversos que os re
feridos elementos químicos podem produzir no 
ó leo. 

Nos dias atuais, o processo mais usado 
para el iminar os corantes naturais e restos de 
sabão, é quase exclusivamente através da 
adsorção. Pode usar-se terra clar i f icante na 
proporção de 1-3% e/ou carvão at ivado. Quan
do se uso uma mistura a proporção deverá 
ser de 1:5 ou 1:10, entre o carvão e a terra, 
respect ivamente. 



Este processo é realizado sob vácuo e agi
tação numa temperatura entre 90-1009C por 20 
minutos, seguido por esfriamento a 60^C-70°C 
e f i l t ração. 

A desodorização tem por f inalidade el imi
nar os produtos odoríf icos, gustativos e por 
úl t imo, produtos oriundos da cisão dos glicerí-
deos. É baseada na diferença de volati l idade 
desses compostos. Os compostos retirados 
são voiéteis provenientes da decomposição 
dos hidroperóxídos, constituídos principalmen
te por aldeidos, cetonas áicoois, compostos 
dicarbonílicos e ácidos, Antunes (1971). Este 
processo de desodorização sob vácuo à alta 
temperatura foi atr ibuido no século passado ao 
químico David Wesson, conforme Hartman 
(1971) , Quanto menor a pressão, menor deve
rá ser a temperatura para conseguir-se uma 
desodorização ef ic iente, 

ORIGEM DOS ÁCIDOS GRAXOS 

Existem bem mais de 100 t ipos de ácidos 
graxos que ocorrem na natureza como compo
nentes dos l ip idios, No complexo aci lgl iceróis 
3 maioria dos ácidos graxos é encontrada na 
forma esterif icada e poucos existem sob forma 
livre Lehnínger (1976) . 

Os autores estão concordantes quanto à 

origem dos ácidos graxos. Eles podem provir 

de gorduras ingeridas, por encurtamento ou 

elongação da cadeia de ácidos graxos, por sa

turação e/ou dessaturação. 

COMPOSIÇÃO DOS ÁCIDOS GRAXOS EM PEIXES 

A composição dos ácidos graxos é bastante 
complexa, Stansby (1967) diz que os ácidos 
graxos têm longa cadeia de carbono, desde 
Cu até CM, (em alguns óleos de peixes, também 
podem ser encontrados em pequena quantida
de, ácidos graxos com oito e dez carbonos na 
cadeia) , 

A cromatografía de gás é uma técnica muito 
empregada na separação, isolamento e purif i
cação de componentes voláteis ou vaporizáveis 
de uma mistura de ácidos graxos, Ê uma téc
nica preferida, dadas a sua sensibi l idade, ra
pidez, precisão e simplicidade, Li t t lewood 
(1970), 

Kelly eí al. (1953a) veri f icaram que o nível 
de ácidos graxos polinsaturados decresce acen
tuadamente em peixes, quando a dieta não for
nece estes const i tu intes. Em trabalho poste
r ior Kelly eí al. (1958), conclui que tanto peixes 
de água doce, quanto peixes do mar, parecem 
hábeis para sintetizar ácidos graxos polinsatu
rados . 

Ackman (1967), conf irma as conclusões 
de Kelly eí al. (1953b) e diz que a quantidade 
de ácidos graxos polinsaturados em peixes de 
água doce é menor que em peixes de água 
s&lgada. Os peixes de água doce apresentam 
alta proporção de ácidos graxos C ! B e baixo ní
vel de CJC e C22, podendo até faltar os ácidos 
típicos de peixe de mar, isto é, eicosapentae-
nóico (C?i:s) e docosahexaenóico ( C ^ e ) . 

DETERMINAÇÕES FÍSICAS MAIS C O M U N S 

fndice de refração — Mede a relação entre a 

velocidade da luz no ar 

e na substância consi

derada. 

Densidade relativa — É a relação do peso do 

óleo ou gordura em re

lação ao peso da água 

a uma determinada tem

peratura. 

Ponto de fusão — É o estado físico em que 

as moléculas começam a 

separar-se por aumento da 

temperatura. Esta determi

nação é importante porque 

além de outras informa

ções que pode fornecer, 

indica se o óleo pode ser 

usado em salada, para tal 

o mesmo deverá ter ponto 

de sol idi f icação situado 

abaixo de 4-7?C (Bayley, 

1961). 

Cor — A cor geralmente é determinada por 
t in tômetro que faz a determinação por 
comparação com padrões. Os t intôme-
tros normalmente usados são de Lovi-
bond e Gardner (Rohr, 1974) . A tem
peratura da amostra deverá ser ajusta
da para 25-359C. Tratando-se de produto 



sólido, este deverá ser aquecido só até 

lO^C acima do ponto de fusão (AOCS, 

1974]. A cor determinada no t intôme-

tro Lovibond util iza célula graduada em 

polegadas (1 /2 , 1, 5 1 / 4 " ) . A cor do 

óleo colocado na célula é comparada 

com a cor de vidros que misturam-se 

nas escalas de cores amarela e verme

lha . 

DETERMINAÇÕES QUÍMICAS M A I S IMPORTANTES 

índice de acidez — Indica o número de mg de 

KOH necessário para neu

tralizar os ácidos graxos 

l ivres de um grama de 

amostra. 

Percentages de ácidos graxos livres (agi) — 

Os AGL são expressos 

como índice de acidez, 

geralmente como ácido 

ole ico; quando a determi

nação é feita em outro 

ácido, deve ser mencio

nado. 

índice de iodo — Mede o grau de insaturação 

das gorduras e óleos e a 

quantidade de lodo absorvi

do por grama de ó leo. 

índice de saponificação — Ê o número de mg 

de KOH necessário para sa

ponificar um grama de 

amostra. 

Matéria insaponificãvel — São indicadas aque

las substâncias freqüente

mente encontradas dissolvi

das na gordura e óleos, as 

quais são solúveis em sol

ventes comuns de gordura 

Estão incluídas entre estas 

os áfcoois al i fát icos, este

réis, pigmentos e hidrocar-

bonetos. 

TESTES DE ESTABILIDADE 

Existem vários métodos para ver i f icar o 

grau de estabil idade dos óleos e gorduras. To

dos estão baseados na detectação dos compo

nentes formados pela decomposição destes 

produtos. As técnicas mais empregadas são: 

determinação de peróxido, o método TBA (áci

do t iobarbítúr ico) e o método do oxigênio ativo 

(Dugan, 1955). As dues primeiras que servi

ram de base às determinações do presente 

trabalho. 

