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1 INTRODUÇÃO 

 

 

O camarão é um crustáceo, com ciclo de vida complexo, ocorrendo em estuários 

tropicais, encostas continentais e mar profundo. Ele é um importante produto da pesca 

comercializado internacionalmente, que gera benefícios econômicos substanciais, 

especialmente para países em desenvolvimento, como é o caso do Brasil. O camarão 

contribue substancialmente para a subsistência de comunidades pobres, como uma fonte de 

renda (FAO, 2003). A pesca e o cultivo do camarão, devido a sua carne ser considerada um 

produto de alto valor agregado na alimentação humana, tem um valor comercial de 

importância econômica mundial. O comércio internacional de camarão tem como principais 

importadores a União Européia, Estados Unidos e Japão e, como principais exportadores a 

Tailândia, China, Índia, Vietnã, Indonésia, Equador, México, Canadá, Colômbia e Brasil 

(ABCCAM, 2013).  

O Brasil apresenta uma grande disponibilidade de recursos hídricos, clima 

extremamente favorável, mão-de-obra abundante e a crescente demanda por pescado no 

mercado interno, o que contribui na atividade (Crepaldi et al., 2006). As espécies de camarão-

rosa Farfantepenaeus brasiliensis e Farfantepenaeus paulensis são encontradas no litoral 

brasileiro, a primeira é encontrada desde a Carolina do Norte nos Estados Unidos até o Rio 

Grande do Sul e a segunda é encontrada no Sul de Cabo Frio no Rio de Janeiro até a região 

nordeste da Argentina, sendo esta a única espécie capturada pelos pescadores da região do 

estuário da Lagoa dos Patos. F. paulensis é a espécie de maior importância econômica e social 

capturada pela pesca artesanal no estuário (MANZONI e D’INCÃO, 2007).  

O Estuário compreende em sua maioria áreas rasas propícias ao desenvolvimento de 

vegetação aquática submersa (VAS), composta por macroalgas bentônicas (Ulva spp, 

Cladofora spp, Rhizoclonium riparium, entre outras) e fanerógamas aquáticas submersas 

(Ruppia maritima, Zannichellia palustris). A VAS aumenta a complexidade estrutural das 
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áreas rasas, forma habitats permanentes ou temporários de proteção, alimentação e 

reprodução para várias espécies de invertebrados e peixes, incluindo recursos pesqueiros de 

grande interesse comercial (GIANASI et al., 2011). 

Na beira da Lagoa dos Patos, Pelotas-RS está situada a Colônia Z3 que tem como 

principal atividade econômica a pesca, e o camarão F. Paulensis corresponde ao principal 

pescado. Existem ali em torno de 1.031 pescadores com carteira no local, conforme estudo do 

Sindicato dos Pescadores em conjunto com a Prefeitura Municipal de Pelotas e o ITEPA 

(Instituto Técnico de Pesquisa e Assessoria, UCPel) (GIANASI et al., 2011).   

Em relação aos camarões, estes pertencem a Ordem Decapoda, sendo que a maioria 

dos decápodos é de ambiente marinho, mas os lagostins, alguns camarões muitos caranguejos 

também vivem na água doce. Os camarões são divididos em três grupos principais: 

Dendrobranchiata, Stenopodidea e Caridea. Os Dendrobranchiata contêm duas 

superfamílias: Penaeoidea e Stenopodidea). Na superfamília Penaeoidea (Rafinesque-

Schmaltz, 1815) está a família Penaeidae (Rafinesque-Schmaltz, 1815) que contém as 

espécies Farfantepenaeus brasiliensis (Latreille, 1817) e Farfantepenaeus paulensis (Pérez 

Farfante, 1967). As espécies Farfantepenaeus apresentam um ciclo de vida com as fases 

adulto e juvenil em áreas separadas. Os juvenis estão nos estuários e os adultos em mar 

aberto. Isso leva estas espécies a apresentarem dois movimentos migratórios principais: o 

primeiro, das larvas e pós-larvas levadas pelas correntes marinhas da zona de reprodução para 

os estuários e baías; o segundo, depois de crescerem e atingirem o estágio de pré-adultos, dos 

estuários para as zonas de reprodução no mar (FERREIRA et al., 2009).  

A composição corporal do camarão é um fiel reflexo da dieta consumida pelo animal 

(JUSTI et. al., 2003). A dieta do camarão é composta por significativas proporções de 

organismos bentônicos e de detritos (NUNES et al., 1997; SOUZA et al., 2009),  que tem 

importância no crescimento dos camarões, como demonstrado em Litopenaeus vannamei. 

Estudos mostram uma alta concentração de proteínas de ótimo valor biológico, um baixo teor 

de lipídios e uma composição de ácidos graxos ricos em poli-insaturados (AGPI) essenciais à 

espécie humana.  

Os ácidos graxos são ácidos monocarboxílicos de cadeia normal que apresentam o 

grupo carboxila (–COOH) ligado a uma longa cadeia alquílica, saturada ou insaturada. Como 

nas células vivas dos animais e vegetais os ácidos graxos são produzidos a partir da 

combinação de acetilcoenzima A, a estrutura destas moléculas contém números pares de 

átomos de carbono. Mas existem também ácidos graxos ímpares, apesar de mais raros. São 

divididos em ácidos graxos saturados e insaturados, estes em mono e poli-insaturados (AGPI).  

http://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_monocarbox%C3%ADlico
http://pt.wikipedia.org/wiki/Grupo_carboxila
http://pt.wikipedia.org/wiki/Acetilcoenzima_A
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Os AGPI essenciais têm sua síntese limitada no ser humano, e os tecidos que têm a 

capacidade de sintetizar os AGPI essenciais (EPA e DHA) são o fígado, as gônadas, e em 

menor escala, o cérebro e o tecido adiposo, e o fazem a partir do precursor ácido alfa-

linolênico (AAL), através de sistemas enzimáticos de alongamento e dessaturação, mas a 

velocidade desta transformação é muito lenta, principalmente quando a dieta é rica em ácido 

linoleico, que compete pelas mesmas dessaturases (HAAG, 2003; SÁNCHEZ-CAMARGO et 

al., 2011; WANG et al., 2006). Os ácidos graxos (AG) estão entre os componentes de 

fundamental importância à vida. São a principal forma de armazenamento de energia e são 

componentes básicos na estrutura das membranas celulares nos seres vivos. Os ácidos graxos 

poli-insaturados compreendem os ácidos graxos essenciais ômega 3 (n-3) e ômega 6 (n-6), 

obtidos na dieta. Quantidades relativamente abundantes de ácidos graxos poli-insaurados n-3 

(AGPI n-3) foram encontrados em organismos marinhos, tanto vegetais (microalgas, algas, 

macroalgas e fitoplânctons) como animais (peixes, crustáceos e mamíferos) (MOREIRA et 

al., 2001). Portanto a composição, distribuição e a relação entre os n-3 e n-6 nos animais 

aquáticos dependem basicamente de três fatores: genéticos (espécie), ambientais e os já 

citados nutricionais. 

