Caracteristicas da gordura cavitaria da pirapitinga,
Colossoma hidens, e do pacu-caranha, Colossoma mitrei ()

Resumo

Neste trabalho, apresentam.se resultados de deter-
minagdes efetuadas em gordura cavitdria da pirapitin-
ga, Colcssoma bidens (Spix, 1829) e do pacu-caranha,
Colossoma mitrei, A gordura pertencente & primeira es-
pécie foi proveniente do lago do Janauaca-AM, e a se-
gunda espécie fol procedente da regido do Jupis, Esta-
do de Mato Grosso, Ambas as espécies sdo peixes de
4dgua doce. A composicdo dos 4acidos graxos foi deter-
minada por cromatografia de gds e o0s componentes
mais importantes, em ordem decrescente para ambas
as espécies, foram: os Acidos graxos oleico, palmitico e
estedrico, Fez-se desodorizagdo da gordura sob vécuo,
a temperatura de 160°C, por trés horas, Comparou-se
o grau de desodorizagdo através do é4cido 2-tiobarbitari-
co (TBA) e concluiu-se ser possive| desodorizar essa
gordura e utilizd-la no preparo de alimentos Através
do teste sensorial com provadores, fritaram-se ovos na
gordura de pirapitinga desodorizada, comparando-se 0s
mesmos com ovos fritos em gordura de porco, Embo-
ra o resultado tenha colocado a gordura de peixe em
posigdo inferior, permaneceu na mesma classe “regu-
larmente agradével”, tendo os degustadores consumido
a amostra total que |lhes foi servida. No teste "vida de
prateleira”, a amostra armazenada sob vidcuo a tempe-
ratura ambiente, ap6s 3 meses, apresentou reversao de
parte dos odores.

INTRODUCAO

O género Colossoma apresenta espécies
de grande porte e elevado valor econdmico.
Existem duas espécies pertencentes a este gé-
nero que séo comercializadas com grande acei-
tacdo no Estado do Amazonas. O tambaqui,
Colossoma macropomum (Cuvier, 1818), que €&
a espécie de maior produgao, maior procura e
maior valor econdmico (Quadro 1), e a pirapi-
tinga, Colossoma bidens (Spix, 1829) que tam-
bém apresenta boa aceitagdo para o consumo
direto, apenas como peixe resfriado (conser-
vado em gelo). Ja para o Estado de Mato Gros-
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so o pacu-caranha, Colossoma mitrei. é a es-
pécie mais procurada para o consumo direto
e para exportagdo interestadual, principalmen-
te para o Estado de Sao Paulo.

Estas espécies de agua doce tém habito
alimentar muito variado, podendo ser classifi-
cadas como onivoras. Em vista disso sua im-
portancia cresce em relagdo ao seu aproveita-
mento para piscicultura.

A caracteristica mais peculiar a estas es-
pécies que nos motivou a elaboracdo deste
trabalho, foi o actimulo de gordura que se en-
contra depositada na cavidade abdominal.
Essa gordura apresenta variagdo sazonal de
acordo com o tipo de alimento consumido e
varia também a sua tonalidade de coloragéo,
desde o amarelo forte, ao amarelo claro. Essa
gordura podera ser utilizada na cozinha, no
preparo de alimentos Castelo & Rodriguez
(1979). Quando usada para fritura, sem ne-
nhum processamento tecnolégico, elazimprime
alguns odores desagraddveis em alguns tipos
de alimentos, mas quando bem desodorizada,
podera ter utilizagdo bastante ampliada, sem
proddzir nos produtos, odor de peixe

A juizo do DIPOA (1976), Art. 270, a co-
mercializagao usual de pescado no Brasil é
realizada com exemplares eviscerados, quan-
do se trata de espécies de grande porte. Esse
artigo podera favorecer a obtengao de gordu-
ra cavitdria dessas espécies com custo bastan-
te reduzido, sem contudo inutilizar o pescado
para qualquer processamento tlecnolégico a
posteriori; dai, a viabilidade de aproveitamen-
to dessa gordura.

