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A fritura é o método mais comum de preparar peixe.
Na corvina, a fritura em éleo de girassol altera o
perfil lipidico, elevando lipidios e poli-insaturados,

enquanto o assamento preserva o perfil original.

o J

INTRODUCAO

O pescado é reconhecido como um alimento de elevado valor nutricional, destacando-se como
fonte de proteinas de alto valor biolégico, vitaminas lipossoluveis e acidos graxos poli-insaturados,
especialmente os da série 6mega-3, associados a reducdo do risco de doencas cardiovasculares. Entre
as espécies de importancia social e econdmica no litoral brasileiro, a corvina (Micropogonias furnieri)
destaca-se pelo amplo consumo e pela disponibilidade ao longo da costa Sul e Sudeste do Brasil (FAO,
2024). Embora o consumo de pescado seja incentivado, o método de preparo térmico pode alterar

substancialmente sua composi¢ao quimica.

Processos como assamento e fritura podem promover modificagdes estruturais na matriz

muscular, influenciando a retencdo de agua, a absorgao de lipidios exdgenos e a estabilidade oxidativa

dos acidos graxos. Em especial, a fritura por imersao favorece a incorporacao de lipidios do meio de
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fritura, podendo modificar o perfil nutricional final do alimento. Nesse contexto, compreender de que
maneira os métodos domésticos comuns, como o assamento e a fritura em 6leo de girassol, afetam o
teor lipidico e o perfil de acidos graxos da corvina é fundamental para subsidiar escolhas alimentares
mais conscientes e orientar praticas tecnoldgicas no preparo do pescado (Ferreira, 2025). A pesquisa
teve como objetivo determinar o teor de lipidio total e caracterizar o perfil de acidos graxos de filés de
corvina (Micropogonias furnieri) in natura e submetidos a dois métodos de preparo: assado e frito em

6leo de girassol.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Os filés de corvina foram obtidos de um mesmo ponto de comercializacdo no municipio de

Niterdi, R]. Apds evisceracao e filetagem, os filés foram cortados em cubos de tamanhos semelhantes e
divididos em trés grupos experimentais: in natura (controle), assado e frito em 6leo de girassol. O
preparo das amostras seguiu a técnica relatada por Zhang et al. (2020).

O método assado foi realizado em forno elétrico a 200 °C por 20 minutos, com adi¢do minima de
azeite para evitar aderéncia. A fritura por imersao foi conduzida em 6leo de girassol a 170 °C, até que
os filés atingissem coloracdo dourada, utilizando volume suficiente para completa imersao.

O teor de lipidios totais foi determinado por extracao organica e gravimetria. O perfil de acidos
graxos foi obtido ap6s derivatizacdo para ésteres metilicos e analise por cromatografia gasosa acoplada
a espectrometria de massas (CG-EM). As anadlises foram realizadas em triplicata.

Os resultados evidenciaram diferencas marcantes entre os métodos de preparo. Os filés assados
apresentaram teor médio de lipideos totais de 2,48 g/100 g, valor pr6ximo ao observado para a amostra
in natura (Tabela 1). Em contraste, a fritura em dleo de girassol elevou significativamente o teor lipidico,
atingindo 16,35 g/100 g, reflexo da absorcdao de o6leo durante o processo de fritura. Esse
comportamento esta associado a rapida evaporacao da agua superficial e a formacao de microcanais na
matriz muscular, que favorecem a incorporacao lipidica durante o resfriamento (Touffet et al., 2020).

Tabela 1 - Teor de lipideos (g/100g) em filés de peixe submetidos a diferentes tratamentos.

Amostra Teor de lipideos (g/100g)
MFURCR 1,38 + 0,022
MFURAS 2,48 +£0,13b
MFURFG 16,35+ 0,01¢

Legenda: MFURCR - in natura; MFURAS - assado; MFURFG - frito em 6leo de girassol. Valores expressos como

média * desvio padrao (n = 3). Letras diferentes indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Quanto ao perfil de acidos graxos, observou-se que a fritura em 6leo de girassol promoveu
incremento expressivo de acidos graxos poli-insaturados da série 6mega-6, especialmente o acido

linoleico (C18:2 n-6), predominante nesse 6leo vegetal (Tabela 2). Embora esse aumento eleve o teor

total de PUFAs, também altera a razdo 0mega-6/0mega-3, aspecto relevante do ponto de vista
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nutricional, pois a propor¢do desses acidos graxos poli-insaturados desempenha papel significativo na
regulacdo da homeostase corporal (Soares et al., 2023). O assamento, por sua vez, resultou em menor
modificacdo do perfil de acidos graxos, preservando melhor a composicao intrinseca da corvina e
mantendo proporg¢des mais equilibradas entre acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-

insaturados.

Tabela 2 - Perfil de acidos graxos (%) de filés de corvina submetidos a diferentes métodos de

preparo.
ACIDOS GRAXOS MFURCR MFURAS MFURFG

C18:2n6 1,43 £0,01c 3,47 £ 0,01 61,44 +0,112
C18:3-cis 0,66 0,01 0,67 £0,01P 0,84 + 0,002
C20:3n6 0,00 + 0,00V 0,06 £ 0,002 0,00 £+ 0,00V
C20:4 n6 4,54 + 0,042 3,55+0,03b 0,25+ 0,00¢
C20:3n3 0,56 £0,072 0,27 £0,03b 0,00 £ 0,00¢
C20:5n3 (EPA) 0,52 +£0,09> 0,36 £ 0,03¢ 0,71 +£0,022
C22:6 n3 (DHA) 0,85+ 0,022 0,66 * 0,00° 0,00 £ 0,00¢

Médias * desvio padrao (n = 3). Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre os
tratamentos pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Os resultados evidenciaram que o método de preparo exerceu influéncia significativa sobre o
perfil de acidos graxos dos filés de corvina. A analise de variancia (ANOVA one-way) indicou efeito
significativo do tratamento para os principais acidos graxos avaliados (p < 0,05), sendo as diferencas
entre médias confirmadas pelo teste de Tukey.

A analise agrupada reforcou esses achados. A somatoria dos acidos graxos n-6 (X n-6) diferiu
significativamente entre os tratamentos (p < 0,001), com valores de 61,69% para MFURFG, 7,08% para
MFURAS e 5,97% para MFURCR. Em contrapartida, a somatdria de n-3 (£ n-3) foi significativamente
menor em MFURFG (0,71%) em comparagdo a MFURCR (1,93%) e MFURAS (1,29%).

Como consequéncia, a razdo n-6/n-3 apresentou diferencas altamente significativas (p < 0,001),
sendo drasticamente elevada na amostra MFURFG (86,88), enquanto MFURAS (5,49) e MFURCR (3,09)

apresentaram valores significativamente inferiores e mais préoximos das recomendag¢des nutricionais.

CONSIDERACOES FINAIS

De modo geral, os resultados demonstram que o processamento influenciou de forma decisiva o
perfil lipidico do pescado, promovendo aumento expressivo de acidos graxos n-6 e reducao de acidos

graxos essenciais da série n-3, especialmente DHA e EPA, na amostra MFURFG. Em contraste, os

tratamentos MFURCR e MFURAS preservaram de forma mais eficiente o perfil lipidico natural do
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pescado, mantendo uma composi¢do mais equilibrada e nutricionalmente adequada. Assim, a escolha
do método de preparo deve considerar nao apenas aspectos sensoriais, mas também os impactos

nutricionais, especialmente em dietas voltadas a promog¢do da saude cardiovascular.
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