As algas, através da fotossíntese, podem sintetizar ácidos graxos a partir de fontes de 

carbono, como o CO2, e também diretamente a partir de fontes de carbono orgânicos (glicose, 

acetato, etc.). A composição e a quantidade de lipídios dependem da espécie de algas e das 

condições autotrófica ou heterotrófica de crescimento. Em especial, a síntese de ácidos graxos 

pode ser dividida em três etapas principais: síntese de acetil coenzima A (acetil CoA) no 

citoplasma; síntese de ácido graxo saturado com 16-18 carbonos e posterior dessaturação e 

elongação da cadeia de carbonos e, síntese dos acil gliceróis (triglicerídeos). A síntese de 

ácidos graxos saturados se dá semelhantemente em plantas superiores e em algas, através de 

duas enzimas, a acetil CoA carboxilase, que é a enzima regulatória do processo, e o complexo 

de uma sintase de ácido graxo (AGS). A síntese de ácidos graxos insaturados nas algas 

acontece da mesma forma que nas plantas, animais, fungos e bactérias. O alongamento da 

cadeia e posterior dessaturação acontece a partir de ácidos graxos com 18 carbonos (saturados 

ou não) através de alongases e dessaturases, cujo produto final com C20-C22 carbonos varia 

de espécie para espécie nas algas (PEREIRA et al., 2012). Esses ácidos graxos são, na cadeia 

alimentar, repassados aos camarões, e destes ao humano. 

Segundo Souza et al. (2009) o camarão é fonte rica em ácidos graxos em relação aos 

seres aquáticos, inclusive observam certa capacidade de alongar e dessaturar ácidos graxos 

sintetizados por algas ou plantas em ácidos graxos poli-insaturados, e destacam que o 
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camarão tem  um elevado teor de ácidos  graxos poli-insaturados n-3, ácido eicosapentaenóico 

(EPA(C20:5 n-3) e ácido docosaexaenoico (DHA(C22:6 n-3) (SOUZA et al., 2009; 

SÁNCHEZ-CAMARGO et al., 2011; Wang et al., 2006). Estes têm recebido maior atenção 

por reduzirem fatores de risco associados a doenças cardiovasculares, hipertensão, 

inflamações em geral, asma, artrite, psoríase e vários tipos de câncer (WANG et al., 2006). 

Ácidos graxos das séries n-6 e n-3, ácidos linoleico (18:2n-6, AL) e alfa-linolênico 

(18:3n-3, AAL), agem na regulação da resposta inflamatória, por exemplo, na artrite 

reumatóide, nas doenças intestinais inflamatórias e asma (CALDER, 2009). Ainda em nível 

inflamatório agem na prevenção do câncer e como adjuvante às terapias medicamentosas da 

doença, equilibrando as respostas imunológicas (CARMO et. al., 2009). São precursores da 

síntese de prostaglandinas, leucotrienos e tromboxanos, que são eicosanóides envolvidos em 

processos de inflamação e coagulação, respectivamente. Os n-6 participam da via inflamatória 

e os n-3 ativam a via anti-inflamatória. Os ácidos graxos n-6 e n-3 utilizam as mesmas 

enzimas dessaturases (∆6 e ∆5) e uma alongase nas duas vias, porém existe uma maior 

afinidade enzimática a favor da série n-3, assim um aumento na oferta de AG n-3 na dieta 

favorece a síntese da via anti-inflamatória (GARÓFOLO e PETRILLI, 2006). Os ácidos 

linoleico e alfa linolênico são essenciais ao humano pela incapacidade enzimática destes em 

introduzir ligações duplas entre o C10 e a extremidade metila, mas podem ser sintetizados, 

como já citado, pelos vegetais devido as enzimas dessaturases presentes no retículo 

endoplasmático e nos cloroplastos que incorporam duplas ligações nos C12 e C15. 

Nos humanos os ácidos graxos essenciais, ácido linoleico é convertido a ácido 

araquidônico e o ácido alfa-linolênico, a eicosapentaenoico. O ácido araquidônico é o 

precursor das prostaglandinas E2 (PGE2), leucotrienos B4 (LTB4), os quais são importantes 

eicosanoides pró-inflamatórios, e o tromboxano A2 (TXA2), potente vasoconstritor e 

agregador plaquetário. Na outra via, o ácido eicosapentaenoico é convertido em 

prostaglandinas E3 (PGE3), leucotrieno B5 (LTB5) e no tromboxano A3 (TXA3), com ações 

potencialmente antiinflamatórias e antitrombóticas. Dessa forma, os n-3 e n-6 competem por 

enzimas em vias metabólicas comuns, portanto a ingestão adequada das duas séries de ácidos 

graxos (n-3 e n-6) garante o equilíbrio necessário ao controle dos processos inflamatórios 

(LOTTEMBERG, 2009). Na figura 1 está representado as sínteses dos ácidos graxos poli-

insaturados à partir dos AGPI essenciais ácido linoleico e ácido alfa linolênico, 

respectivamente n-6 e n-3, precursores das vias inflamatórias e anti-inflamatórias, que 

competem, pelas ∆ 5 e ∆ 6 dessaturases e alongase  (Fig. 1). 
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Figura 1: Metabolismo e Síntese, a partir das séries n-6 e n-3, dos eicosanoides pró-inflamatórios e anti-

inflamatórios ( LOTTEMBERG, 2009) 

 

Os ácidos graxos poli-insaturados (AGPI), eicosapentaenoico (EPA) e 

docosahexaenoico (DHA), atuam no desenvolvimento e funcionamento do cérebro e da retina, 

considerados importantes na fase gestacional e nos primeiros anos de vida, através do 

aleitamento materno (MARTIN et al., 2006).  O conhecimento sobre os ácidos graxos n-3 

aponta sua essencialidade para o desenvolvimento infantil. Na realidade, existem dois 

períodos críticos durante o desenvolvimento nos quais os ácidos graxos n-3 são extremamente 

importantes: o período fetal e o período que vai do nascimento até o término do 

desenvolvimento bioquímico completo do cérebro e da retina, que em humanos ocorre aos 2 

anos de idade. Estão presentes em níveis especialmente altos na retina e cérebro, nos quais o 