O oleo de pescado de agua salgada, para
utilizagdo na alimentagdo humana, é assunto

(*) — Apresentado ao Il Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, realizado em JoZo Pessoa.PB,
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QUADRO 1 — Principais espécies de pescado desembarcadas em Manaus,

em toneladas

Espécie 1970 1971 1972 1973 1974 1975 1976* 1977 1578
Tambagqui 3.918 4.739 4 473 3.077 5.522 12.742 13.607 9.692 6.547
Jaraqui 2.589 1.712 2.590 3.089 3.662 5.012 4.925 6.468 7.960
Curimata 2.11 a01 967 927 1.588 3.075 3.444 3.947 1.648
Pacu 518 1.246 996 357 901 1.790 1.624 995 1.714
Tucunaré 344 257 325 286 489 1.883 914 661 886
Pirapitinga 332 179 68 293 475 784 1.510 955 473
Sardinha 206 381 289 144 433 1.069 704 420 864
Matrincha 238 239 65 571 546 1.827 1.047 498 347
Pirarucu fresco 147 62 28 91 135 566 168 42 94
Pescada 75 107 177 101 133 662 274 191 272
Acaré 26 42 32 45 100 289 159 159 126
Branguinha 63 134 211 242 199 237 539 139 258
Aracu 52 50 381 60 156 525 632 368 578
P. diversos 292 1.081 542 255 406 1.260 1.238 622 861
TOTAL 10.859 11.130 11.144 9.538 14.756 31.831 30.830 25.161 22.628
(*) — Setor de Estatistica da Div, Peixe/Pesm — INPAS

FOGMNTE — Colénia de Pescodores Z-2 de Manaus - AM

muito controvertido. Atualmente, poucos sdo
os paises que fazem essa utilizacdo (Contreras
& Neves Filho, 1974 e Stansby, 1967).

A literatura cientifica que trata degte as-
sunto € escassa, mas é relativaments rica
guando se refere a caracterizagdo da compo-
sicdo desse tipo de produto. No entanto, pou-
cos estudos sdo realizados atualmente com
oleo de peixe de agua doce e nao encontramos
nenhum trabalho que fizesse mencédo ao apro-
veitamento da gordura cavitaria de peixes, até
a elaboragdo de nosso trabalho de tese, com
a gordura cavitaria do tambaqui (Castelo & Ro-
driguez, 1979).

O 6leo de pescado é normalmente um
subproduto resultante da fabricagao da fari-
nha de peixe; desse modo, o preco tende a
ser mais barato que o dos 6leos obtidos das
sementes vegetais. Por outro lado, o éleo de
pescado esta sujeito a sazonalidade das espé-
cies gue variam em qualidade e guantidade,
durante o ano, permitindo desse modo, fazer a
opcdo (6leos vegetais), mesmo sendo mais
cara, porém com a facilidade de dispor de ofer-
ta mais regular, dada a possibilidade de poder
fazer-se estoques para trabaihar o ano inteiro.
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Um grande desvantagem que apresentam
os 6leos de pescado de dgua salgada tendo em
vista a conservacao, esta relacionada com sua
composicao em Acidos graxos; estes sdo alta-
mente insaturados com 3, 4, 5 e 6 duplas liga-
¢Oes, tornando-os bastante acessiveis ao oxi-
génio atmosférico, que pode causar-lhes oxi-
dacé@o e, conseglientemente, sabores e odores
indesejaveis. Isto pode ocorrer quando os
6leos sdo armazenados 2 temperatura ambien-
te, logo ap6s o processamento, sem a devida
embalagem hermética.

Afora os inconvenientes relatados, o 6leo
de pescado de &gua salgada necessita ser hi-
drogenado para aumentar sua estabilidade e
ganhar maior periodo de conservacao (vida de
prateleira), para ser utilizado no preparo de
alimentos. Por outro lado, isto lhes dificuita
0 emprego como produto técnico. A hidroge-
nacao, por ser um processo reversivel, cria
também um impasse para conservacdo do 6'eo
em embalagens abertas, dado o processo de
reversdo dos odores de peixe.