ÍNDICE DE PERÓXIDO 

Este índice é expresso em termo de milie-

quivalentes, de peróxido por 1000 gramas dp 

amostra. São geralmente considerados peró

xidos ou outros produtos simi lares da oxidação 

das gorduras, aqueles que oxidam o iodeto de 

potássio sob as condições do tes te . O método 

é altamente empírico e qualquer variação no 

procedimento dará variação nos resultados. 

O Codex Al imentar ius (1969) estabelece 

10 meq de oxigênio peróxido por kg de gordura 

ou óleo, como l imite permit ido para óleos co

mestíveis . 

A autoxidação de gorduras ocorre geral

mente em ácidos graxos insaturados, embora 

as cadeias dos ácidos saturados possam oxi

dar-se a temperaturas superiores a 1009C dando 

origem aos hidroperóxidos, mesmo que estes 

não apresentem odor nem sabor (Heníck, 

1971). 

RANCIDEZ ÜXIDATIVA PELO TBA 

A avaliação da rancidez oxidative pelo áci

do 2-tiobarbítúrico (TBA), expressa em mg de 

aldeido malõnico por 1000 gramas de amostra, 

foi considerada a técnica mais informativa para 

a detectação ds rancidez oxidative em óleo de 

soja e algodão, embora seja uma técnica tam

bém empírica (Sidwel l , 1954) . 

A gordura oxidada forma produto de cor 

vermelha com o ácido 2-t iobarbitúrico que pode 

ser determinada por espectrofotometr ia em 

comprimento de onda de 353 nm, O resultado da 

leitura (absorbencia) é mul t ip l icado por 46 e 
dividido pelo peso da amostra. 
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USO DE A N TIO X ID Α Ν TES 

Os antioxidarites atualmente mais usados 
para prevenir a oxidação das gorduras são fe-

nólicos {BHA, BHT a Propil Gaiato) . Para gor

dura de pescaoo, o antioxidante que provou 

mais eficiência foi o Propil Gaiato [PG) Fúria 

(1976) , Para proteger os músculos de corvina 

salgada, Queiroz (1977) ver i f icou que o BHA 

tem melhor efeito que o BHT, porque prolonga 

o período de indução. 

Kraybill ef a/. (1949) testaram várias con

centrações do antioxidante BHA em toucinho 

e chegaram à conclusão de que o melhor efei to 

para prolongar o período de indução, é conse

guido quando se adiciona uma proporção entre 

0,01 a 0 , 1 % . 

Os antioxidantes podem supr imir a total i 

dade da oxidação, mas não podem evitar o 

desenvolvimento de odores e sabores de al-

deidos dos óleos comestíveis. (Pinto, 1950). 

Dentro deste mesmo conceito, Ritaco (1977) 

diz que o mecanismo de oxidação não deverá 

ser muito avançado, se quizermos estabilizar 

a gordura, com êx i to . Embora não especif ique 

o t ipo de gordura, aconselha que o valor de 

peróxido deverá estar entre 0-3 meq/1000 gra

mas de amostra, para que se obtenha a estabi

lização de gorduras f rescas, Se o valor é su

perior a 5 meq/1000 gramas, o efeito de an

tioxidantes será menos seguro. 

Valencia & Sanahuja (1970) trabalharam 

com três espécies de peixe de água salgada na 

Argentina, tentando estabelecer índices de 

qualidade e se basearam dentre outras carac

teríst icas, no índice de peróxido e valor de TBA. 

Com relação ao índice de peróxido, encon

traram resultados concordantes com a l i teratu

ra, isto é, valor de 15 microequivalentes de 

oxigênio peróxido por grama de gordura. Já 

para o TBA, não encontraram referência na l i

teratura; contudo, propuseram o valor l imite de 

8-9mg de aldeido malônico por 1000 gramas de 

amostra. Os referidos autores basearam-se na 

coincidência do valor l imite de peróxido e as 

modificações observadas nas características 

organolépticas, especialmente a cor da gor

dura. 

ANÁLISE SENSORIAL 

A moderna análise sensorial é imprescindí

vel quando se precisa avaliar um produto novo 

para que se conheçam suas qualidades, com o 

f im de introduzí-lo no comércio, tendo esse 

produto que apresentar condições de aceita

bilidade pelo público consumidor e ass im, so

brepor-se aos concorrentes. 

M A T E R I A L Ε MÉTODOS 

MATERIAL 

A matéria-prima que serviu de base para 

este estudo, constou de quatro amostras de 

gordura cavitária (F ig. 1), de tambaqui Colos-

soma macropomum (Fig. 2 ) , coletadas em da

tas esparsas, sendo duas no ano de 1977 (junho 

e outubro) , e as outras em fevereiro e abri l de 

1978. 

PREPARO DAS AMOSTRAS 

Dos exemplares de tambaqui abertos em 

banda para a comercialização no Mercado Mu

nicipal de Manaus, a gordura cavitária foi re

tirada e levada ao laboratório do Inst i tuto Na

cional de Pesquisas da Amazônia, onde foi 

fundida e transportada de avião para Campi-

nas-SP. 

O tempo gasto desde a coleta e t ransporte 

das amostras para Campinas variou de 4-17 

dias em temperatura ambiente porém, ern Cam

pinas, as amostras foram refrigeradas até as 

determinações dos índices serem efetuadas. 

Cabe salientar que a últ ima amostra de 

1.500 gramas, com a qual os testes sensorials 

e testes de estabil idade foram realizados, foi 

coletada e mantida em refr igerador por quatro 

dias e transportada para Campinas-SP em gelo 

Esta amostra permaneceu por mais 25 dias 
em refrigerador, foi fundida da maneira já 
mencionada e, em seguida, desodorizada à 
temperatura de 180^C por t rês horas, sob vá
cuo de trompa e vapor d i re to . Após esta ope
ração, a amostra recebeu o t ratamento, confor
me mostra a F ig. 3 e foi encaminhada ao 
laboratório de análise sensor ia l . 



Fig. 1 — Banda de tambaqui evidenciando a gordura cavitária após evisceração em exemplar pesando cerca de 1Gkg 
(Foto tirada no Mercado Municipal de Manaus em 25/07/78). 