DHA constitui mais de 35% do total. Por outro lado durante a gestação, a ingestão dietética e 

o estoque de ácidos graxos n-3 são de importância fundamental também para a mãe. Todos 

estes ácidos graxos poli-insaturados, incluindo DHA, são transferidos através da placenta em 

direção ao sangue fetal (HORNSTRA et al., 1995). Crawford (2000) sugeriu que ocorre pouca 

conversão, na placenta, dos precursores essenciais, linoleico e linolênico, para araquidônico 

(AA; C20:4 n-6) e docosahexaenóico  Assim, durante o período intrauterino, a placenta extrai 

AA e DHA seletivamente e substancialmente a partir da mãe e enriquece a circulação fetal 

com estes ácidos graxos. Esta intensa captação e acumulação de DHA pelo feto significa para 

a mãe uma considerável redução de suas reservas de DHA, motivo pelo qual ela deve 

suplementar sua dieta com este ácido graxo (AL et al., 2000). A diminuição dos níveis desses 

ácidos graxo nos tecidos da retina tem sido associada, em recém-nascidos, com anormalidades 

no desenvolvimento do sistema visual, e em adultos, com a diminuição da acuidade visual 
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(SANGIOVANNI et al., 2005; CHEN et al., 1996). Os AGPI atuam em nível cerebral, na 

prevenção e como adjuvantes aos tratamentos nas doenças de Alzheimer, e Parkinson, 

enfermidades comuns na terceira idade (CHEN et. al., 1996).  Visto que num período de 100 

anos, a proporção de pessoas com 60 anos e mais vai triplicar, de apenas 11% em 1950 para 

nada menos do que 33% em 2050. A dieta com ácidos graxos ômega 6 e ômega 3 balanciados 

torna-se muito importante para a prevenção das doenças típicas da terceira idade. 

(BLACKLOW, 2007; GOULDING et al., 2003). Portanto, a nutrição é um dos principais 

determinantes, também, do envelhecimento saudável. (KNOOPS et. al., 2004; 

KOZLOWSKA et al., 2008).  

Os AGPI, ácidos linoleico (18:2n-6, AL) e alfa-linolênico (18:3n-3, AAL), são 

necessários para manter sob condições normais, as funções cerebrais e a transmissão de 

impulsos nervosos e também participam da transferência do oxigênio atmosférico para o 

plasma sanguíneo, dentre outras. (GUSCHINA et. al., 2006). Uma das grandes preocupações, 

em saúde pública, é a elevada morbidade e mortalidade causada por doenças cardiovasculares. 

Estas doenças têm uma etiologia multifatorial, e sua origem remonta a uma combinação de 

diversos fatores de risco. Porém, vários destes fatores de risco podem ser positivamente 

modificados pela ação de ácidos graxos n-3. O interesse pelos ácidos graxos intensificou-se 

em 1970, através da observação em esquimós da Groenlândia que apresentavam baixa 

incidência de doença coronariana, menor coagulação sanguínea e menor concentração de 

lipídios e lipoproteínas plasmáticas. Verificou-se que as alterações não eram relacionadas a 

fatores genéticos, mas ambientais, provavelmente relacionados ao alto consumo de peixes 

ricos em ácidos graxos n-3, hábito diário daquela população. Os resultados foram 

confirmados posteriormente  em estudo do tipo coorte realizado no Japão (ISO et al., 2006; 

LOTTEMBERG, 2009). 

Com as pesquisas realizadas em diversos países do mundo inclusive o Brasil, e o 

crescente interesse pelos benefícios dos ácidos graxos na saúde humana, e como os camarões 

têm consideráveis percentuais de AGPI benéficos à saúde humana, e a espécie 

Farfantepenaeus paulensis é o camarão capturado na comunidade Z3, Lagoa dos Patos, 

Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil o presente estudo se justifica. 

 



 

 

 

 

 

 

 

2 OBJETIVOS 

 

 

2.1 Objetivo Geral 

 

Identificar e quantificar os ácidos graxos e composição centesimal presentes no 

camarão da espécie Farfantepenaeus paulensis oriundos da Lagoa dos Patos, Comunidade 

Z3, Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 

a) Identificar e quantificar os ácidos graxos saturados, insaturados e poli-

insaturados, ômega 3 e ômega 6 no camarão rosa Farfantepenaeus paulensis 

oriundos da Lagoa dos Patos, comunidade Z3, Pelotas, Rio Grande do Sul, 

Brasil. 

b) Quantificar o teor de proteínas, lipídios totais, umidade e cinzas do camarão 

rosa Farfantepenaeus paulensis oriundos da Lagoa dos Patos, comunidade Z3, 

Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil. 
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14 
Resumo – Este estudo avaliou, no camarão rosa espécie Farfantepenaeus paulensis oriundos da pesca em 15 

quatro locais distintos na comunidade Z3, Lagoa dos Patos, Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil, o teor de 16 

ácidos graxos por cromatografia gasosa acoplada ao massa em cromatógrafo gasoso-ms(CG-MS). Os 17 

resultados apresentados pelo perfil médio são: saturados aproximadamente 34%, acidos graxos 18 

monoinsaturados aproximadamente 14% e principalmente os ácidos graxos poli-insaturados 19 

aproximadamente 52,00% sendo ômega 3 aproximadamente 40,00% e ômega 6 aproximadamente 20 

11,00%, considerados “essenciais” ao ser humano. Também avaliou o perfil centesimal de umidade, 21 

cinzas, proteína bruta e lipídios totais. Os Ácidos Graxos estão presentes em todas as membranas 22 

celulares constituindo órgãos e tecidos e desempenham funções estruturais, na coagulação sanguínea, nos 23 

processos inflamatórios, no sistema nervoso central, na visão, no sistema cardiovascular, na manutenção e 24 

http://lattes.cnpq.br/3326079765076830
http://lattes.cnpq.br/5722353488752184
mailto:marcsantoss@hotmail.com
mailto:robertoschenkeldacruz@gmail.com
mailto:bethveterinaria@gmail.com


 
 