O processo de reversdo dos odores de al-
guns 6leos e gorduras comestiveis é apresen-
tado como uma reagéo em cadeia, cujos com-
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ponentes aparecem, mais ou menos em Se-
qliéncia: primeiro aparecem os odores de man-
teiga; depois, de feijao, feno ou grama. de tin-
ta e finalmente de peixe (Sherppard et al., 1978
e Stuckey, 1969).

A gordura de peixe de agua doce, especi-
ficamente das espécies que trabalhamos, apre-
senta urna grande vantagem em sua compesi-
¢ao fisico-quimica, porque difere dos éleos de
peixe de dgua salgada, nas seguintes caracte-
risticas: o ponto de fusdo é relativamente alto,
conferindo a gordura excelente plasticidade;
o indice de iodo foi surpreendentemente bai-
x0: @ composicao dos acidos graxos foi dife-
rente da composicdo dos oOleos de peixe de
mar.

Tomando por base o comprimento de ca-
deia de carbono e as duplas ligagoes, Stansby
(1967) diz que os dcidos graxos C20:5 e C22:6
sdo proprios de 6leos de peixes de &gua sal-
gada.

O dleo de peixe que é comercializado pa-
ra consumo humano, além da operagao de hi-
drogenizacdo, necessita ser misturado a dleo
vegetal, usualmente 6leo de soja, como ocor-
re no Peru onde é misturado na proporgdo de
50-70%, com boa aceitagdo (Contreras & Ne-
ves Filho, 1974).

No Estado do Amazonas, ha citagdo da uti-
lizagdo da gordura do tambaqui para consumo
humano datando de 1933 (Magalhdes, 1933).
Conforme ficou provado em nosso trabalho
(Castelo & Rodriguez, 1979) néo existe diferen-
ca marcante entre a batatinha frita em éleo de
soja e a frita em gordura de tambaqui desodo-

rizada. Por outro lado, a composi¢do dos &ci--

dos graxos da gordura de tambaqui nao apre-
senta diferencas significativas para os acidos
graxos da gordura de pirapitinga e do pacu-ca-
ranha.

O consumo de alimentos fritos na gordura
desses peixes serd uma Opgao vdlida para o
Estado do Amazonas, tendo em vista a comple-
ta dependéncia na importancia de 6leos e gor-
duras de outros estados brasileiros e exterior
(Quadro 2).

Por ser a producdo de pirapitinga pouco
significativa, seria o aproveitamento da gordu-
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ra cavitaria anti-econdmico, casc nao se Ira
tasse de subproduto de custo de produgéo bas-
tante reduzido, além de evitar o descarte des-
sa gordura, que iria contribuir para mais uma
fonte de poluicdo ambiental. Considerando
estes fatos, foi sugerido o aproveitamento da
gordura cavitdria no preparo de alimentos pa-
ra ccnsumo humano.

QUADRO 2 — Oleos e gorduras desembarcados em
Manaus, em toneladas

Tipo 1975 1976
Banha 5,0 20,0
Oleos vegetais 6.140,0 5.856,0
Oleos animais (N.E.)* 451.0 276.0
Azeite de Oliveira 163.0 120,0
TOTAL 6.759,0 6.272,0
{*) — Nao especificado,

FONTE — Coleta na AP M,

MATERIAL E METODOS

MATERIAL

A matéria prima utilizada neste trabalho
foi gordura de pirapitinga Colossoma bidens
(Spix, 1829), (Fig. 1), proveniente do lago de
Janauacd, Estado do Amazonas, coletada em
outubro de 1977 e de pacu-caranha, Colossoma
mitrei, proveniente da regido de Jupia, Estado
de Mato Grosso, adquirido em casa especiali-
zada na cidade de Campinas, Estado de Sao
Paulo, em setembro do mesmo ano

Preparo da amostra

Dos peixes abertos em bandas, conforme
a Fig. 2, foi retirada a gordura, a qual, levada
ao laboratério, foi liquefeita e conservada em
refrigerador doméstico até o inicio do traba-
lho.

