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1. INTRODUCAO

A cromatografia gasosa trata-se, de uma técnica indispensavel a pesquisa,
desenvolvimento, ou simples controle de qualidade, em uma grande variedade de
areas da ciéncia, como a quimica, medicina, a extracao e prospecc¢ao de petrdleo,
0 monitoramento de pesticidas, agrotoxicos e bioprospeccédo (DAVID et al, 1997).

A cromatografia gasosa tem sido estuda também para analisar diferentes
tipos de moléculas presentes nos organismos vivos, por exemplo os lipideos,
especialmente os 4cidos graxos.

Em especial, o nome “gordura” engloba duas categorias de substancias, a
do glicerol e a dos chamados acidos graxos, a qual pertencem o0s acidos graxos
Omega 3 e 6 (MARTINS et al, 2008). Os acidos graxos poliinsaturados émega-3
(AGPI N-3) vem atraindo a atenc&do de inumeros pesquisadores pelo seu papel
em estimular o metabolismo lipidico e turnover de lipoproteinas (DU et al, 2003).
Nos ultimos anos tem havido grande interesse, por parte da comunidade
cientifica, pelos &cidos graxos poliinsaturados 6mega 3, principalmente EPA
(eicosapentaenoic acid) e DHA (docosahexaenoic acid), encontrados em peixes e
Oleos de peixe (ANDRADE et al, 2006).

A base desse interesse, pela ingestao dietética de EPA e DHA, vem de
estudos populacionais e epidemiolégicos, 0s quais mostraram que 0 consumo de
peixe estd associado a diminuicdo dos coeficientes de morbimortalidade pelas
doencas cardiovasculares (SIMOPOULOS, 2002). Além disso, a maior ingestao
de AGPI N-3 vem acompanhada de aumento da concentracdo desses acidos
graxos no plasma, o que, por sua vez, pode ser importante para a dinamica
imunologica do individuo (KONIG et al, 1997) e na protecdo contra eventos
cardiovasculares. O objeto do estudo é a avaliacdo de 6megas presentes em
capsulas industrializadas. O presente trabalho € derivado da disciplina de
Lipidébmica ministrada no Programa de PoOs-Graduacdo em Bioquimica e
Bioprospeccéo.

2. METODOLOGIA

As capsulas de 6megas e 6leo de peixe foram adquiridas em farmacias da cidade
de Pelotas. A amostras séo oriundas de diferentes fontes de - 3: oleo de peixe
(amostra 4) 1000mg com um porcentagem de DHA de 15% e EPA de 20%.
Amostra derivada da manipulagédo, - 3 de 500mg (amostra 5, 6leo de peixe) e a
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amostra oriundo de figado de bacalhau, também encapsulada em farmacia de
manipulacdo (amostra 6), ®- 3 de 250mg. As derivatizacbes das capsulas de
lipideos foram realizadas pelo método BLIGH & DYER (1959) modificado, onde
em um frasco foram pesado aproximadamente 0,05 g de 6leo e adicionados 4 mL
da solugdo metanodlica NaOH (5M) a solucéo foi colocada sob refluxo por 5min a
100 ° C, em seguida adiciona-se 5 mL de Trifluoreto de boro (BF3) e deixa por
mais 2 min sob refluxo.

Apos, as derivatizacdes os ésteres foram extraidos com 15 mL de hexano
por trés vezes e 20 mL solucdo saturada de NaCl. A fase aquosa foi separada e
descartada, sendo a fase organica seca com Na,SO, anidro. O solvente foi
evaporado sob vacuo e os ésteres obtidos foram pesados.

Os ésteres oriundos das derivatizacbes foram analisados semi-
quantitativamente e qualitativamente em Cromatografo a Gas marca Shimadzu,
modelo GC-2010, utilizando o método por comparacdo ao padrao FAME Mix 37
(Supelco) e é&rea normatizada pelo programa GC Solution. O GC/FID esta
equipado com injetor split/splitless, detector por ionizacdo de chama (DIC) e
coluna capilar RTX- Wax (30 m x 0,32 mm x 0,25 pm).