17 

equilíbrio das taxas bioquímicas, entre outras. O objetivo deste estudo foi o de agregar valor ao camarão 25 

rosa visto que sua composição em ácidos graxos poli-insaturados é essencial à manutenção da saúde, 26 

sendo o F. paulensis a principal espécie pescada e com grande valor econômico para a região.  27 

Termos para indexação: ácido docosahexanóico, ácido eicosapentanóico, ômega 3, ômega 6, ácido alfa 28 

linolênico, Farfantepenaeus paulensis. 29 

 30 

Fatty acid profile of shrimp Farfantepenaeus paulensis found in Pelotas, RS, Brazil. 31 

 32 

Abstract – This study evaluated the pink shrimp specie Farfantepenaeus paulensis from fishing at four 33 

separate locations in the community Z3, Lagoa dos Patos, Pelotas, Rio Grande do Sul, Brazil, the fat acid 34 

percentage by gas chromatography coupled to mass gas chromatograph-ms (GC-MS) presented that the 35 

average profile follows: approximately 34% saturated, monounsaturated fatty acids and about 14% 36 

mainly polyunsaturated fatty acids being approximately 52.00% omega 3 approximately 40.00% and 37 

omega 6 approximately 11.00%, considered "essential" to the human. The approximate n-6/n-3 ratio was 38 

0.28, and also evaluated the profile proximate moisture, ash, protein and lipids. The Fatty Acids are 39 

present in all cell membranes constituting organs and tissues and play structural roles in blood 40 

coagulation, inflammatory processes in the central nervous system, vision, cardiovascular system, 41 

maintenance and biochemical balance of charges, among others. The aim of this was to add value to pink 42 

shrimp since its composition in omega 3 and omega 6 polyunsaturated fatty acids are essential to health 43 

maintenance, and the F. paulensis the main species fished with great economic value to the region. 44 

Index terms: docosahexaenoic acid, eicosapentaenoic acid, omega 3, omega 6, alpha linolenic acid, 45 

Farfantepenaeus paulensis. 46 

 47 

 48 

 49 
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Introdução  50 

O camarão é um dos mais importantes produtos da pesca, comercializados internacionalmente, 51 

que gera benefícios econômicos substanciais, especialmente para muitos países em desenvolvimento, 52 

dentre eles o Brasil. Estudos mostram que o camarão tem uma alta concentração de proteínas de ótimo 53 

valor biológico, um baixo teor de lipídios e uma composição de ácidos graxos ricos em poli-insaturados 54 

(SÁNCHEZ-CAMARGO et al., 2011; WANG et al., 2006). As espécies Farfantepenaeus brasiliensis e 55 

Farfantepenaeus paulensis são espécies de camarão-rosa encontradas no litoral brasileiro, sendo a F. 56 

paulensis a única espécie capturada pelos pescadores da colônia Z3, região do estuário da Lagoa dos 57 

Patos, Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil (MANZONI et. al. 2007). A composição dos ácidos graxos no 58 

camarão é grandemente influenciada pelo tipo de alimentos ofertados no seu habitat e consumidos pelo 59 

animal. Quantidades relativamente abundante de AGPI n-3 foram encontrados em camarões e demais 60 

animais aquáticos e em vegetais como a Vegetação Aquática Submersa (VAS) característica do estuário 61 

Lagoa dos Patos, composta por macroalgas bentônicas (Ulva spp, Cladofora spp, Rhizoclonium riparium, 62 

entre outras) e fanerógamas aquáticas submersas (Ruppia maritima, Zannichellia palustris). A VAS 63 

aumenta a complexidade estrutural das áreas rasas e forma habitats temporários ou permanentes de 64 

proteção e alimentação dos camarões. (GIANASI 2011).  65 

As algas e demais vegetais aquáticos, através da fotossíntese, podem sintetizar ácidos graxos a 66 

partir de fontes de carbono, como o CO2, e também diretamente a partir de fontes de carbono orgânicos 67 

(glicose, acetato, etc.). A composição e a quantidade de lipídios dependem da espécie de algas e das 68 

condições autotrófica ou heterotrófica de crescimento. Em especial, a síntese de ácidos graxos pode ser 69 

dividida em três etapas principais: síntese de acetil coenzima A (acetil CoA) no citoplasma; síntese de 70 

ácido graxo saturado com 16-18 carbonos e posterior dessaturação e elongação da cadeia de carbonos e, 71 

síntese dos acil gliceróis (triglicerídeos). A síntese de ácidos graxos saturados se dá semelhantemente em 72 

plantas superiores e em algas, através de duas enzimas, a acetil CoA carboxilase, que é a enzima 73 

regulatória do processo, e o complexo de uma sintase de ácido graxo (AGS). A síntese de ácidos graxos 74 
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insaturados nas algas acontece da mesma forma que nas plantas, animais, fungos e bactérias. O 75 

alongamento da cadeia e posterior dessaturação acontece a partir de ácidos graxos com 18 carbonos 76 

(saturados ou não) através de alongases e dessaturases, cujo produto final com C20-C22 carbonos varia 77 

de espécie para espécie nas algas (PEREIRA et al., 2012). Esses ácidos graxos são, na cadeia alimentar, 78 

repassados aos camarões, e destes ao humano.  79 

Os ácidos graxos (AG) são a principal forma de armazenamento de energia e são componentes 80 

básicos na estrutura das membranas celulares. Divididos em saturados e insaturados, e estes em mono e 81 

poli-insaturados que compreendem os ácidos graxos essenciais, obtidos na dieta. Os AGPI, araquidônico 82 

