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O peixe utilizado para o desenvolvimento do projeto foi o Curimba (Prochilodus lineatus).Com o
beneficiamento do pescado sdo gerados residuos como (cabeca, visceras, carcaca, etc.), que sao
subprodutos ou sobras do processamento. O objetivo deste projeto foi a extracdo de 0leo da cabeca
do Curimba, para 0 monitoramento através de analises fisico-quimicas durante a estocagem, bem
como a sua caracterizacdo em acidos graxos. Foram adquiridos aproximadamente 10 kg de cabecas
de Curimba, as mesmas foram higienizadas, pesadas e cozidas. Apds a coccdo foram secas em
estufa a 60° C por 20 horas e posteriormente trituradas em moinho de facas. O 06leo foi obtido
atraveés da farinha, por meio da metodologia de Bligh e Dyer, pois ja que objetivo foi verificar a
oxidacdo durante o monitoramento, ndo poderia deteriora-lo ao longo da extracdo. O mesmo foi
armazenado e dividido em quatro frascos ambar e acondicionados em temperatura ambiente (25°
C), expostos a variagdes de temperatura e luz. As analises para 0 monitoramento da qualidade
foram: indice de acidez, indice de peroxido, indice de iodo e indice de saponificacdo e também
quantificacdo de acidos graxos, sendo realizadas no tempo 0 que representou o inicio e o0 tempo 240
dias representando o final do experimento. O indice de acidez apresentou média de 7,195+0,169 mg
KOH/g no tempo 0 e 6,452+0,135 mg KOH/g no tempo 240 dias, sendo que 0 maximo permitido
para farinha de 6leo é 3 mg KOH/g. Para o indice de peroxido os valores dobraram entre o tempo 0
e 240 dias, para o indice de saponificacdo apresentou-se os valores (45,014+6,755 mgKOH/g no
tempo 0 e 42,633+2,489 mgKOH/g no tempo 240 dias), resultados abaixo do que a literatura
preconiza para farinha de peixe, que é 189-193 mg KOH/g. Em relacdo aos acidos graxos, entre o
tempo 0 e 240 dias, percebeu-se 0 aumento dos acidos graxos saturados, principalmente dos acidos
palmitico 16:0 e estearico 18:0, isso ocorreu devido ao processo de oxidacdo e todas as condi¢coes a
que o 6leo foi exposto. Quantidades significativas de acidos graxos essencias foram detectadas
como 4&cido linoléico (617,84+482,38mg/100g), acido oléico (2946+2678,05 mg/1009).0s
resultados de todas as analises indicam que houve deterioracdo do 6leo durante a estocagem, porém
0 aproveitamento deste residuo mostra-se vantajoso, pois poderia-se reduzir custos, minimizar
impactos ambientais, além de empregar uma possibilidade nova de utilizacdo, ja que apresentam
alto teor de proteinas, minerais e lipidios.
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