Determinagdo de acidos graxos

Para a determinacdo dos &cidos graxos,
as amostras foram metiladas e injetadas em
cromatdgrafo de gas, utilizando coluna poiar
de polietileno glicol succinato (PEGS) 1/8,
17/5 Cr. W. e 80/100.
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Determinacido dos indices de qualidade

Na determinagdo dos indices de qualida-
de, fez-se uso de refratbmetro & temperattra
de 40°C, balanga analitica picndmetro, tintdme-
tro Lovibond e espectrofotdmetro.

Desodorizacdo da gordura

Para desodorizar a gordura da pirapitinga,
improvisou-se um eguipamento mostrado na
Fig. 3.

Teste sensorial

Para que fosse provada a gordura da pira-
pitinga, fez-se uso do Laboratério de Anélise
Sensorial da Faculdade de Engenharia de Ali-
mentos e Agricola - FEAA da UNICAMP-SP,
onde se realizou a prova de degustacdo com
provadores, usando-se a ficha mostrada na
Fig. 4.

METODOS

Desodorizacéo

Os odleos vegetais encontrados no comér-
cio sdo normalmente desodorizados. O proces-

so de desodorizacdo empregado pela indistria
é baseado na diferenca de volatilidade dos
compostos odorificos e gustativos. Utilizou-se
o mesmo principio para desodorizar a gordura
cavitaria da pirapitinga. Empregou-se alta tem-
peratura, vapor direto e vacuo.

A temperatura empregada foi de 160°C,
por trés horas e o vapor foi gerado com o au-
xilio de um bico de Bunsen e o vacuo foi pro-
veniente de uma trompa d'dgua com a agua a
temperatura ao redor de 25°C.

Determinacdo dos acidos graxos

As amostras foram metiladas, empregan-
do-se os métodos de AOCS (1974), para iden-
tificar os ésteres metilicos, fez-se uso dos pa-
droes da Applied Science Laboratories, bem
como se comparou o tempo de retencdo da
amostra e injetou-se 4cido graxo conhecido, pa-
ra verificagdo do acréscimo do pico corres-
pondente,

indice de qualidade

Para avaliagAo da qualidade da gordura
cavitaria da pirapitinga fez-se as determina-
¢oes dos indices de acidez, perdxido, refracao,

Fig. 1 — Vista latero-ventral de um exemplar de pirapitinga, pesando cerca de 10 kg.
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Fig. 2 — Banda de pirapitinga evidenciando a gordura cavitéria.

saponificagdo, lodo, acidos graxos livre, ma-
téria insaponificavel, cor, ponto de fus&o(™),
rancidez oxidativa, segundo YU & Sinhuber
((1967), e ponto de fumaca, conforme descrito
em Castelo & Rodriguez (1979).

Teste sensorial

Apenas um teste sensorial foi realizado
por provadores em cabines individuais, no la-
boratorio de Analise Sensorial da Faculdade de
Engenharia de Alimentos e Agricola (FEAA),
onde procurou-se estudar a viabilidade de apro-
veitamento da gordura de pirapitinga para fri-
tura.

A equipe de 6 provadores foi servida ovo
frito em gordura de pirapitinga desodorizada
e compararam-se o sabor dos mesmos a oves
fritos em banha de porco comercial.

A distribuicdo das amostras foi em blocos
ao acaso, e solicitou-se aos provadores a pre-
feréncia quanto ao aroma, ao sabor e a acidez
entre as amostras (Fig. 4).

RESULTADOS

Os 6leos e gorduras sdo as mais concen-
tradas fontes de energia incluidas em nossa
dieta, cerca de 9 kcal/g. concorrem para essa
forma de energia dos lipideos, os triacilglice-
réis com 92 a 97% da gordura total (Contre-
ras & Neves Filho, 1974), Os dleos e gordu-
ras sdo constituidos de Aacidos graxos, libera-
dos através de hidrélise.

