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Os carotenoides sao pigmentos naturais e solUueikpédeos, encontrados principalmente em salmao,
sendo a astaxantina o carotendide responsavespaleoloracdo vermelho-alaranjado, e tem uma grande
importancia na satide humana por estar associaeltug@&o do risco de doencas degenerativas devido ao
seu elevado poder antioxidante. O objetivo desaslealino foi avaliar a eficiéncia de cinco tipos de
solventes na extracao de carotendides totais,aagtas eB-caroteno em amostras de salméo cru fresco,
sashimj e durante o armazenamento sob refrigeracdo esleongnto. As amostras foram armazenadas
sob refrigeragéo a 6°C por 3 e 6 dias e congelan®Rr20°C por 3, 6 e 15 dias. Os solventes avadiado
apresentaram eficiéncias diferentes na extraca@igimentos em amostra de salmao, pela analise
estatistica se comprova que o melhor solventee resttido, para a extragdo de astaxantina, cardéenoi
totais ef-caroteno foi a acetona a 80%, enquanto que od&tegoetroleo a 80% se mostrou menos
eficiente. Na avaliacdo dos teores de carotendatas observou-se perdas de 28,38% para amostra de
salmao cru refrigerado, e 19,00% para a amostrgetatia em relagdo ao salméo cru fresco apos 3 dias
de armazenamento. Apds 6 dias de armazenamentovobse uma perda de 54,45% na amostra
refrigerada e 46,29% na amostra congelada, sesds gariacdes estatisticamente significativas(fx0,0
N&o foram observadas variacdes significativas elacdie ao teor dg-caroteno entre as amostras
avaliadas no periodo de 3 e 6 dias nos dois tip@miazenamento. No teor de astaxantina observau-se
reducdo nos seus valores de 19,83% para a amesigerrada e 17,43% para a amostra congelada apés 3
dias, 38,56% e 35,73%, respectivamente, ap0s 6ddiaarmazenamento. Conclui-se que houve uma
menor reducgdo nos teores dos pigmentos nas amdstsamao cru armazenadas sob congelamento.
Palavras-chaveS8almo salarcarotenoéides, astaxantifi|acaroteno.

Carotenoids are fat soluble natural pigments mafolynd in salmon. Astaxanthin is the principal
carotenoid responsible for its reddish-orange calat it has a great importance in human healthas it
associated with reduced risk of degenerative disedse to Its high antioxidant capacity. The ainthaf
study was to evaluate efficiency of five differessivents on extraction of pigments in fresh salrand
verify the stability of total carotenoids, astax@ntandf-carotene in fresh raw salmon, sashimi during
storage under refrigeration and freezing. The sasplere stored under refrigeration at 6 °C for @ @n
days and frozen at -20 °C for 3, 6 and 15 days.sbivents evaluated showed different efficienciethe
extraction of pigments in salmon, as evidencedtatystical analysis and the best solvent in thislgtfor
extraction of astaxanthin, total carotenoids frchrotene was 80% acetone while 80% petroleum ether
proved to be less efficient. In assessing the eamtl contents, there was a reduction of 28.38% in
cooled raw salmon and a reduction of 19.00% inftbeen salmon when compared with raw fresh
salmon after 3 days of storage. After 6 days afagfe there was a loss of 54.45% in refrigeratecotam
and 46.29% in the frozen sample, and these vammticere statistically (p< 0.05) significant. Howgve

no significant changes were observed in relatiofr¢tarotene content among the samples evaluated after
3 and 6 days of storage. The astaxanthin concemtratecreased in its values by 19.83% in the
refrigerated sample and 17.43% in the frozen samfpée 3 days and 38.56% and 35.73%, respectively,
after 6 days of storage. It is concluded that thvess a lower reduction in these pigments in ravneal
samples during frozen storage.
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1. INTRODUCAO

A cor da carne de salmonideos em especial o salB@lmo salay € devido a absorcéo e
fixacdo de carotenoides oxigenados na sua carrastaxantina (3,3'-dihidroxs;p-caroteno-
4,4’-diona) é um pigmento carotendide encontradoaeimais e plantas marinhas, tais como
peixes, camardes e algas [1].

Os carotendides sdo pigmentos naturais e solUweipédeos, encontrados principalmente
em salmdo, sendo a astaxantina o carotendide pEinpela sua colora¢cdo vermelho-
alaranjado, e tem uma grande importancia na satiieharia por estar associado a redugdo do
risco de doencas degenerativas devido ao seu el@ater antioxidante. O papel nutricional
mais importante e conhecido dos carotendides, edpentep-caroteno f§,-caroteno) é a sua
atividade como proé-vitamina A, sendo as pro-vitaasid as que constituem a maior fonte de
vitamina A da dieta alimentar [2].

Os métodos empregados para a extracdo de pigmeatatendides baseiam-se na
absorbancia e refletancia, podendo ser de card&@strutivo ou ndo. Entre os meétodos
destrutivos, os que utilizam solventes organicaoaaa acetona e o éter, S0 0s mais comuns
para diferentes tipos de alimentos [3].

