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Pesquisas destacam a importancia e os beneficios do consumo de peixes, devido ao seu alto teor protéico,
minerais, vitaminas e, principamente, a sua gordura que € uma das maiores fontes de &cidos graxos (AG)
poliinsaturados essenciais, da série 6mega-3 e dmega-6. Dentre estes AG, destacam-se especialmente os
acidos eicosapentaendico (EPA -C20: 5) e o docosahexaendico (DHA - C22: 6), da série 6mega-3, aos quais
sd0 atribuidos numerosos beneficios a salde dos seres humanos. No Brasil, as tilapias tém se destacado como
uma das espécies de peixe de cativeiro mais produzidas. Os residuos de pescado (cabecas, visceras, peles,
espinhaco etc.) comumente ndo sd0 aproveitados e sdo considerados poluentes, devido a fata de
reconhecimento deste recurso como matéria-prima para 0 uso na alimentagcdo. Desta forma, o objetivo do
trabalho foi avaliar o aproveitamento da cabeca de tilapia para obtencdo de farinha, bem como, determinar a
composi¢do fisico-quimica e especialmente a composi¢cdo em acidos graxos das cabegas de tilapia “in natura”’
e da farinha de cabegas. As cabegas de tilgpia foram submetidas ao processo de cocgdo, trituracdo e secagem
em forno por aproximadamente 4 horas. As andlises do teor de umidade, cinza e proteina foram determinadas
pelo método da AOAC. Os lipidos totais foram extraidos segundo Bligh e Dyer. Foram encontrados (67,2 e
6,00%) de umidade; (5,70 e 19,4%) de cinzas; (16,9 e 38,4%) de proteina bruta e (9,60 e 35,5%) de lipidios
totais na cabeca de tildpia “in natura” e na farinha de cabeca, respectivamente. Os metil ésteres foram
analisados com coluna capilar e detector de ionizagdo de chama. Assim, foram identificados 36 acidos graxos,
sendo os majoritarios 16:0 (22,73 e 23,45%), 18:1n-9 (35,56 e 35,09%) e 18:2n-6 (11,58 e 11,84%) e, em
menor propor¢do os acidos graxos da familia n-3, como o 18:3n-3 (1,11 e 0,97%), EPA (0,03 e 0,04%) e
também DHA (0,55 e 0,65%), respectivamente para tilpia “in natura’ e farinha. A somatoria média de AG
saturados foi de 36,9%, enquanto de AG poliinsaturados foi de 15,6%.Apesar do baixo teor de poliinsaturados
dafamilia n-3 nas cabecas de tildpia, arazdo n-3/n-6 foi de 7,68%,e 8,15% para cabeca de tildpia“in natura’ e
farinha cabeca respectivamente. Este valor é considerado aceitavel sob 0 ponto de vista nutricional. O baixo
percentual de 6mega-3 decorre da alimentacdo dos peixes, feita normalmente com racdo comercial, que
apresenta peguena proporcao de 18:3n-3, precursor de outros écidos pertencentes a familia n-3. A farinha de
cabeca de tilapia apresentou excelente potencial nutritivo e podera ser utilizada na alimentacdo humana na
forma de caldos, sopas, etc.
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