Os 4cidos graxos da gordura cavitéria
das espécies que trabalhamos diferem dos 4ci-
dos graxos de peixe de 4gua salgada e se as-
semelham muito a composicao lipidica de ani-

(*) Determinou-se o ponto de fusdo através do aparelhe Mettler “FP5", conforme a segquinte norma:

i. Com auxilio de uma espatula, espalhar pequena porgdo da amostra em uma ldmina de vidro comum, introduzi-la na
camara de aquecimento, Ligar o aparelho em velocidade que permita observar com precisio;

2. Verificar pela objetiva, quando se inicia a fusio e registrar esse tempo inicial;

3. Continuar a observagao em velocidade de aguecimento menor, até a completa fusio da amostra total e desligar.-

Caracteristicas. . .
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mais, notadamente os &cidos graxos da gor
dura da galinha, conforme podera ser compara-
do na literatura (Kursis, 1978).

Nas condigdbes do presente trabalho a
composicdo dos acidos graxos das duas espé-
cies apresentaram-se com bastante semelhan-
ca entre os seus constituintes. Tanto para a
pirapitinga quanto para o pacu, os acidos gra-
xos foram: Oleico {C18:1), Palmitico (C16:0) e
Estearico [C18:0) em ordem crescente de
quantidade (Quadro 3).

indices de qualidade

Pelos resultados mostrados no Quadro 4,
pode concluir-se que as amostras eram bas-
tante heterogéneas.

Desodorizacio

Com base na diferenca de volatilidade dos
constituintes das substéncias odorificas e gus-
tativas dos 6leos e gorduras, desodorizou-se a
gordura cavitéria da pirapitinga, durante 3 ho-
ras & temperatura de 160°C e vacuo de trompa
d’agua, estando a mesma com aproximada-
mente 25°C.

QUADRO 3 — Composicao percentual dos &cidos gra-
xos da gordura cavitaria da pirapitinga
e do ' pacu-caranha

Acido graxo Pirapitinga Pacu-caranha
Ci2:0 0,14 2,40
Ci4:0 3,14 4,26
C14:1 0.31 0,31
C15:0 0,14 013
Ci6:0 27,00 2200
C16:1 9,80 6,64
C17:0 0,20 0,22
Ci17:1 0,13 0,00
Ci8:0 11,00 8,78
C18: 1 43,48 421
c18:2 3,84 4,55
C18:3 0,25 2.00
C20:0 0,53 0,00
Saturados 4215 37,79
Monoinsaturados 53,72 55,66
Polinsaturados 4,13 6,55
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QUADRO 4 — Indices de qualidade da gordura de

pirapitinga

Determinagoes Valor limite
% de acidos graxos livres 0,16 — 2,00
Indice de acidez 031 — 4,00
Indice de iodo 79,00 — 86,00
Indice de peréxido 36 — 1000
Indicz de refragdo 1,4601 — 1,4603
Indice de saponificagio 195,00 — 210,00
Matéria insaponificavel 0,32 — 0,96
Ponto de fumaca 173°C
Ponto de fuséo 356 —  46°C
Valor de TBA, mg de aldeido

malénico/1000g 185 — 11,96
Cor (Lovibond) MA — 35V

Para avaliar-se o grau de desodorizacéo
obtido, fez-se o uso da determinacido da ranci-
dez oxidativa, através do acido 2-tiobarbituri-
co (TBA) de produtos comerciais e estabele-
ceu-se que abaixo da média do valor de TBA
desses produtos, a gordura cavitéria da pirapi-
tinga estaria desodorizada.

Os resultados mostrados no Quadro 5,
permite-nos concluir que a gordura da pirapi-
tinga sofreu apenas uma leve desodcrizacéo,
se considerarmos o pouco vacuo e a tempera-
tura relativamente baixa para este tipo de ope-
racao.

E do conhecimento geral que, através da
desodorizag@o, se elimina primeiro os produ-
tos odorificos que sfo mais volateis, seguin-
do-se-lhes as substincias gustativas. Isto ocor-
re durante os primeiros trinta minutos do pro-
cesso e somente depois, comegam a ser sepa-
rados de 6leo, os produtos oriundos da cisio
dos glicerideos (Meyer, 1968 e Rohr, 1974).