Dentre as propriedades fisicas e quimicas mais riantes dos carotendides esta a
solubilidade em lipideos e em solventes apolaesic assim mais facilmente extraido com
solventes nao polares, e sdo sensiveis a luz érogifft, 5].

O objetivo do presente estudo foi avaliar a efici@&rde cinco solventes na extracdo de
carotendides totais, astaxantinapearoteno em amostra de salmdo fresco e verificar a
estabilidade dos teores dos carotendides totdésaartina 3-caroteno em amostras de salméo
cru durante o armazenamento sob refrigeracéo estaomgnto.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Preparacao das Amostras de Salméo

As amostras de filés de salmdo foram obtidas emrastaurante que comercializa o peixe
fresco para “sashimi” em Aracaju, Sergipe. O experito foi realizado no Departamento de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Stgipe. Os carotendides totais,
astaxantina @-caroteno foram extraidos utilizando cinco solverjeeetona 80%; hexano 80%;
éter de petréleo 80%:; alcool etilico 80% e alcoetilito 80%).

2.2. Andlise dos Pigmentos Carotendides em Salméao
2.2.1. Extracdo dos Pigmentos Carotendides em Diéattes Solventes

Foram utilizados dois gramas de amostra de filéalmdo, em seguida foi adicionado 0,2
gramas de carbonato de calcio e 10ml de solven&tof@a 80%; hexano 80%; éter de petrdleo
80%; alcool etilico 80% e alcool metilico 80%) seplamente para cada extracdo de
carotenoides. Cada amostra com um tipo de solfenteacerada em cadinho de porcelana até
a extracdo completa dos carotenodides, obtendaaexd qual em seguida foi filtrado em baléo
volumétrico de 25mL envolto com papel aluminio aténpletar o volume do baldo com
solvente respectivo. Os pigmentos foram avaliadgsrsdo métodos descritos por Lichtenthaler
(1987) para os carotenoides totais e por Lorediegfeey (1980) para astaxantinf-earoteno.

2.2.2. Extracdo dos Pigmentos Carotendides para Aiacdo da Estabilidade Sob
Armazenamento

Amostras de filé de salmdo contendo dois gramasrf@rmazenadas sob refrigeracdo a 6°C
por 3 e 6 dias e congelamento a -20°C por 3, 6 dids As amostras de filé de salméo fresco,
refrigerado e congelado foram analisadas nos riégpedias de armazenamento com a adicdo
de 10ml do solvente acetona 80% em cadinho de lpoecgpara extracdo dos pigmentos
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carotenoides. As amostras com acetona 80% forareradas nos cadinhos de porcelana até a
extracdo completa dos carotendides, obtendo otextrajual em seguida foi filtrado em baléo
volumétrico de 25mL envolto com papel aluminio enptetado seu volume com acetona a
80%.

2.2.3. Analise dos Pigmentos Carotendides por Espefotometria

Os teores dos carotendides totfiisaroteno, astaxantina e clorofila foram estimaapartir
da leitura da absorbancia do extrato filtrado meesofotémetro (Modelo Micronal- B582) nos
comprimentos de onda de 454nm pd#raaroteno, 468nm para astaxantina, 470nm para
carotenoides totais, 647nm e 663nm para clorofiig. pigmentos foram avaliados segundo
métodos descritos por Lichtenthaler (1987) paraavetendides totais e por Lorenze e Jeffrey
(1980) para astaxantingecaroteno.

As concentragfes dos teores de carotendides tass@sxantina g-caroteno foram estimados
de acordo com as seguintes equacoes:

Clorofila a (Ca) =[12,25 &32- 2,79 Aucd

Clorofila b (Cb) =[21,50 A g- 5,10 Assz 4

Carotendides = [10004y— 1,82Ca — 104,96 Cb/ 198]

Astaxantina = 4,594

B-caroteno = 4,044

2.3. Andlise Estatistica
Os resultados foram avaliados estatisticamentes gelogramas computacionais, Assistat -

versdo 7.5 beta e Minitab- versdo 14, por Analsé&/driancia (ANOVA) e teste de médias de
Tukey a nivel de 5% de probabilidade.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores dos teores dos pigmentos carotendidiais, -caroteno e astaxantina obtidos
pela extracdo com diferentes solventes estdo nald &b

Tabela 1: Teores de pigmentos carotendides extsgido diferentes solventes em amostras de salmao.

Solventes Carotendides Totais B-caroteno Astaxantina
(%) (ng/9) (1g/9) (1g/9)
Acetona 80% 0,87t 0,004 0,365+ 0,004 0,459+ 0,003
Hexano 80% 0,75 0,001 0,25%+ 0,000 0,286+ 0,002
Eter de Petréleo 80% 0,2900,004 0,126+ 0,003 0,106+ 0,008
Alcool Etilico 80% 0,32%+ 0,002 0,20%+ 0,000 0,256+ 0,002
Alcool Metilico 80% 0,654+ 0,001 0,259+ 0,001 0,296+ 0,003

Valores médios de 3 repeticdes + desvio padrdanédias seguidas pela mesma letra ndo
diferem estatisticamente pelo teste de Tukey & dév8% de probabilidade.

