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Resumo

A vitamina E pode ser eficiente na conservacdo do pescado durante o
processamento e estocagem, inibindo a degradacao dos lipidios pela oxidacao.
O presente trabalho avaliou os efeitos antioxidantes da suplementacdo de
vitamina E na qualidade final dos hamburgueres produzidos com filés de
tilapias congelados durante 90 dias. Foram utilizados dois niveis de vitamina E
nas dietas (100 e 200 mg/kg de racdo) como tratamentos. Foram avaliadas
composicao centesimal e oxidacdo lipidica. O aumento do nivel de vitamina E
nas dietas promoveu reducao nos valores de oxidagdo das amostras em todos
os intervalos de tempo.
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tilapia, composi¢ado quimica.

Tocopherol in diet: influence on lipid oxidation of tilapia hamburgers
Abstract

Vitamin E can be efficient in fish conservation during processing and frozen
storage, inhibiting lipid degradation from oxidation. The present work evaluated
the antioxidant effects of vitamin E in the final quality of hamburgers made from
tilapia filets during frozen storage over 3 months. Two levels of diet vitamin E
(100 and 200 mg/kg diet) were used as treatments. The centesimal composition
and lipid oxidation were evaluated. Increased vitamin E levels promoted
reduction of TBARS values over all time intervals.
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Introducéo

A oxidacao lipidica é um processo de deterioracao da qualidade do pescado e
seus produtos, manifestando-se por mudancas em seu odor, cor, textura, valor
nutritivo (JENSEN et al.,, 1998), afetando sua aceitabilidade (NOGALA-
KALUCKA et al., 2005).

A vitamina E constitui a primeira linha de defesa dos sistemas biolégicos. Atua
protegendo as membranas dos compostos oxidaveis do citoplasma celular
(YAMAMOTO et al.,, 2001). Em dietas para a aquicultura, € usada com a
finalidade de melhorar crescimento, sobrevivéncia, resisténcia ao estresse e a
doencas (HUO, 1999). Também pode ser eficiente na conservacéo do pescado
durante o processamento e estocagem, inibindo a degradacao dos lipidios pela
oxidacédo (CHEAH, 1995).

O objetivo desse trabalho foi avaliar os efeitos da adicdo de dois niveis de
vitamina E (100 e 200 mg/kg de racdo) na composicdo quimica e oxidagao

lipidica dos hamburgueres de tilapia.

Material e métodos

Foram utilizados 420 juvenis revertidos de tilapia nilética (Oreochromis
niloticus), com peso inicial médio de 184,23 + 1,68 g, distribuidos em 12
tanques de 50 m? Trés dietas experimentais contendo diferentes niveis de
vitamina E (zero, 100 e 200 mg/kg) foram utilizadas. A quantidade de vitamina
E nas dietas, determinada pela Cromatografia Liquida de Alta Pressédo (HPLC),
segundo metodologia descrita por Mestre Prates (2006), foi: 24,45; 135,98 e
230,74 mg/kg de ragdo. Os peixes receberam alimentacdo a vontade durante
63 dias. Apoés esse periodo, os peixes foram abatidos por imersdo no gelo,
filetados e processados em hamburgueres. As amostras foram congeladas a —
18 °© C, por 90 dias. A composi¢cado quimica foi determinada segundo AOAC
(1980). A oxidacao lipidica foi avaliada pela formacdo de substancias reativas
ao acido tiobarbitirico (SRATB), segundo método de VYNCKE (1970),
analisada ao zero, 30, 60 e 90 dias de armazenagem. A quantificacdo da
oxidacéo foi realizada por curva padréo, utilizando tetrametoxipropano e com
equacdo: y = 0,1152.x (r* = 0,9962). Os resultados foram analisados pelo

programa estatistico SAS, versao 6.12.



Resultados e discusséao

A composicao centesimal dos hamburgueres em relagdo aos niveis de vitamina
E nas dietas esta representada na Tabela 1. As variac6es encontradas foram
minimas, ndo afetando o valor nutricional do produto. O nivel de vitamina E das
dietas ndo influenciou a composicdo dos hamburgueres. Esses resultados
estdo em concordancia com HUANG & HUANG (2004).

Tabela 1 — Composicdo quimica dos hamburgueres de tilapia.

Nivel vitamina Umidade (%) Lipidios (%) Proteina Cinzas (%)
E (mg/kg) Bruta (%)

0 (24,45)* 76,12 +1,75%  0,63+0,01" 20,67 +1,27% 2,33+0,07"®
100 (135,98)* 77,96 +0,60" 0,56 +0,03* 19,97 +0,69" 2,21+ 0,08
200 (230,74)* 75,04 +1,098 0,64 +0,02* 20,13+0,74* 2,46 +0,15"

Media + dp de quatro valores independentes em triplicata .Médias seguidas de mesmas letras
néo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

* Valores determinados por HPLC.

Os resultados da Figura 1 mostraram que quanto maior o nivel de vitamina E
nas dietas menor foi a oxidacao lipidica nos hamburgueres.

Figura 1 — Substancias que reagem ao &cido tiobarbitlrico
determinadas nos hamburgueres de tilapia nilética congelados (- 18°

C) em intervalos zero, 30, 60 e 90 dias.
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Outros trabalhos também observaram diminuicdo da peroxidacgao lipidica nos

tecidos musculares conforme aumento da vitamina E nas dietas. HUANG &



HUANG (2004) trabalhando com hibridos de tilapias (Oreochromis niloticus x

O. aureus) observaram valores decrescentes de aldeido malbnico/kg filés
(2,16; 1,87 e 1,77 nmol/kg, o que corresponde a 0,16; 0,13 e 0,12 mg de
AM/kg, para dietas contendo zero, 120 e 200 mg de vitamina E/Kg,

respectivamente).

Concluséo
A suplementacdo com 200mg de vitamina E/kg de racédo foi o tratamento mais
eficiente na preservacdo dos hamburgueres de tilapias niloticas estocados

congelados durante 90 dias.
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