Acidos graxos livres (AGL)

Os oleos de pescado, quando sao destina-
dos a comercializagdo, estdo sujeitos as exi-
géncias impostas pelos compradores. Estes,
usualmente, exigem as determinagdes de umi-
dade, cor, percentagem de é&cidos graxos li-
vres, impurezas ndo lipidicas e poucos séo
aqueles que solicitam também indice de lodo
e matéria insaponificdvel (Contreras & Neves
Filho, 1974).
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PRODUGAQ CE VACUO

PLACA AQUECEDORA

Fig. 3 — Esquema do aparelho de desodorizagio.

QUADROQO 5 — Comparagdo entre os valores de “TBA”
(dcido 2-tiobharbitirico) de diferentes
6leos comerciais e a gordura de pirapi-
tinga desodorizada '

Tipo de dleo Valor de TBA*

A 1.52

B 7,65

C 381

D 384
Média 4,20
Gordura de pirapitinga 355
(*)— TBA = mg de aldeide malonico por 1000g de

amostra.

Os AGL encontram-se nos oleos de peixe
de agua salgada em proporgdo relativamente
alta, dependendo do estado de conservagao da
matéria-prima do processamento da embala-
gem do produto final, podendo estas causas
agirem isoladamente ou em conjunto.

Para acidez expressa como &cido graxo
livre, é estabelecido fregiientemente o valor
de 0,1% para oleos e gorduras comestiveis,
embora ndo tenha fundamento sob o ponto de

Caracteristicas. . .

vista nutritivo nem degustativo (Hartman,
1971). Os &acidos graxos livres sé influenciam
o paladar dos alimentos quando provém de ca-
deia de carbono de nimero menor que 14 ato-
mos. As cadeias compostas com &cido graxo,
cujo nimero de carbono predominante for de
16 a 18 atomos na molécula, mesmo que apre-
sentem até 3% de acidez em &cido oleico,
ndao influenciam o sabor (Hoffeman et al,
1971).

Indice de acidez

-

A acidez dos dleos e gorduras € expressa
normalmente como sendo 4cido oleico e refe-
re-se ao nimero de mg de KOH necessario pa-
ra neutralizar os 4cidos graxos livres de 1g de
amostra (AOCS, 1974).

A lei que regulamenta o comércio deste
tipo de produto no Brasil consigna que a aci-
dez dos éleos refinados deve ser equivalente
ao teor de 1,5m1 de NaOH IN/100g de dleo,
o que corresponde a 0,42% de acidez, calcula-
da como é4cido oleico.
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Conforme pode verificar-se no Quadro 4,
a gordura cavitdria de pirapitinga apresentou
acidez relativamente baixa, quando compara-
da aos 6leos e gorduras comerciais.

Indice de lodo

O indice de lodo indica o grau de insatu-
racdo da gordura ou 6leo expresso em gramas
de lodo absorvido por 100g de amostra, AOCS
(1974). O indice de lodo de 6leo de peixe de
mar encontra-se em torno de 110 a 250, sendo
gue os valores que excedem de 200 sao deri-
vados dos fosfolipideos (Stansby, 1973).

O valor médio de 82 para o indice de lodo
encontrado na gordura de pirapitinga mostra
uma quantidade bastante alta de &cidos gra-
xos saturados, o que ocasiona ao produto uma
consisténcia pastosa em temperatura am-
biente.

Ponto de fusdo

O ponto de fus@o da gordura cavitéaria foi
relativamente alto (Quadro 4), o que ocasiona
a diminuigéo da wtilizagdo da gordura de pira-

pitinga para elaboragcdo de procutos comesti-
veis. Os oleos destinados ao aproveitamento
em salada e maionese, deverdo ter o ponto de
fusdo inferior a 4°C, admitindo-se uma varia-
gdo até 7°C, enquanto que para os produtos
destinados a fritura, este aspecto néo devera
ser levado em consideragéo.

Teste sensorial

A melhor forma de conhecer-se objetiva-
mente a qualidade de um produto acabado é
atraves da andlise sensorial empregando pro-
vadores treinados para emitir opinides com
relacdo as vantagens ou desvantagens que o
produto em teste possa apresentar, em rela-
¢do a outro produto similar.

“No Quadro 6, verificaram-se os valores ob-
tidos com seis provadores que degustaram
ovo com pao “tipo francés”, frito em banha de
pirapitinga “desdorizada” e compararam com
ovos fritos em banha de porco.