Os valores médios da extracdo dos pigmentos pdierde acetona 80% foram para
carotendides 0,821 pg/pscaroteno de 0,365 pg/g e astaxantina 0,459 uglgsdQda acetona
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80%, simultaneamente com o processo de maceragagtitai-se um dos métodos mais
difundidos e eficiente para a quantificacao dedfilars e carotendides.

Avaliando os resultados obtidos pelo teste de Tulesge de hipoteseoHui = [, sendoj
[8], rejeita-se a hipdtese nula, pois p-valor S0Bvidenciando assim diferengas significativas
entre os solventes. Observa-se que as médias dsaladnte sao diferentes para a extracdo dos
pigmentos avaliados, sendo que a acetona 80% aprasmelhor rendimento de todos os
pigmentos quando comparado com os demais solvestedados, conforme apresentando na
Figura 1a e 1b. O solvente éter de petroleo olevenor média de extracdo dos carotendides
totais, astaxantinafecaroteno.

Boxplot dos solventes x carotendides totais (13 Boxplot dos solventes x astaxantinas (1)
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Figura 1a e 1b: Boxplot dos resultados de extragés carotendides totais e astaxantinas em difesente
solventes.

Os resultados dos teores dos pigmentos carotentothEs, 3-caroteno e astaxantina das
amostras de salméao durante o armazenamento frefigerado e congelado sdo apresentados
na Tabela 2.

Tabela 2: Teores dos pigmentos carotenéides emteasate salméo durante o armazenamento por
refrigeracdo e congelamento.

Amostras Tempo Carotenoides Totais p-caroteno Astaxantina
(dias) (Ho/g) (H9/9) (Ho/g)
Salmé&o Fresco 0 0,82% + 0,004 0,365+ 0,004 0,459+ 0,003
_ 3 0,588 + 0,004 0,302+ 0,000 0,368+ 0,000
Salméo Refrigerado
6 0,374+ 0,002 0,112+ 0,001 0,282+ 0,000
3 0,665 + 0,009 0,30%+ 0,004 0,379+ 0,002
Salmé&o Congelado 6 0,44f + 0,009 0,11%+ 0,001 0,29%+ 0,002
15 0,330+ 0,002 0,112+ 0,001 0,266+ 0,000

Média + Desvio padrao; Numa mesma coluna médias m@sma letra ndo diferem significativamente
entre si.

Na tabela 2, avaliando os teores de carotendidigis twbservaram-se perdas de 28,38% para
amostra de salmao cru refrigerado, e 19,00% pamaastra congelada em relacdo ao salméao
cru fresco no 3° dia de armazenamento. No 6° derk@zenamento observou-se uma perda de
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54,45% na amostra refrigerada e 46,29% na amastigetada em relacdo ao salméo cru fresco,
sendo essas variagfes estatisticamente signifisafp<0,05).

Os teores df-caroteno entre as amostras avaliadas no perio8@dedias nos dois tipos de
armazenamento ndo apresentaram diferengas sigindica perda média no 3° foi de 17,00% |,
no 6° e 15° de 69,00%.

Nos teores de astaxantina observou-se a reducd®,88% para a amostra refrigerada e
17,43% para a amostra congelada apos 3 dias. Eilas6dd armazenamento a perda foi de
38,56% para amostra refrigerada e 35,73%, paratemosongelada, entretanto, no 15° dia a
perda foi de 42% para amostra congelada.

Carotendides Totais; Astaxantina; Beta-Caroteno x Armazenamento
0,95 Variable Armazenamento
—@— Carotendides Totais Congelado
0,8+ - —— Carotendides TotaisFresco
Carotendides Totais Refrigerado
0,74 —& - Astaxantina Congelado
! Astaxantina Fresco
—<4— Astaxantina Refrigerado
0,6 —W¥— Beta-Caroteno Congelado
—=- Beta-Caroteno Fresco
E 0,5- —> - Beta-Caroteno Refrigerado
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Figura 2: Perda dos pigmentos carotendides em gaisessos de armazenamento (congelado e
refrigerado).

4. CONCLUSAO

Os diversos solventes avaliados apresentaramrefia€diferentes na extracdo de pigmentos
em amostra de salmdo. O melhor solvente para agéxtrde astaxantina, carotendides totais e
B-caroteno foi a acetona a 80%, enquanto que odétgretroleo a 80% se mostrou 0 menos
eficiente .

Os teores avaliados de carotendides tofataroteno e astaxantina em salmao resfriado e
congelado apresentaram perda em funcéo dos diasge de armazenamento. Conclui-se que
houve uma menor reducdo nos teores de pigmentogeréides nas amostras de salméo cru
armazenadas sob congelamento.
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