DATA : 
Início — 05/05/78 
Término — 05/08/78 

GORDURA DE TAMBAQUI "IN NATURA" 

aquecimento 
Amostra de 100g (T-A) Π 

GORDURA SEMI-LIOUIDA 

Aquecimfinto, vapor, alta temp, (180°C 
p/ 3h.) e vácuo de trompa. 

V 

GORDURA DESODORIZADA 

Esfriar até 60-7O°C 

ν 
100g 

Amostra (T-B) [*) 

I 
ν 

2009 
Testes sensorials para 

fritura ¡mediata 

ν 
200g 

Para avaliação sensorial de fritura 
de batata imediata, 2 vezes/d ia 
durante 3 dias na mesma gordura 

500g 

Adicionar 50mg BHA 

200g 

Testes sensoriais 
após 90 dias 

i 
ν 

200g 
Testes sensoriais 

após 90 dias 

ν 
500g 

Adicionar SOrng propril 
gaiato 

100g 
Testes de estabilidade 

div. em 12 amostras (*") 

Ί 
V 

100g 
Testes de estabilidade 

dividido em 12 amostras (**} 

( · ) Foram comporados os valores de TBA e peróxido durante os três meses em análises semanais, t i tos amostras foram man

tidas em temperatura ambiente, nos mesmas condições das demais. 

( * * J — As amostras de mais ou rnenos 6 gramas, foram analisadas semanalmente por determinações de índice de peróxido s va-

valor de TBA. 

NOTA — Nos testes sensoriais, foi comparado a preferencia dos provadores entre as batatas fritas em gordura de peixe desodori-

zoda e no óleo de soja comerciai, tido como padrão. 

Fig. 3 — Esquema empregado para retirar amostra. 

DESODORIZAÇÃO BA GORDURA 

A gordura fundida fo i submetida a uma 

única operação, a desodorização, cujo método 

normalmente empregado na indústria de óleos 

vegetais consiste em aplicar alta temperatura, 

vapor direto e vácuo. A duração da operação 

foi de três horas a 18(PC como já haviam em

pregado Crossley eí al. [1962] , porém, um con

densador foi colocado entre a trompa e o apa

relho mostrado na F ig. 4 com a f inalidade de 

melhorar o vácuo. 

ÍNDICES DE QUALIDADE 

As determinações realizadas e seus cor

respondentes métodos são apresentadas abai

xo : 

índice de refração — AOCS (1974) com refra-

tômetro Abbe à temperatura de 409, 

Cor — AOCS (1974) com o auxíl io do t into-
metro Lovibond, The t intometer Ltda., 
Salisbury, England, 

índice de acidez — AOCS (1974). 

Percentagem de ácidos graxos l ivres — AOCS 

(1974) . 



índice de iodo — AOCS (1974) segundo WIGS. 

(ndice de saponificação — AOCS (1974). 

Matéria insaponificável — AOCS (1974). 

Densidade relativa — AOCS (1974) usando 
picnômetro. 

Ponto de fusão — Determinado com o auxil io 

do aparelho Met t ler PF5 da seguinte 

maneira : 

— O aparelho foi ligado em temperatura na 

qual a amostra encontrava-se sól ida; 

— Com o auxíl io de uma espátula, uma peque

na porção da amostra foi espalhada em uma 

lâmina de vidro comum, a qual foi introdu

zida na câmara de aquecimento. O aparelho 

ligado em velocidade que permit ia observa

ção precisa; 

— Através da objet iva, o início da fusão fo i 
veri f icado e registrado; 

- Diminuindo a velocidade de aquecimento, 

observou-se a elevação da temperatura até 

completa fusão da amostra. 

Ponto de fumaça — Determinado pelo método 
usado por Antunes (1971), no qual 
a amostra é aquecida em placa aque
cedora e um termômetro é colocado 
pendente com o bulho dentro da gor
dura. 

— A elevação da temperatura é observada, 

tendo-se o cuidado de deixar o campo bem 

iluminado, com um fundo escuro para faci

l i tar a visual ização. 

— A temperatura que faz desprender o primei
ro jato da fumaça é registrada. 

RANCIDEZ OXIDATIVA PELO MÉTODO T B A 

O método de Yu & Sinhuber (1967), modi

f icado para nossas condições de trabalho, con

forme o procedimento abaixo : 

— A amostra de 0,5 a 1,0 grama fo i colocada 

em balão de fundo chato de 250ml, com 

boca esmeri lhada; 

— Foi juntado 5ml de reativo TBA, 5ml de água 
desti lada, 5ml de HCI 0,6 N, lOmi de solu-

PRODUÇAOÜ£ 
VACUO 

PLACA AQUECEDORA 

Rg. 4 — Esquema do aparelho de desodortzação. 



ção de ácido tr ic loroacét ico (TCA) e 5 go
tas de antioxidante BHA 0 , 0 1 % em cloro-
fórmio: 

— O balão foi conectado ao condensador, co
locado em banho de água fervente e deixado 
em refluxo por 30 minutos, contando o 
tempo a partir do momento em que o balão 
foi colocado no banho; 

— Após 30 minutos, adicionaram-se, através 

do condensador, 35ml de HCI 0.6N e 40ml 

de água dest i lada. Agitou-se várias vezes, 

continuando no banho fervente por mais 

dez minutos; 

— Filtrou-se o conteúdo total em papel de f i l 

t ro, descartando as pr imeiras porções do 

f i l trado aproveitando apenas a últ ima por

ção para leitura no espectrofotômetro, Carl 

Zeiss PM Qll 86743. O branco lido deverá 

dar leituras no máximo de 0,003 a 0,1 de 

absorbencia. 

— Cálculo : 

absorbencia X 46 
Valor TBA = • = ^ = = = m l de al-

peso da amostra 
deido malônico/1000 gramas de amostra 

CORDURA M U S C U L A R 

A determinação da gordura total no mús

culo úmido foi realizada de acordo com o mé

todo de Bligh & Dyer [1959) . Foi determinada 

também pelo aparelho Goldf ish da LabConCo, 

modelo 3500, conforme se descreve abaixo : 

— Do músculo bem homogeneizado, uma 

amostra de 5 gramas foi pesada em fôrma 

de alumínio previamente tarada; 

— A amostra seca foi t r i turada e colocada no 
tubo poroso e a boca do tubo plugueada com 
algodão. O tubo foi colocado no aparelho 
e a gordura extraída com hexano durante 
quatro horas. O solvente foi evaporado e a 
gordura pesada. 