(AA) eicosapentaenoico (EPA) e docosahexaenoico (DHA), desempenham importantes funções em nível 83 

cerebral, na prevenção e como adjuvantes no tratamento das doenças de Alzheimer, e Parkinson (CHEN, 84 

et. al., 2003). Estudos também destacam a importância da ingestão dos AGPI, na fase gestacional e nos 85 

primeiros anos de vida, através do aleitamento materno, sendo relacionados com o desenvolvimento 86 

cerebral e da retina (HORNSTRA et. al. 2000; SANDERS, 1999;. SANGIOVANNI et. al., 2000). Agem 87 

na regulação da resposta inflamatória, na artrite reumatóide, nas doenças intestinais inflamatórias e na 88 

asma (CALDER et al., 2009). Ainda a respeito da resposta inflamatória, agem na prevenção do câncer e 89 

como adjuvante as terapias medicamentosas da doença, equilibrando as respostas imunológicas (CARMO 90 

et. al., 2009). 91 

Os ácidos graxos, ácidos linoleico (C18: 2) e linolênico (C18: 3) são representantes dos ômega 6 92 

e ômega 3, respectivamente, tanto os ácidos linoleico e linolênico não podem ser sintetizados em 93 

quantidades adequadas pelos organismos animais, sendo necessária à oferta por meio da dieta, e por isso 94 

são denominados de ácidos graxos essenciais. Para suprir as necessidades dos ácidos graxos ômega 6  e 3 95 

nas membranas fosfolipídicas existe um mecanismo para a introdução de duplas ligações em ácidos 96 

graxos denominada de dessaturação. Esta reação é catalisada por enzimas denominadas dessaturases ou 97 

acil CoA dessaturases. Estas enzimas introduzem duplas ligações em ácidos graxos, e existem diferentes 98 

dessaturases para introdução de duplas ligações em posições específicas da cadeia no ácido graxo. Os 99 
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ácidos linoleico e linolênico, também aumentam o número de carbonos, por meio da ação das enzimas 100 

alongases, localizadas no retículo endoplasmático das células, produzindo os ácidos graxos altamente 101 

poli-insaturados das séries n6 e n3. As dessaturações nos animais, sempre ocorrem em direção ao 102 

grupamento carboxílico, assim, não ocorre interconversão entre as famílias, isto é, os animais não têm 103 

habilidade para dessaturar ácidos graxos para formar duplas ligações nas posições n-6 ou n-3. Como o 104 

mesmo sistema enzimático irá transformar os ácidos linoleico e linolênico, respectivamente em ácidos 105 

altamente poli-insaturados das séries n-6, e n-3 como ácido araquidônico, ácido eicosapentaenoico e 106 

docosaexaenoico, e existe uma maior afinidade enzimática pela via dos n-3, é necessário um equilíbrio 107 

entre a ingestão destes ácidos graxos pela dieta (GARÓFOLO e PETRILLI, 2006). 108 

Visto que os camarões têm percentuais de AGPI benéficos à saúde humana e não existem 109 

estudos com a espécie Farfantepenaeus paulensis da região de Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil, o 110 

objetivo desse estudo foi identificar e quantificar os ácidos graxos da espécie. 111 

 112 

Material e Métodos 113 

Os camarões da espécie Farfantepenaeus paulensis, camarão-rosa, foram adquiridos frescos 114 

junto ao sindicato dos pescadores, em quatro diferentes divisões de pesca (Banco do Jacaré, Canal Velho, 115 

Sarangonha, Canaleta do Angrim), da colônia Z3, Lagoa dos Patos (Lg 51º48,0’ W Lt 31º36,0’S; Lg 116 

52º22,0’ w 32º15,0’S), na cidade de Pelotas, Rio grande do Sul, Brasil, altitude média de 7 metros do 117 

nível do mar, no mês de abril de 2012. 118 

Cada amostra continha 500 g aproximadamente, embalados em sacos tipo zip loc® identificados 119 

conforme os locais. Camarões frescos, medidos (9-13 cm), foram pesados, e armazenados a -18º C para 120 

posterior análise. 121 

Determinação da umidade 122 

As amostras foram avaliadas inteiras e sem o cefalotórax. As mesmas, foram lavadas com água 123 

ultra pura e transferidas a copos de Becker devidamente tarados em balança analítica,  colocados em 124 
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estufa com circulação de ar forçada, a uma temperatura de 55-60° C, por cinco dias. Seguiu-se para a 125 

secagem definitiva pesando-se, em triplicata, de 2 g da amostra, estufa a 105º C por 12 horas (SILVA et 126 

al.  2004). 127 

Determinação de cinzas 128 

A determinação de cinzas, em triplicata, feita por incineração da amostra, 2 g em um cadinho de 129 

porcelana a uma temperatura entre 550-600° C em mufla por 3 horas (SILVA et al., 2004).  130 

Determinação de proteína bruta 131 

O teor de proteína bruta, em triplicata, foi feito pelo método de Kjeldahl 1883. Compreende a 132 

digestão da amostra para determinação do nitrogênio total. Pesou-se 0,2 g de amostra, adicionou-se 133 

mistura catalítica de Na2SO4 + CuSO4 (9:1). O tubo de ensaio foi colocado no bloco digestor, a 100
o 

C. A 134 

temperatura foi elevada lentamente até 400
o 

C, permanecendo ate o final da digestão, em torno de 5 h. 135 

Após segue a fase de destilação, adicionado água destilada ao tubo. Adicionou-se ao tubo de ensaio, de 10 136 

a 20 mL de NaOH 50% a fim de tratar o (NH4)2SO4, ocorrendo assim, por arraste de vapor, a liberação de 137 

NH3. A NH3 desprendida é recebida em um erlenmeyer contendo 5 mL de H3BO3 4% com indicador. A 138 

mistura permanecerá destilando até o volume de 60 mL. A etapa final é a titulação, O NH4H2BO3 foi 139 

titulado com uma solução padrão de acido clorídrico 0,1 N com fator conhecido até a viragem de cor 140 

usando como indicador 0,50 g de vermelho de metila mais 0,75 g de verde de bromocresol em 100 mL de 141 

álcool etílico, passando da cor verde para a cor rosa. O teor de proteína é determinado usando-se o fator 142 

de conversão de 6,25 (SILVA et al., 2004). 143 

Extração dos lipídios 144 

Os lipídios, em triplicata, foram extraídos pelo método de Bligh e Dyer (1959),  10 g da amostra, 145 

colocada em contato com solventes onde a parte polar é levada (arrastada) pelo solvente polar (metanol) e 146 

a parte lipídica é arrastada pelo solvente com característica mais apolar (clorofórmio). A parte lipídica foi, 147 

junto ao clorofórmio, acondicionados em recipiente apropriado, em atmosfera de nitrogênios identificado, 148 

vedado com parafilme® e armazenados em freezer (BLIGH e DYER, 1959). 149 
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Determinação do teor lipídico 150 

Foi medido, em triplicata, exatamente 5 mL do filtrado contendo os lipídios da extração de 151 

lipídios, acondicionados em béqueres previamente pesados, estufa a 55˚ C  por 20-30 min,  esperou 152 

esfriar em dessecador e pesou-se as amostras até peso constante, após calculou-se o teor de lipídios ( 153 

BLIGH e DYER, 1959). 154 

Esterificação dos ácidos graxos 155 

A esterificação, em duplicata, foi feita segundo a metodologia de Hartman e Lago (1973). 156 