Foram utilizadas as seguintes condi¢Bes: gas carreador H2, vazao de 1.2
mL/min, split 1:50. Programacdo do forno: temperatura inicial 100°C
permanecendo nesta temperatura por 0,5 min com rampa de aquecimento em
7°C/min até 175°C, apdés com aquecimento de 5°C/min até 190°C mantendo-se
nesta temperatura por 1min indo apés a 1,20°C/min até 230°C ficando estavel
nesta temperatura por 11,45 min.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os percentuais de acidos graxos poli-insaturados extraidos ficaram em
proporcao iguais entre as diferentes amostras de dmegas, sendo predominante
em todas as amostras »-6, numa proporgcao de aproximadamente 50%. Depois se
destaca ®-9, com aproximadamente 27%. O ®-3, porém o mais importante deles
na alimentacdo humana se encontra em concentra¢cdes muito baixas, proximas de
5%, como pode ser observadas no Grafico 1.
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O grafico 1: % de 6megas encontrados nas capsulas de Oleo de peixe e nas
capsulas de 6megas.
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De acordo com os resultados obtidos os porcentagens mais altos com
respeito as trés amostras foram o acido linoleico pertencente ao w-6 com valoreis
para A4 de 50,474 %, para A5 de 49,681 %, e para A6 de 50,120 %, seguido do
acido oleico pertencente aos m-9 com porcentagens para a A4 de 24,126 %, para
A5 de 24,934 %, e para A6 de 25,572 %. Na analise do acido alfa-linoleico, -6
variou entre 4,855 % a 5,254 %, entre as amostras A4, A5 e A6.

Os acidos graxos w-3 o acido eicosapentaenoico (EPA) e o &cido
docosaexaenoico (DHA) e dos w-6 o acido linoleico e o acido araquidonico podem
formar parte dos triacilgliceréis que sdo consumidos através da dieta (HERRERA,
et al 2006). Sdo encontrados em concentracdes mais expressivas em lipidios de
peixes e animais marinhos, especialmente aqueles procedentes de regides frias,
e sao considerados de grande importancia no metabolismo, por exercerem
funcdes bioldgicas especificas (VISENTAINER, et al 2000).

Através do EPA nosso corpo pode sintetizar sustancias eicosanoides, como
prostaglandinas, tromboxanos e leucotrienos. Sendo todos 0s eicosanoides vitais
para uma correta funcdo de nosso sistema imunitario e interferem nos sistemas
de inflamac&o e coagulacdo sanguinea. Por outro lado o acido graxo DHA é o
maior constituinte da por¢éo fosfolipidica das células receptoras e esta presente
na retina, no cérebro humano e em diversos tecidos corporais (HERRERA, et al
2006).

Tabela 1. Porcentagens dos tipos de 4cidos graxos nos w-3, w-6, w-9

Acidos graxos w-3 A4 A5 A6
Acido alfa-linoleico C18:3n3 4931% 5,254% 4,855%
Acido eicosapentaenoico C20:5n3 0,312% 0,344 % 0%
Acido docosaexaenoico C22:6n3 0,540 % 0,657 % 0%
Acidos graxos o-6
Acido linoleico C18:2n6¢ 50,474 % 49,681 % 50,120 %
Acido gama linoleico C18:3n6 0,763% 0,601% 0,650 %
Acidos graxos -9
Acido oleico C18:1n9c 24,126 % 24,934 % 25,572 %
Outros acidos graxos
Acido palmitico C16:0 11,474% 11,487 % 11,344 %
Acido esteérico C18:0 4964% 4,624% 4,831 %
Acido eicosandico C20:0 0,608% 0,542% 0,703 %
Acido beénico C22:0 0547% 0,541 % 0,516 %
Acido lignocérico C24:0 0,309% 0,317% 0,309 %

4. CONCLUSOES

A analise do perfil de acidos graxos via Cromatografia Gasosa (CG),
mostrou por exemplo significativos valores para o acido linoleico, -6 com valores
em de 50,474 % para amostra derivada de material encapsulada em industria
farmacéutica (Amostra 4, A4); para a amostra derivada do o6leo de peixe
encapsulado em farmacia de manipulacdo (Amostra 5, A5) verificou-se 49,681%
de »-6; e para a amostra derivada do figado de bacalhau (Amostra 6, A6) atingiu
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50,120 % de ®-6. Na andlise do acido oleico pertencente aos ®-9 verificou-se
porcentagens para a A4 de 24,126 %, para A5 de 24,934 %, e para A6 de 25,572
%. Na analise do acido alfa-linoleico, ®-3, as concentracdes do acido graxo entre
as amostras variaram entre 4,855 e 5,254 %, ndo sendo significativas.
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