CROMATOGRAFÍA A GÁS 

A identif icação e quantif icação dos ácidos 

graxos foram feitas por intermédio de dois t i 

pos de cromatógrafos : 

— Cromatógrafo nacional CG15, equipado com 

detector de condutivídade térmica (DCT); 

— Cromatógrafo Perkin-Elmer mod. 990, equi

pado com detector ionização de chama 

(DIC) . 

A coluna usada para ambos os cromatógra
fos tinha três metros de comprimento, 1/8" de 
d'ametro externo e 17% pol iet i lenogl icolsucci-
nato (PEGS) em c r cm . W., 80/100. 

O cromatógrafo foi operado nas seguintes 

condições : 

Fluxo : N2 = 22m l /m in . 

H2 = 35mí /m in . 

Ar = 30 p s i g / m i n . 

Temperatura : 
Detector = 235°C 

Injetor = 225<?C 

Coluna = 185<?C 

Para identif icação dos ácidos graxos com

ponentes das amostras, tanto na gordura cavi-

tária quanto na muscular, foram usados paarões 

da Anppl ied Acience Laboratories (Estados 

Unidos) e comparados os logari tmos do Tem

po de Retenção. 

Foi feita também a adição de padrões de 

esteres metí l icos na amostra empregando-se 

a técnica chamada "sp i k i ng " . As percentagens 

dos ácidos graxos foram calculadas por norma

lização, dividindo-se as áreas individuais pela 

soma de todas as áreas e mult ipl icando-se por 

100. As áreas individuais foram estimadas mul

t ipl icando a altura do pico pela largura, na me

tade da al tura. 

PREPARO DA AMOSTRA PARA CROMATOGRAFÍA 

DE GÁS 

A metilação das amostras foi fei ta pelo 

método AOCS (1974), sendo que o método Ce 

1-62 foi usado apenas para o Cromatógrafo na

cional CG15. O método Ce2-66 foi adaptado às 

nossas condições de trabalho, f icando do se

guinte modo : 

— Uma amostra de 100mg foi pesada em tubo 

de ensaio de 50ml com tampa de rosca; 



— Quatro m! de solução 0,5M de hidróxido de 

sódio em metanol foi adicionado; 

— O tubo fechado foi aquecido em água fer-

vente até o conteúdo ficar como solução 

transparente; 

— O tubo foi esfr iado em temperatura am 

biente; 

— Juntaram-se 5mi de reagente BF3, o tubo foi 

fechado e colocado outra vez na água fer-

vente por mais 2 minutos. Em seguida o 

tubo foi esfr iado, o mais rápido possível, 

em água corrente; 

— Uma solução de cloreto de sódio (3-4ml) foi 

adicionada com agitação; 

— Colocaram-se 6-8ml de heptano e agitou-se 

tubo energicamente; 

— A mistura foi deixada em repouso até for

mar em duas fases; 

— A fase superior foi a solução de meti l este

res injetada no cromatógrafo. 

TESTES DE ESTABILIDADE 

Com o propósito de estudar uma maneira 

de conservação da gordura visando a uma pos

sível industrial ização, um teste de estabil idade 

foi realizado com dois antioxidantes, permit ido 

pela legislação brasi le i ra. 

As amostras retiradas de acordo com o es

quema da Fig. 3 foram divididas : 

Τ — A = 10 Testemunha — retirada da gor
dura apenas fundida. 

Τ — Β = Tratamento A — retirado após a de-

sodorização da gordura, 

Β Η A =-- Tratamento Β — amostra desodori
zada a quai foi adicionado antloxi-
dante, buti lato hidroxianisol (BHA), 
a 0,01 % do peso e foi subdividida 
em 14 amostras, sendo 12 para ava
liação semanal dos índices de pe

róxido e TBA (ácido 2-tiobarbÍtúri-

co) Estas amostras foram emba

ladas em vidros pequenos de mais 

ou menos 6 gramas e protegidos da 

luz por f i ta gomada opaca. 

As outras duas amostras de 200 

gramas cada, uma foi enviada ime

diatamente ao laboratório de análi

se sensorial e a outra embalada a 

60Φ em frasco t ipo "baby food", 
protegida da luz por papel de alu
minio e deixada na prateleira à 

temperatura ambiente para o se

gundo teste sensorial, o qual 

foi realizado 94 dias após. Cabe 

ressaltar que foi retirado urns 

amostra de 200g de óleo de soja, 

aquecida a 609 e embalada nas mes-

mas condições, a qual se destinou 

às f r i turas do segundo teste senso

rial . 

Ρ G = Tratamento C — A esta amostra foi 
adicionado antioxidante propil gaia
to (PG) a 0 , 0 1 % e recebeu o mes
mo tratamento e divisões que a 
amostra anter ior, 

TESTES SENSORIALS 

Recorremos ao pessoal especializado do 

laboratório de análise sensorial da Faculdade 

de Engenharia de Al imentos e Agrícola, para 

efetuar os dois testes sensorials da gordura 

de tambaqui com a finalidade de conhecer a 

preferencia de sabor dos provadores consumin

do batatinhas fr i tas em (1) óleo de soja (trata

mento A) e (2) gordura de tambaqui (trata

mento Β) contendo este tratamento o antioxi
dante but i lato hidroxianisol (BHA), já para o 

tratamento C, usou-se o antioxidante propil ga

iato (PG) . Estes testes foram realizados logo 

após a desodorizaçâo da gordura e aos 94 dias 

após 

As batatinhas foram descascadas à mão, e 

cortadas à máquina un i formemente. A gordura 

para cada tratamento (BHA e PG) foi colocada 

em beckers de 1000ml, os quais foram levados 

ao fogo até at ingir a temperatura de 1601?, quan

do então adicionaram-se as batat inhas. 

As batatinhas fr i tas eram servidas aos pro
vadores em beckers de 20ml, em cabines indi
viduais com luz vermelha para evitar que os 
provadores pudessem sofrer qualquer influên
cia oe diferença de coloração entre as amos
tras . 

A distr ibuição das amostras foi feita em 

blocos ao acaso. 



O delineamento estatíst ico empregado fo i 
Blocos Completos com seis repetições. A 
equipe para a primeira série de ensaio foi cons
tituída de quatro homens e cinco mulheres. 
Para a segunda série de ensaio, foram cinco 
homens e cinco mulheres. 