Aproximadamente 0,2 g de óleo foram pesados em balão e ebulidos sob refluxo por 4 min com 3,0 ml de 157 

solução metanólica de hidróxido de potássio 0,5 N. Em seguida, foram adicionados 7,5 ml de solução de 158 

esterificação (BF3 em metanol). Após o período de 3 min a mistura foi arrefecida e transferida para um 159 

funil de separação, à qual foi adicionada a mistura composta de 12,5 ml de éter etílico e 25 ml de água 160 

destilada. Após agitações leves intercaladas a despressurização do meio, a fase aquosa foi desprezada. 161 

Seguindo-se esse procedimento, a fase etérea foi lavada por mais três vezes com a mesma mistura éter-162 

água destilada. As fases etéreas (orgânica) reunidas foram então filtradas em sulfato de sódio anidro para 163 

remoção da água residual para ampolas limpas e secas e evaporadas na temperatura ambiente, 164 

identificados, vedadas com parafilme® e armazenadas em freezer com atmosfera de N2 (HARTMAN e 165 

LAGO, 1973). 166 

Identificação dos ésteres metílicos 167 

A identificação dos ésteres metílicos de ácidos graxos, em duplicata, foi através de um 168 

cromatógrafo a gás acoplado a um detector de massas, modelo GC/MS-QP 2010SE (Shimadzu, Japão) 169 

equipado com auto injetor AOC-20i. A separação ocorreu numa coluna capilar ELITE-WAX 30 m x 0,25 170 

mm x 0,25 μm (PerkinElmer, EUA), sendo as condições cromatográficas: temperatura inicial de 100 °C 171 

subindo a 7 °C/min até 165 º C passando a 5 °C/min até 230 ° C permanecendo nesta temperatura por 10 172 

min; volume injetado: 1 µL ; interface: 200 º C; temperatura do injetor: 230° C; gás de arraste: hélio; 173 

fluxo linear de gás: 1,20 mL.min
-1

; split: 1:25; corrida em modo scan; faixa de massa 40 a 700 m/z e 174 
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voltagem do filamento 70eV. As identificações e caracterizações foram feitas utilizando padrão FAME 175 

Mix 37 (Sigma-Aldrich) e a biblioteca NIST 8 do GC/MS. 176 

 177 

Resultados e Discussão 178 

Tabela 1 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaeus paulensis, inteiro (g/100g da amostra) 179 

umidade: média, desvio padrão (desvio) e erro médio padrão (EPM). 180 

Locais de pesca Peso Úmido Peso Seco Média Desvio EPM 

Banco do Jacaré 247 59 78,51 0,03 0,02 

Canal Velho 241 53 79,79 0,28 0,16 

Sarangonha 242 72 78,83 0,38 0,22 

Canaleta do Angrim 239 54 79,85 0,10 0,06 

 181 

Tabela 2 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaeus paulensis, inteiro (g/100g da amostra) 182 

cinza em base seca: média, desvio padrão (desvio) e erro médio padrão (EPM). 183 

Locais de pesca Média Desvio EPM 

Banco do Jacaré 12,09 0,41 0,24 

Canal Velho 13,48 0,13 0,07 

Sarangonha 11,31 1,00 0,58 

Canaleta do Angrim 14,81 0,49 0,29 

 184 

Tabela 3 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaeus paulensis, inteiro (g/100g da amostra) 185 

proteína bruta em base seca: média, desvio padrão (desvio) e erro médio padrão (EPM). 186 

Locais de pesca Média Desvio EPM 

Banco do Jacaré 75,26 2,85 1,65 

Canal Velho 78,06 2,95 1,70 

Sarangonha 71,56 4,00 2,31 

Canaleta do Angrim 73,01 1,03 0,60 

 187 



 
 

24 

Tabela 4 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaeus paulensis, inteiro (g/100g da amostra) 188 

lipídios totais em base seca pelo método Bligh e Dyer: média, desvio padrão (desvio) e erro médio padrão 189 

(EPM). 190 

Locais de pesca Média Desvio EPM 

Banco do Jacaré 4,03 0,24 0,14 

Canal Velho 3,61 0,18 0,10 

Sarangonha 5,45 0,18 0,10 

Canaleta do Angrim 4,37 0,10 0,05 

 191 

Tabela 5 – AGPI, AGS, n-3 e n-6 em g/100g, razão entre os AGPI e AGS, n-6 e n-3 do camarão rosa 192 

Farfantepenaesus paulensis inteiro. 193 

Locais de Pesca AGPI AGMI AGS n-3 n-6 n-6/n-3 AGPI/AGS 

Banco do Jacaré 50,25 15,3 34,45 38,5 10,95 0,28 1,46 

Canal Velho 52,37 13,67 33,96 41,11 10,26 0,24 1,54 

Sarangonha 49,85 14,73 35,42 38,86 10,71 0,27 1,41 

Canaleta do Angrim 49,26 14,3 36,44 38,31 11,05 0,29 1,35 



 194 

Tabela 6 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaeus paulensis, inteiro (g/100g da amostra) perfil dos ácidos graxos, média, 195 

desvio padrão (desvio) e erro médio padrão (EPM). 196 

 Banco 

do 

Jacaré 

MÉDIA 

Desvio EPM 

Canal 

Velho 

MÉDIA 

Desvio EPM      
Sarangonha 

MÉDIA 
Desvio EPM 

Canaleta 

do 

Angrim 

MÉDIA 

Desvio EPM 

Ácido Tetradecanóico (C14:0) 3,06 0,01 0,01 2,02 0,01 0,01 2,31 0,00 0,00 2,26 0,05 0,04 

Ácido pentadecanóico (C15:0) 1,27 0,01 0,01 0,94 0,00 0,00 1,20 0,01 0,01 1,18 0,01 0,01 

Ácido hexadecanóico (C16:0) 19,01 0,01 0,01 18,31 0,08 0,06 19,10 0,13 0,09 19,48 0,02 0,02 

Ácido palmitoleico (C16:1) 8,35 0,01 0,01 6,65 0,01 0,01 8,03 0,01 0,01 7,59 0,05 0,04 

Ácido heptadecanóico (C17:0) 1,58 0,00 0,00 1,34 0,04 0,03 1,54 0,01 0,01 1,56 0,11 0,08 