Embora os resultados do Quadro 6 nio
possam ser considerados estatisticamente véa-

NOME: DATA:
PRODUTO: SERIE:
. AMOSTRAS
ESCALAS
Aroima
10 9-8 7-6-5 4.3 21 0
Muitissimo Muito Regularm/ Regularm/ Muito Muitissimo
agraddve|l agrad. agraddvel desagrad. desagr, desagradavel
Acidez
10 9-8 1-6-5 4-3 2-1 0
Suave acidez Regularm/ 4cida Muito Muitissimo
fina acida dcida 4cida
Sabor
10 9-8 7-6-5 4-3 2-1 0
Excelente  Muito Regularm/ Ligeiram/ Muito Muitissimo
bom bom ruim ruim ruim
Preferéncia
10 9-8 76-5 4.3 2-1 0
Gostei Gostel Gostei Desgost. Desgost, Desgostel
Muitissimg muito Regularm/ Regularm/ muito Muitissimo

Comentérios:

Fig. 4 — Ficha apresentada a equipe de provadores na andlise sensorial.
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lidos, mesmo assim, aconselhamos o aprovei-
tamento da gordura cavitaria para consumo
humano, com base no fato de os provadores
nao terem rejeitado a amostra; muito pelo
contrario, todos eles consumiram a amostra
total que lhes foi servida.

QUADRO 6 — Resultado do teste sensorial com gordu-
ra de pirapitinga e banha de porco usan-
do seis provadores

P barha de pira- banha de porco
Discriminagao 11 o
pitinga (padrao)
Aroma 39 43
Acidez 46 51
Sabor 41 48
Preferéncia 41 48
TOTAL 167 195

Discussio

A maioria das publicagdes, que tratam da
desodorizacdo de 6leos e gorduras é unanime
em afirmar que a quase totalidade dos produ-
tos odorificos e gustativos sdo eliminados nos
primeiros trinta minutos do processo de deso-
dorizacao (Rohr, 1974). Mesmo assim, supos-
se que a gordura de. pirapitinga nédo tenha sido
totalmente desodorizada, tendo em vista o
pouco vécuo utilizado, assim como a reversédo
dos odores ocorrer em pouco mais de 90 dias
de estocagem, causando um aumento no va-
lor de TBA de 1,85 para 11,96mg de aldeido
maldnico por 1000g de amostra. Contudo, ba-
tata, frita nessa gordura ndo apresentou gosto
de peixe, nem odor nauseante.

£ necesséario salientar que sejam consi-
deradas as deficiéncias apresentadas pelo apa-
relho de desodorizagdo, que, certamente, se-
riam sanadas com a utilizagdo de equipamento
adequado.

Conforme se verifica no Quadro 1, a pro-
ducdo de pirapitinga desembarcada em Ma-
naus nos Ultimos anos foi bastante irregular;
mesmo assim, quase sempre esta colocada
entre as cinco primeiras espécies comerciali-

Caracteristicas. . .

zadas. Isso mostra a boa aceitacdo e a impor-
tdncia dessa espécie para o desenvolvimento
regional.

Com o trabalho pioneiro da criacio em
viveiro da pirapitinga realizado por Silva et al.
(1973), no qual obtiveram desova induzida da
pirapitinga por aplicagao intramuscular de ex-
trato hipofisdrio de espécie heteréloga e tam-
bém, mais recentemente Almeida et al. (1977),
conseguiram a desova em cativeiro de pacu-
caranha, através de aplicagao de gonadatrofi-
na caridnica proveniente de placenta humana,
Por estes motivos é que vem crescendo de
importancia econdémica a utilizacao dessas es-
pécies para a piscicultura intensiva. Dadas es-
tas evidéncias, o aproveitamento da gordura
cavitaria dessas espécies para a alimentacdo
humana, serd mais uma alternativa légica, co-
mo conseqliéncia da utilizagdo dessas espé-
cies para a piscicultura.

Embora o peso médio da pirapitinga seja
estimado em 3,5kg, ja foi encontrado exem-
plar no mercado municipal de Manaus, pesan-
do 11,2kg, com 790mm de comprimento total
(Silva et al., 1973).