Aos resultados obtidos foi aplicada a Análi
se de Variância e para as médias aplicou-se o 
teste de Dunnet. O método da escala de cate
goria não estruturada foi adotado para ambas 
as avaliações, tanto no teste do dia zero após 
a desodorização, como aos 94 dias após esta 
[Garrut i , 1976; Larmond, 1970). 

RESULTADOS Ε DISCUSSÃO 

ÍNDICE DE QUALIDADE 

Verifica-se no Oaudro 2 que a composição 
da gordura muscular do tambaqui não é signi
f icativa quando se compara à gordura cavitária, 
a espécie poderá ser classif icada como gorda, 
porém quando se verif ica a composição da gor-

QUADBO 2 — Determinação da gordura muscular do 
lambaqui 

MÉTODO VALOR LIMITE 

GOLDFISH 2,31 — 3,40 
BLIGH & DYER 2,39 — 4,88 

0 8 5 . : Amostro coletada em 0 8 / 0 4 / 7 8 , no Estado do Ama
zonas. 

dura muscular pode dizer-se que trata-se de 

uma espécie magra. Essa peculiaridade parti

cular dessa espécie é que lhe assegura uma 

grande aceitação pelos consumidores. 

Verif icando-se os dados apresentados no 
Guadro 3, comparando-os à l i teratura, conclui-
se que, a gordura cavkária do tambaqui não 
difere muito dos óleos e gorduras vegetais. 
Contudo, diferenças bem signif icat ivas existem 
entre esta gordura originária de peixe de água 
doce e óleos de peixes mar inhos. Por exemplo, 
o índice de iodo que para as espécies de mar 
geralmente varia de 116-220, Stansby (1967) 
apresentou média de 80. O índice de acidez 
que pode variar consideravelmente para outros 
t ipos de óleos, apresentou uma variação rela
t ivamente pequena e uma média baixa para 
gordura cavitária de tambaqui . O ponto de fu
são foi alto (37°) , dando à gordura uma con
sistência semi-sólida, à temperatura ambiente. 
O ponto de fumaça foi baixo enfatizando a ne 
cessidade de submeter a gordura a uma fase 
do processo de ref inação, 

COMPOSIÇÃO DOS ÁCIDOS GRAXOS 

Os ácidos graxos componentes da gordura 
cavitária e muscular do tambaqui foram iden
t i f icados comparando os logaritmos do tempo 
de retenção (tr) do padrão, conforme se veri 
f ica no Quadro 4, com os logaritmos do tempo 

OUADRO 3 — Características físico-químicas da gordura cavitária e muscular do tambaqui 

DETERMINAÇÕES VALOR LIMITE MÉDIA 

% de ácidos graxos livres 
índice de acidez 
índice de lodo 
índice de peróxido 
índice de reíração (40°) 
índice de saponiíicação 
Matéria insaponlficável 
Densidade 
Ponto de fusão 
Ponto de fumaça 

TBA (mg de aldeido maiônico/1000g] 
Cor (Lovibond) Cubeta de 1" 
Gordura muscular Bligh & Dyer 
Gordura muscular Goldfish 
Unidade muscular (105°) 

0,07 -
0,14 

60,0 -
0,84 -
1.4602 -

191,9 -
0,64 -
0,917g/ml 

27,5 

0,28 -
10 A -
2,39 — 
2,81 -

75,89 -

1,09 
2,16 

96,0 
4,79 
1.4662 

194,0 
0.88 

45' 
173° 

14,01 
3 V 
4,38 
3,40 

79,10 

0,38(7] 
0,75(7) 

80,0 (7) 
3,33(7) 
1,4E27(6) 

192,9 (2) 
0,76(3) 
0,917g/ml(1) 

36,9° [6] 
173° (1) 

3.34(7) 
10A.3V(1) 

3,10(2) 
3,63(2) 

78.34(3) 

OBS, Estes valores foram obtidos nos diferentes amostras. 

Os números entre parênteses indicam quantas vezes foram feitas as análises nas diferentes amostras. 



de retenção das amostras. No entanto, foi rea

lizada a conf i rmação injetando-se alguns este

res metí l icos conhecidos, obtidos de ácidos 

graxos puros juntamente com amostra, com-

provando-se desse modo que ambas as gordu

ras estudadas não apresentaram os componen

tes graxos típicos de pescado de água salgada, 

Cvo's e C&U-

Fazendo-se uma apreciação do quadro 5 e 
comparando a l i teratura, pode-se constatar que 
a composição dos ácidos graxos da gordura 
cavitária do tambaqui, varia, quali tat iva e quan
t i tat ivamente, segundo a época do ano, porém, 
em todas as amostras os principais ácidos 
graxos foram: palmít icos, oleico e esteár ico. 
A diferença entre a composição em ácidos 
graxos das amostras deve-se à alimentação in
gerida, conforme já mencionou Farkas (1964). 
Deste modo pode verif icar-se que a terceira 
amostra analisada apresentou ácidos graxos de 
maior comprimento da cadeia de carbonos, por
que é justamente naquela época em que os 
peixes se al imentam quase que exclusivamen
te de microcrustáceos planctónicos (Honda 
er al., 19743 . 

QUADRO 5 — Composição dos ácidos graxos da gordura cavitária do tambaqui nas diferentes épocas 

Ac. GR ΑΧΟ 1'(03/06/77) 2-(16/10/77) 3 [08/02/78) 4=(08/04/78) 

C12:0 1,58 0,35 0,38 0.48 
C13:0 0,08 0.07 0,21 
C14:0 1,08 2.02 1,93 3,01 
Cl4:1 - -. 055 0,19 
C15:0 ... 0,24 0,96 1.22 
C15:1 ... 0.07 • · ι 

C16:0 26,28 26.29 26.55 24,36 
C16:1 9.18 5,29 5,39 8,82 
C17:0 0,98 0,46 1.06 
C17:1 0,t2 U,8íi 0,19 
C18:0 8,48 12.56 11,75 9,46 
C18:1 31.35 25,53 26,74 34,46 
C18:2 12,34 18,12 19,26 11,26 
C18:3 9,70 7,39 3,28 4.66 

C19:0 k • • 0,55 0.56 
C20:0 1 * . 0.73 
C20:1 . . . . . . 0,32 . . . 
C20:2 0.38 
Saturados 37 A'¿ 42,52 43,38 40.36 
Monoinsaturados 40,53 31,01 33,58 43.66 
Polinsaturados 22,05 25,51 22,92 15,92 