Ácido octadecanóico (C18:0) 8,44 0,05 0,04 9,42 0,05 0,04 9,56 0,04 0,03 10,24 0,04 0,03 

Ácido octadecenóico (C18:1 n-9) 5,30 0,01 0,01 5,29 0,01 0,01 5,29 0,02 0,02 4,89 0,04 0,03 

Ácido octadecadienóico (C18:2 n-6) 2,51 0,02 0,02 1,49 0,01 0,01 1,65 0,01 0,01 1,93 0,04 0,03 

Ácido octadecatrienóico (C18:3 n-3) 0,95 0,01 0,01 0,59 0,01 0,01 0,42 0,01 0,01 0,47 0,03 0,02 

Ácido eicosanóico (C20:0) 0,43 0,01 0,01 0,44 0,00 0,00 0,44 0,01 0,01 0,38 0,01 0,01 

Ácido eicosanóico (C20:1) 0,69 0,01 0,01 0,69 0,03 0,02 0,61 0,01 0,01 0,50 0,01 0,01 

Ácido eicosadienóico (C20:2) 0,80 0,06 0,04 0,85 0,01 0,01 0,71 0,01 0,01 0,83 0,01 0,01 

Ácido eicosatetraenóico (C20:4 n-6) 8,44 0,03 0,02 8,77 0,04 0,03 9,06 0,01 0,01 9,12 0,04 0,03 

Ácido eicosapentaenóico (C20:5 n-3) 20,38 0,02 0,02 18,97 0,08 0,06 20,88 0,04 0,03 20,18 0,02 0,02 

Ácido docosanóico (C220) 0,75 0,01 0,01 0,79 0,01 0,01 0,78 0,00 0,00 0,75 0,00 0,00 

Ácido tricosanóico (C23:0 ) 0,19 0,00 0,00 0,18 0,00 0,00 0,18 0,00 0,00 0,22 0,00 0,00 

Ácido tetracosanóico (C24:0) 0,47 0,01 0,01 0,52 0,01 0,01 0,49 0,01 0,01 0,59 0,01 0,01 

Ácido docosahexaenóico (C22:6 n-3) 17,17 0,07 0,05 22,55 0,01 0,01 17,56 0,25 0,18 17,66 0,03 0,02 

Ácido  tetracosamonoenóico (C24:1) 0,27 0,01 0,01 0,24 0,03 0,02 0,23 0,01 0,01 0,22 0,01 0,01 

 197 
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Tabela 7 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaesus paulensis, sem cefalotórax (g/100g da 198 

amostra) umidade: média, desvio padrão (desvio) e erro médio padrão (EPM). 199 

Locais de pesca Peso Úmido Peso Seco  Média Desvio EPM 

Banco do Jacaré 251 55 80,57 0,37 0,21 

Canal Velho 247 51 81,60 0,82 0,47 

Sarangonha 258 50 81,09 0,98 0,57 

Canaleta do Angrim 243 51 83,17 0,82 0,47 

 200 

Tabela 8 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaesus paulensis, sem cefalotórax (g/100g da 201 

amostra) cinzas: média, desvio padrão(desvio) e erro médio padrão(EPM). 202 

Locais de pesca Média Desvio EPM 

Banco do Jacaré 10,56 0,52 0,30 

Canal Velho 9,94 0,35 0,20 

Sarangonha 10,83 0,76 0,44 

Canaleta do Angrim 9,93 0,71 0,41 

 203 

Tabela 9 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaesus paulensis, sem cefalotórax (g/100g da 204 

amostra) proteína bruta: média, desvio padrão(desvio) e erro médio padrão(EPM). 205 

Locais de pesca Média Desvio EPM 

Banco do Jacaré 93,66 1,23 0,71 

Canal Velho 91,87 1,22 0,70 

Sarangonha 86,65 2,72 1,57 

Canaleta do Angrim 90,02 0,62 0,36 

 206 

 207 

 208 
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Tabela 10 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaesus paulensis, sem cefalotórax (g/100g da 209 

amostra) lipídios totais em base seca pelo método Bligh e Dyer: média, desvio padrão (desvio) e erro 210 

médio padrão (EPM). 211 

Locais de pesca Média Desvio EPM 

Banco do Jacaré 3,20 0,11 0,06 

Canal Velho 3,21 0,06 0,03 

Sarangonha 3,33 0,14 0,08 

Canaleta do Angrim 4,07 0,18 0,10 

 212 

Tabela 11 – AGPI, AGS, n-3 e n-6 em g/100, razão entre os AGPI e AGS, n-6 e n-3 do camarão rosa 213 

Farfantepenaesus paulensis, sem cefalotórax.  214 

Locais de Pesca AGPI AGMI AGS n-3 n-6 n-6/n-3 AGPI/AGS 

Banco do Jacaré  53,43 12,13 34,44 40,72 11,85 0,29 1,55 

Canal Velho  54,95 11,8 33,25 41,21 13,01 0,31 1,65 

Sarangonha  52,35 13,46 34,19 38,6 10,16 0,26 1,53 

Canaleta do Angrim 54,97 12,71 32,32 41,32 13,65 0,33 1,70 

 215 



 216 

Tabela 12 – Composição centesimal do camarão Farfantepenaesus paulensis, sem cefalotórax (g/100g da amostra) perfil dos ácidos graxos em 217 

duplicata, média, desvio padrão(desvio) e erro médio padrão(EPM). 218 

 

Banco 

do 

Jacaré 

Média 

Desvio EPM 

Canal 

Velho 

Média 

Desvio EPM 
Sarangonha 

Média 
Desvio EPM 

Canaleta 

do 

Angrim 

Média 

Desvio EPM 

Ácido Tetradecanóico(C14:0) 0,60 0,01 0,01 0,49 0,00 0,00 1,28 0,01 0,01 0,40 0,00 0,00 

Ácido pentadecanóico (C15:0) 0,68 0,00 0,00 0,55 0,01 0,01 0,94 0,01 0,01 0,51 0,00 0,00 

Ácido hexadecanóico (C16:0) 17,44 0,04 0,03 17,74 0,11 0,08 17,29 0,06 0,05 16,48 0,02 0,02 

Ácido palmitoleico (C16:1) 5,79 0,00 0,00 6,55 0,06 0,04 5,90 0,01 0,01 6,33 0,01 0,01 

Ácido heptadecanóico(C17:0) 1,86 0,01 0,01 1,34 0,01 0,01 2,57 0,08 0,06 1,68 0,01 0,01 

