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Introducgao

As sardinhas sdo pescados ricos em acidos graxos poliinsaturados émega 3
(w33),especialmente os acidos eicosapentaendico (EPA, 20:5 w3) e docosaexaendico (DHA,
22:6 w3), sendo os mesmos responsaveis por efeitos benéficos a saude.

A sardinha verdadeira (Sardinella brasilliensis) é o principal pescado produzido no Rio
de Janeiro. Por se tratar de um alimento altamente perecivel, a utilizagdo de métodos de
conservagdo ajuda a promover o aumento da vida util de pescados facilitando sua
comercializagdo. Dentre as técnicas de conservagao mais utilizadas pela industria alimenticia
esta a elaboracao de conservas de peixes, na forma de sardinhas enlatadas esterilizadas.

Para melhorar a troca térmica durante a esterilizagdo da sardinha enlatada e as
caracteristicas sensoriais do produto, sdo comumente utilizados liquidos de cobertura. Os
liguidos de cobertura mais empregados nas sardinhas em conserva sdo o 6leo de soja e 0
molho de tomate, porém, geralmente estes sdo descartados pelos consumidores. Entretanto,
durante a estocagem, os acidos graxos EPA e DHA, que sao de importante valor nutricional,
podem migrar para o liquido de cobertura.

Desta forma, os objetivos do presente estudo foram avaliar a composigdo de acidos
graxos nos liquidos de coberturas compostos por molho de tomate e salmouras de sardinhas
em conservas, originarias de industria da regido Fluminense.

Metodologia

As amostras de sardinhas foram provenientes de industria de conservas situada no
municipio de Sdo Gongalo/RJ. Foram preparadas 25 latas de sardinha com peso médio de 102
+ 3.0 g sardinhas/lata. Apds o envase das amostras, as mesmas foram esterilizadas utilizando
0 bindmio tempo-temperatura do processo: 126 °C por 40 minutos.

Para realizagdo das analises, foram utilizadas 3 latas de sardinhas em conservas com
molho de tomates e 3 latas de sardinhas em conservas com salmoura como liquidos de
coberturas. As latas foram abertas e os liquidos drenados e misturados. Para obtencdo da
porcdo lipidica das amostras de salmoura, a mesma foi liofilizada. Posteriormente, os lipidios
foram extraidos com o emprego de cloroférmio.

O perfil em acidos graxos foi determinado a partir da obtengdo de metil ésteres,
utilizando a metodologia de catalise basica preconizada por Huang et al (2006) e os acidos
graxos de acordo com Saldanha et al. (2008).

Resultados e Discussao
Na tabela 1 estdo apresentados os &cidos graxos obtidos a partir da analise
cromatografica dos liquidos de cobertura compostos por molho de tomates e salmoura,
respectivamente. Os valores sdo apresentados em mg/100 gramas de 6leo.

Tabela 1- Composigéo de acidos graxos dos liquidos de coberturas (molho de tomates
e salmouras) de sardinhas enlatadas (mg/100 gramas de ¢6leo)

ACIDOS GRAXOS Salmoura Molho de tomate drenado
c14 4,75 + 0,41 5,04 £ 0,54
Cc16 15,77 £ 1,44 16,64 £ 2,09
16:1 cis 3,67 £0,34 2,37 £ 0,31




C17:1 0,32 £ 0,03 0,08 £ 0,01
C18 2,93 £0,29 3,27 £ 0,44
18:1w9 5,10 + 0,46 3,34 £ 0,51
18:1w7 0,24 £ 0,02 0,05 £ 0,02
C18:2 trans 0,21 + 0,02 0,15 £ 0,02
18:2 cis 1,73 + 0,18 0,47 £ 0,13
18:3w3 0,07 £ 0,01 0,06 £ 0,01
18:4w3
20:1 2,29 £ 0,22 0,56 £ 0,06
20:4w6 0,05 + 0,00 0,07 £ 0,01
20:5w3 (EPA) 7,63 +1,11 0,08 £ 0,00
22:1w11 0,22 + 0,00 0,09 + 0,01
22:5w3
22:6w3 (DHA) 11,24 + 0,55 0,18 £ 0,02
AGS 24,11 + 1,99 31,20 + 15,77
AGMI 12,08 + 1,11 7,45 + 0,96
AGPI 2,05 £ 0,05 0,56 = 0,08
w3 18,94 + 0,56 0,32 £ 0,01
Q6 0,21 + 0,01 0,08 £ 0,04
GORDURA TOTAL 63,83 + 1,23 41,97 £ 4,61

Em relagdo a composicao de acidos graxos da salmoura drenada da sardinha enlatada,
pode-se perceber a migracdo desta composigéo, principalmente do DHA. A migragdo também
ocorreu no caso do molho de tomate, porém, em menores proporgdes em relagdo aos acidos
graxos monoinsaturados, e ao DHA, que afeta diretamente ao somatério da composicéo de
acidos graxos poli-insaturados e de w3.

Conclusao
Nos liquidos de cobertura foram observadas as presengas de acidos graxos
constituintes das sardinhas, o que indica a transferéncia destes acidos para os liquidos de
cobertura. Dentre estes, destaca-se um dos acidos de grande importancia nutricional, o DHA.
Assim, recomenda-se que os liquidos de coberturas sejam utilizados na alimentacéo,
pois apresentam bom valor nutricional em relagao ao conteudo lipidico.
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