OBS. ! A composição dos ácidos groxos na primeiro determinação foi efetuada no cromatografo nocional CQ15 da instrumentos Cientí

ficos CG Ltda. As demais foram ortalisodos no Cromatfiorofo Porkn-flmer, mad. 990 

QUADRO 4 — Comparação dos logs, do tempo de re
tenção (tr) dos esteres metílicos, dos 
ácidos graxos (padrão) e da gordura ca 
vitária do tambaqui (amostra) 

Ac. GRAXOS PADRAO(tr) AMOSTRA(tr) 

ce -o 0.154 
C10:0 0,380 
C12:0 0.653 0,653 
C14:0 0,934 0,939 
C16:0 1,233 1,230 
C18:0 1.526 1,525 
C18:1 5,558 1,555 
C18:2 1.627 1,628 
C18:3 1.724 1.725 
C20:0 1.817 1,816 

CONDIÇÕES DE OPERAÇÃO: 

Coluna: 17% PEGS em cromatógraío W. 
Sensitividade: 1Θ X 10 
Ouantidade de amostra injetada: 2¡¡g: 

Coluna — 185°C 

TEMPERATURAS Detector — 2J5°C 

Vaporizador — 225-C 

N, = 22ml/mirt. 

FLUXOS H, = 35ml/min. 

AR = 30 psig/min. 



Comparando-se a composição dos ácidos 
graxos da gordura cavitária e muscular do tam
baqui, algumas diferenças qualitativas e quan
titativas podem ser notadas. Os ácidos graxos 
principais foram os mesmos, porém a gordura 
muscular apresentou ácidos graxos de maior 
comprimento de cadela. 

Quando se relaciona a gordura cavitária 
in natura e desodorizada (Quadro 6 ) , pode 

QUADRO 6 — Comparação da composição dos ácidos 
graxos da gordura muscular e cavitárte 
do tamba υ υ i 

Ac.GRAXO A Β C 

C10;0 TflA 
C12:0 0,15 0,35 6,52 
C13:0 0,02 0,16 0,55 
C14:0 0,70 2,05 13.68 
C14:1 0,20 0,18 
C15:0 0,30 1,04 0.33 
C15:1 0.01 0,04 
C16:0 19,03 21,04 22,16 
C16:1 4.40 8,00 4,5 
C17:0 0,42 0,98 0,36 
V17t1 0,10 0,11 0,07 
C18:0 14,95 11,14 8,47 
CIS: 1 43.75 34,42 31,77 
C18:2 12,60 14,78 6,76 
C19:0 0,05 0,45 
C18:3 0.98 3,90 2,61 
C18:4 0,42 • • · 
C20:ü 0.84 1,03 0,98 
C2G:1 0,95 0,08 
C20:2 0,44 0,22 0,39 
C20:3 0.15 
C20:4 1,03 
Saturados 35,47 37,79 53,50 
Monoinsaturados 49,21 42,77 36,63 
Polinsaturados 15,20 19,32 9,76 

A = Gorduro muscular in natura 
Β = Gordura covttária in natura 
C Gordura cavitária desodortzado 
Tra — Troço, valor inferior o 0,01 % 

comprovar-se que houve substancial aumento 
dos ácidos graxos saturados (37,79% para 
53,50%) após a desodorização, e isto nos leva 
a concluir que a gordura apresenta instabilida
de térmica. No entanto, esta observação care
ce de estudos mais minuciosos para sua rat i f i 
cação. 

TESTE DE ESTABILIDADE 

Observando-se os Quadros 7 a 9, o método 

de T8A aparece como melhor teste para ava

liar a rancidez oxidativa da gordura estudada. 

Os valores de TBA apresemaram-se com incli

nação definida (crescente) enquanto que os 

valores de peróxido foram irregulares. A lém 

disso, o método de TBA demonstrou maior sen

sibil idade como mostra claramente o Qua

dro 9. 

Qs valores de TBA, de um modo geral, apre

sentaram curvas típicas esperadas para gordu

ras e óleos comestíveis (F ig. 5 ) , as quais de

monstraram um período de indução, seguido 

por um aumento rápido de rancidez e de uma 

descida da curva ocasionada pela decomposi

ção dos hidroperóxidos. Esta curva não foi bem 

evidenciada nos valores de peróxido (Fig. 6 ) , 

exceto no caso da amostra não desodorizada 

(T-A). Ambos os métodos, TBA e valor de pe

róxido, mostraram que o desenvolvimento da 

rancidez oxidativa foi mais rápido nas amos

tras desodorizadas (T-B) do que nas amostras 

não desodorizadas, o que vem indicar a des

truição dos antioxidantes naturais peía desodo 

rização (Quadros 7-8 e Figuras 5-6) . 

Com relação ao valor de TBA, foram reco 

mendadas por Valencia & Sanahuja (1970), 8-9 

mil igramas de aldeido malôntco por 1000 gra

mas de amostra, como l imite de aceitabil idade 

para 3 espécies de peixe que eles estudaram. 

Se usarmos o mesmo cr i tér io para a gordura do 

tsmbaqui, já que não existe um nível universal

mente recomendado, pode dizer-se que o l imite 

superior de aceitabi l idade foi at ingido em 42 

dias para amostra não desodorizada. Quanto 

ao valor de peróxido, o l imi te recomendado 

pelo Codex Ahmentaríus (1969) é de 10 meq 

oxigênio peróxido por kg de gordura ou ó leo. 

Esse valor foi alcançado em torno de 50 dias 

para amostra T-A, e em apenas 21 dias para 

amostra T-B (Quadro 8) . 

Com relação à efetividade dos antioxidan¬ 

tes empregados, BHA e PG, ambos foram sa

t isfatór ios para proteger a gordura desodoriza

da da oxidação. De fato, pode concluir-se que 

a gordura poderia conservar-se bem mais tem-



QUADRO 7 — Valores de TBA (ácido 2-tiobarbitúrico) no teste de estabilidade da gordura do tambaqui 

Dias 

Amostra 

0 7 14 21 28 35 42 49 56 63 70 77 

Τ — A 4.00 3.64 2.16 3.58 5.18 5.90 8.00 10.46 11.64 17.47 18.32 17.87 
Τ — Β 3.39 3.10 3.41 6.26 7.09 7.27 12.67 13.78 18.24 25.57 20.83 19.72 
S H A 1 .24 0.70 1 .38 2.60 3.08 3.91 5.27 £.03 5.19 5.69 4.24 1.18 

Ρ G 0.62 0 73 1.77 2.03 4.63 5.70 3.56 3.11 3.29 3.30 3.40 1.58 

ΓΕ>Α = mg de α Ide ido ma Iónico/1000 gramas de amostre 
OBS. ! Estes valores, bem corno os apresentados no Quadro 3. podem ser rneihor visuoHsodos nas figuras 4 e 5, páginas e 

respect i vom e ate. 