Observando a composigdo dos 4cidos gra-
xos (Quadro 3) da gordura cavitaria da pirapi-
tinga e do pacu-caranha, concluiu-se que as
duas gorduras sdo semelhantes. As poucas
diferencas existentes estio relacionadas com
a presenga do acido graxo moniendico (C17:1)
e eicosaendico (C20:0) encontrados nessas
gorduras. Apesar dessa diferenca em é4cido
graxo insaturado a favor da gordura da pirapi-
tinga, o pacu-caranha ainda apresentou maior
proporgédo, tanto de monoinsaturados quanto
de polinsaturados.

Ndo obstante os resultados do Quadro 3,
nao indicarem presenca dos acidos graxos Cs
e Cy, por terem sido encontrados em quantida-
des muito pequenas, foi quase constante a
eluicdo dos referidos acidos.

Como néo se fez uso de coluna tipo PEGS,
elimina-se a possibilidade de esses picos te-
rem sido originados pela oxidagao dos ésteres
metilicos no interior da coluna. Por outro la-
do, levando-se em conta que a metilacdo me-
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tandlica pelo trifluoreto de Boro (reagente
BF;) empregada por nds, é considerada mais
habil para detectar estes tipos de &cidos gra-
x0s, (Kursis, 1978), o que justifica o apareci-
inento desses Acidos graxos na composicio
dessas gorduras.

Considera-se a origem dos acidos graxos
como proveniente da dieta alimentar e, como
essas espécies sado consideradas onivoras, is-
to é, alimentam-se de grandes quantidades de
frutos e vegetais diversos, como ocorre c¢um
o tambaqui (Castelo & Rodriguez, 1979), pode
explicar-se a semelhanca apresentada por es-
sas gorduras mais a oleos e gorduras vege-
tais, do que propriamente a 6leo de peixe de
mar.

Essas gorduras apresentam razoével labi-
lidade & alta temperatura, tendo em vista as al-
teragbes causadas aos micro-constituintes, co-
mo, por exemplo, a destruicdo dos antioxidan-
tes naturais e outros pigmentos responsaveis
pela coloragcdo amarela acentuada dessa gor-
dura quando in natura.

Os resultados apresentados no Quadro 6
poderdo ser considerados relevantes, porque,
quando se comporam as qualidades de um pro-
duto com as de outro de uso corrente, o resul-
tado tanto podera ser favoravel como desfavo-
réavel, ou ainda, como no presente caso, o pro-
duto pode ser aceito com diferenca pouco sig-
nificativa isto &, a média recebida pelo produ-
to pode ser inferior 2 média do padrdc consi-
derado.

Isto nos parece légico, quando se consi-
dera que a banha de porco ja foi utilizada em
fritura por longo tempo na cozinha brasileira,
além de apresentar a peculiaridade de impri-
mir ao produto odores e sabores préprios, dei-
xando-0 com sabor bem mais apetecivel.
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SUMMARY

This paper deals with “cavity fat” composition of
Pirapitinga Colossoma biden's. (Spix 1829) and pacu-ca-
ranha Colossoma mitrei. Both species are fresh-water
fishes. The Pirapitinga fat was obteined from Janauaca
Lake, Amazonas, and the pacu-caranha’s from Jupiad
Region, Mato Grosso. The fatty acids composition was
determined by gas chromatography and the most
Important constituents were: oleic, palmitic and stearic
fatty acids, The fat was deodorized on vacuum at 160°C
for three hours. Degree of deodorization comparision
utilizing 2-thiobarbituric acid (TBA), led to the conclusion
that it is possible to deodorize this fat and utilize it
in food preparation. The deodorized pirapitinga fat was
subjected to sensorial tests by tasters. For this purpose,
eggs were fried in deodorized pirapitinga fat and in
pork fat, and thereupon compared. Although results
place the fish fat on an inferior position, it remained
however in the same class, namely, "regularmente agra-
davel”. In shelf life tests, samples were stored on
vacuum at room temperature. After three months,
there occured partial reversion of the odors.
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