QUADRO 3 — Índices de peróxido [IP) no teste de estabilidade da gordura de tambaqui 

Días 4 

0 7 14 21 28 35 42 49 56 63 70 77 

Amostra 

Τ — A 1 07 I 00 1 .00 2.45 4.03 4.5 6.78 9.54 17.18 24.12 32.66 34.96 
Τ — Β 1 08 1 00 1 .00 12.59 15.02 13.15 17.63 28.53 28.74 28.57 31.82 44.23 
Β Η A 0 00 0 27 1 .01 1.03 4.22 4.01 2.73 6.75 4.79 3.45 5.73 1.93 

Ρ G 0 00 0 32 1 .00 1.Q0 4.04 4.02 4.06 6.8 3.57 2.92 2.12 0.99 

I Ρ := Mej de oxigênio peróxido/kg de gordura. 

po do que durou o teste porque, após 77 dias, 
tanto o valor de TBA como o valor de peróxido 
não alcançaram o l imite de aceitabi l idade. 

TESTES SENSORIAIS 

Com o objet ivo de veri f icar se a gordura 
do tambaqui desodorizada e com adição de an
tioxidante poderia ser usada em fr i tura, as 
amostras foram testadas contra óleo de soja 
comercia l . Foi uti l izado urna equipe de dez pro
vadores, os quais receberam uma amostra pré-

OUADRO 9 — índices de peróxido (IP) e TBA (ácidi 
2-tiobarbitúrico) no óleo de soja comer
cial e na gordura do tambaqui 

AMOSTRA 

Fritura de batatas 

AMOSTRA 2 h após 26 h após AMOSTRA 

TBA IP TBA IP 

ÓLEO DE SOJA 
GORDURA COM BHA 
GORDURA COM PG 

0.90 0.00 
1.24 0.00 
0.62 0.00 

4.23 28.46 
4.60 12.27 
5.69 8.12 

OBS. ; Determinações efetuadas após a realÍ2açãa do primeira 
teste sensorial, 

via do produto a f im de que pudessem adaptar-

se ao sabor e poster iormente julgá-ío. 

Foram feitas duas provas de degustação, 

isto é, no dia zero após a desodorização e com 

94 dias depois, fr i tando-se batatinhas em gor

dura de peixe e comparando com amostras de 

batatinhas fr i tas em óleo de soja comercial . 

Foram testados os efeitos de tratamento e 
repetição na gordura e no óleo nas seis fr i turas 
realizadas, pela manhã (3) e à tarde (3), em 
dias não consecutivos para a primeira série de 
ensaios e em dias consecutivos para a segun
da. Para os dois testes, foi feita a avaliação da 
preferência de sabor usando uma escala de 
categoria não estruturada de sabor usando urns 
escala de categoria não estruturada, decimal, 
onde: 10 representava gostei muitíssimo e 1 
desgostei muitíssimo, 

ÉPOCA I N I C I A L 

Os resultados da primeira série de testes 
representam valores médios das preferências 
de 54 determinações e estão representados nc 
quadro 10. 



Dios de estocogem em temperatura ambiente 

Fig. 5 — Resultado do teste de estabilidade mostrando o valor de TSA na gordura do tambaqui. 

Os resultados da análise de variância para 

os testes iniciais mostraram que houve dife

rença entre tratamentos ao nível de signif ican

cia de 1 % . Foi aplicado o teste de Dunnett 

para médias das repetições ao nível de signif i 

cancia de 1 % tanto para os tratamentos, como 

para o padrão, e foi encontrado um valor crít ico 

de = 0,71 ao nível de signif icancia de 5% 

e Δ « = 1,03 para signif icancia de 1 % . Não 

houve diferença signif icat iva entre repetições 

(frituras) . 

O tratametno A (padrão) foi preferido aos 

tratamentos Β e C ao nível de signif icancia de 
1 % , e obteve média de 7,24 da escala pré-de-
termínada de 10 pontos. Já os tratamentos Β e 
C não di fer i ram entre si e alcançaram média 

de 5,19 e 5,51 respectivamente, locallzando-se 

portanto, na parte central da escala que cor

responde à faixa de indiferença, isto é "nem 

goste i " "nem desgoste i " , Quadro 10. 

ÉPOCA F I N A L 

As amostras de gordura de tambaqui deso-
dorizada receberam as mesmas denominações 
dadas na primeira série do ensaio, isto é, tra
tamento Β com antioxidante BHA; tratamento 
C com antioxidante PG e o óleo de soja comer
cial (padrão) continuou como tratamento A . 

No Quadro 11. encontram-se os valores mé
dios da preferência de 10 provadores com seis 
repetições, num total de 60 determinações. 
Também, para esta série de ensaios, empregou 
se o método de Escala de Categoria não Estru
turada para preferência. 

Comparando os resultados do Quadro 11 
com os obtidos na primeira sér ie de ensaios 
(Quadro 10), verif ica-se que houve uma queda 
nos valores médios do tratamento A (padrão), 
e um ligeiro aumento nas médias de preferên
cia para o tratamento Β e C, 1 e 0,5 pontos, 
respect ivamente. 



Do mesmo modo adotado para a primeira 
série de ensaio, o tratamento A ainda foi mais 
preferido que os tratamentos Β e C ao nível 
de signif icancia de 5% conforme se constatou 
pela análise de variância e pelo teste de 
Dunnett. 

O resultado da análise de variância da épo
ca final também nos revelou não haver diferen
ça entre as repetições (fr i turas) ao nível de 
significancia de 1 e 5%, isto é, não houve alte
ração na preferência dos provadores que ae-
gustaram as amostras de batatinhas fr i tas na 
mesma gordura até a sexta repetição, embora 
os provadores ainda prefer issem o padrão que 
obteve média 6,84 na escala pré-estabelecida. 

O tratamento Β (com BHA) alcançou medi? 
6,10 e o C (com PG) média 6,00, não diferindo 
portanto entre s i ; entretanto subiram um ponto 
na escala predeterminada, alcançando o grau 
gostei. 

Observando os resultados individuais dos 
provadores nas épocas inicial e f inal dos tes
tes sensoriais, dividiu-se a equipe em dote 
grupos : 

Grupo 1 (33% da equipe) — Encontram-se 
as medidas daqueles provadores que preferi 
ram padrão; 

Grupo 2 (60% da equipe) — Encontram-se 
as médias daqueles provadores que não de
monstraram preferência entre o padrão e as 



QUADRO 10 — Valores médios da preferência de pro
vadores na avaliação da gordura de 
tambaqui imediatamente após a deso
dorização 

\ . Trata/os 
A Β C Total Média 

Repet. \ ^ 

l 7 17 5. 11 4.11 16 39 5.46 
II 6.97 4 47 S.04 16 4 Β 5.49 
III 7 84 5 94 6.03 19 81 6.60 
IV 7.48 5. 24 6.15 18 87 6.29 
V 6.65 5. 35 4.81 16 81 5.60 
VI 7.38 5 .05 6.93 19 .36 6.45 
TOTAL 43 49 31 .16 33.07 
MÉDIA 7 24 5. 19 5.51 

A — Oleo de soja comercial 
Β s Gordura de peixe com ant(oxidarte BHA 
C = Gordura de peixe com antloxldante prapll golato 
O tratamento A difere de Β a 1 % 
O tratamento A difere de C a 1 % 
O tratomento Β nâa difere de C 

A - 7-24 

Β = 5.19 

C — 5.58 

2. OS 

0.32 

1 .73 

Λ a. 

TESTE DE DUNNETT : 
0.OI = 1 .03 
0,05' = 0.71 

QUADRO 11 — Valores medios da preferência de pro
vadores na avaliação da gordura de 
tambaqui 94 dias após a desodorização 

\ T r a t a / o s 

Repet. 
A Β C Total Média 

1 7.41 5.44 5.05 17.90 5.96 
II b.53 6.76 6.91 20.20 6.73 
111 6.78 6.63 6.46 19.87 6.62 
IV 7 42 6.29 5.83 19.54 6.51 

v 6.48 5.89 5.83 18.20 6.06 
VI 6.44 5.64 5.93 18.01 6.00 
TOTAL 41.06 3G.65 36.01 
MÉDIA 6.84 6.10 6.00 

Mediai : 

Λ — 6.84 

Β = 6.10 

C = 6,00 

0.74 i 

0.10 

O tratamento A difere de Β o 5% 
0.84 © trotomento A difere de C a 5% 

O trotomento Β não difere de C 

A = óleo de soja comerciai 
Β Gordura de peixe com ontioxrdonte BHA 
C = Gordura de pelxe com antioxidante propil goloto 

QUADRO 12 — Valores médios de preferencia quando 
a equipe de provadores foi analisada 
em dois grupos distintos 

ÉPOCA INICIAL ÉPOCA FINAL 

Tratamentos Tratamentos 
Grupo Grupa Grupo Grupe 
Κα) B0>) I [e) II b. 

A 7.83 6.79 7.20 6.59 
Β 4.32 5.61 5.46 6.52 
8 4.88 6.14 5.78 6.14 

a) — Médio de três provadores 

bj — Média de seis provadores 

cj — Média de quatro provadores 

amostras de gordura de tambaqui em ambas 

as épocas do estudo inicial e f ina l , conforme 

pode ser observado pelas médias dos trata

mentos no Quadro 12. 

CONCLUSÕES 

Nas condições do presente trabalho, pare 

ce-nos lícito concluir que : 

1 — A gordura cavitária do tambaqui pode ser 

util izada na cozinha, no preparo de 
al imentos; 

2 — A desodorização foi ef ic iente sobre a gor

dura cavitária do tambaqui, contudo 

é indispensável a adição de antioxi

dante; 

3 — Os antioxidantes, propi l gaiato e buti lato 

hidroxianisol, podem proteger a gor 

dura contra a oxidação; 

4 — A composição dos ácidos graxos da gor

dura cavitária dc tambaqui , varia em 
qualidade e quantidade de acordo 
com a época do ano, porém em todos 
os casos, os pr incipais ácidos gra
xos foram: palmít icos, esteáricos e 
oleico; 

5 — As gorduras cavitária e muscular do tam

baqui apresentaram poucas diferen
ças em suas composições quali tat i
va e quant i tat iva de seus ácidos 
graxos; 



6 — As gorduras do tambaqui, nas quatro épo

cas estudadas, não apresentaram os 

ácidos graxos típicos de peixe ae 

água salgada, Cw.s (eicosapentaenói-

co) e CZNÍ fdocosaexaenóico); no 

entanto, apresentaram um teor sig

nif icativo de ácido Itnoleico, que a va

loriza sob o ponto de vista nutricío-

nal . 

AGRADECIMENTOS 

Os autores agradecem o apoio recebido do 

pessoal do laboratório de análise instrumental , 

sensorial e químico da FEAA — UN1CAMP-SP 

e do pessoal do laboratório de Üpídios do ITAL. 

Estendem também seus agradecimentos à Di

visão Peixe/Pesca pela remessa de mater ial , 

bem como agradecem ao CNPq e à SUDEPE 

pelo apoio f inanceiro concedido através do 

INPA. 

S U M M A R Y 

The work reported here is a study of the peritoneal 
fat of the Amazonian fresh-water fish, Coiossoma ma-
cropomum, known locally as "tambaqui", with respect 
to its physical and chemical characteristics and its po
tential use as a cooking fat. Samples were taken at 
different times, June and October, 1977 and February 
and April, 1973 Analyses revealed that the fat of the 
tambaqui is mure similar to animal and vegetable fats, 
them to the oils of saltwater f ish. 

Stability tests were performed on the deodorized 
fat by following the rate of increase of rancidity by 
measuring the peroxide and the TBA values. It was 
necessary to add antioxidants to prevent the rapid 
oxidation of the fat . 

Potential of Coiossoma fats in cooking were tested 
by deep-frying potatoes in, (1) deodorized fish fat and, 
(2] commercial soybean o i l . In the two sensory tests 
made on the first day after deodorization and 94 days 
later, only 33% of the panel prefered the potatoes 
fried in the soyben oil. and 60% were indifferent to 
the fat used for frying. 
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