Ácido octadecanóico(C18:0) 12,15 0,07 0,05 11,65 0,16 0,12 10,70 0,05 0,04 11,55 0,04 0,03 

Ácido octadecenóico(C18:1 n-9) 5,64 0,03 0,02 4,88 0,03 0,02 5,50 0,06 0,04 4,96 0,04 0,03 

Ácido octadecadienóico(C18:2 n-6) 1,98 0,01 0,01 1,88 0,06 0,04 3,32 0,01 0,01 2,55 0,03 0,02 

Ácido octadecatrienóico (C18:3 n-3) 0,77 0,04 0,03 0,74 0,01 0,01 0,73 0,01 0,01 0,92 0,02 0,02 

Ácido eicosanóico(C20:0) 0,37 0,01 0,01 0,30 0,02 0,02 0,42 0,01 0,01 0,37 0,01 0,01 

Ácido eicosanóico(C20:1) 0,56 0,00 0,00 0,33 0,01 0,01 1,29 0,01 0,01 0,51 0,04 0,03 

Ácido eicosadienóico(C20:2) 0,86 0,01 0,01 0,73 0,01 0,01 1,04 0,03 0,02 0,81 0,04 0,03 

Ácido eicosatetraenóico(C20:4 n-6) 9,87 0,04 0,03 11,13 0,22 0,16 9,43 0,02 0,02 11,10 0,04 0,03 

Ácido eicosapentaenoico(C20:5 n-3) 20,25 0,05 0,04 22,57 0,28 0,20 18,83 0,08 0,06 22,99 0,01 0,01 

Ácido docosanóico(C22:0) 0,68 0,01 0,01 0,55 0,01 0,01 0,80 0,00 0,00 0,72 0,05 0,04 

Ácido tricosanóico(C23:0 ) 0,20 0,01 0,01 0,16 0,01 0,01 0,19 0,01 0,01 0,19 0,00 0,00 

Ácido tetracosanóico(C24:0) 0,46 0,01 0,01 0,47 0,01 0,01 0,49 0,01 0,01 0,42 0,00 0,00 

Ácido docosahexaenóico(C22:6 n-3) 19,70 0,00 0,00 17,90 0,87 0,62 19,04 0,06 0,04 17,41 0,06 0,05 

Ácido tetracosamonoenóico(C24:1) 0,18 0,00 0,00 0,10 0,01 0,01 0,29 0,01 0,01 0,15 0,01 0,01 
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Este estudo revelou no camarão Farfantepenaeus paulensis um alto percentual de proteína 219 

(tabelas 3 e 9) de alto valor nutricional e digestibilidade, e um baixo teor de lipídios (tabelas 4 e 10), e 220 

nestes uma concentração de ácidos graxos saturados, ácido hexadecanóico e octadecanóico, ácido graxo 221 

monoinsaturado ácido palmitoleico, e ainda considerável conteúdo em ácidos graxos poli-insaturados n-3 222 

e n-6, AAL (18:3 n-3), EPA (20:5 n-3), DHA (22:6 n-3), AL (18:2 n-6) e AA(20:4 n-6)  (tabelas 6 e 12) 223 

essenciais a manutenção da saúde humana (SRIKET et al., 2007). 224 

Os resultados indicam que a região da Lagoa dos Patos além de ter uma ótima oferta deste 225 

pescado nos meses de fevereiro a abril, dispõe a eles uma alimentação, através da VAS e detritos 226 

orgânicos em decomposição, que os torna uma alternativa nutricional de extrema importância na saúde 227 

humana. MOURA et al. (2002)  acharam em amostras comerciais na cidade de São Paulo-SP,  nas 228 

espécies F. paulensis e F. brasiliensis  misturadas, valores de AAL, EPA e DHA, respectivamente de 229 

0,4%, 17,8% e 10,7%, valores de acordo com os obtidos por nós, o que indica que a espécie 230 

Farfantepenaeus paulensis provenientes do estuário Lagoa dos Patos, é uma ótima alternativa como 231 

alimento funcional. FURUYA et al. (2006) num trabalho com camarão de água doce da espécie 232 

Macrobrachium amazonicum  no Rio Paraná, município de Santa Helena- Paraná verificaram com 233 

camarões inteiros  os AAL, EPA e DHA respectivamente de  4,2%, 13,9% e 6,8%. Nós obtivemos 234 

concentrações maiores dos EPA e DHA e menores de AAL, diferenças relacionadas a diferentes espécies, 235 

alimentação e idade dos animais, porém todos os resultados de acordo com as variações da literatura. 236 

Furuya et al.(2008) num estudo com a carne de pós-larvas do camarão da Malásia espécie  237 

Macrobrachium rosenbergii com dois  lotes de animais,  para um foi dada ração com sementes de 238 

linhaça, e a outro foi dado ração com sub-produto do tomate, durante um  período de 49 dias verificaram 239 

a seguinte variação: nos alimentados com a ração com semente de linhaça o AAL ficou em 21,4% e com 240 

o sub-produto do tomate 1,28%, EPA ficou em 2,23% no lote alimentado com linhaça e no lote com sub-241 

produto do tomate 2,69%  e para o DHA no lote com linhaça o valor de 3,99% e no com sub-produto do 242 

tomate 4,99%. A diferença nos níveis de AAL a favor da ração de linhaça sobre a de sub-produto do 243 
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tomate reforça a importância da alimentação que reflete diretamente nos teores de ácidos graxos. 244 

BRAGAGNOLO & RODRIGUEZ-AMAYA, (1997) analisando o camarão da espécie F. brasiliensis 245 

provenientes do litoral de São Paulo-SP, acharam para o AAL 0,5%, para o EPA 18,7% e para o DHA 246 

13,3%. Nosso estudo revelou concentrações pouco mais elevadas nos EPA e DHA, esta diferença está 247 

relacionada novamente a alimentação ofertada ao camarão no seu habitat. 248 

Corroborando a boa fonte de AGPI e n-3 os nossos resultados apresentaram a razão AGPI/AGS 249 

en-6/n-3(tabelas 5 e 11) no camarão Farfantepenaeus paulensis de acordo com FURUYA et al. (2008) 250 

que observaram razões  entre os ácidos graxos  poli-insaturados/ácidos graxos saturados AGPI/AGS e n-251 

6/n-3 de 1,6 e 0,3 respectivamente no camarão de água doce, portanto resultados semelhantes 252 

confirmando a fonte de ácidos graxos poli-insaturados e de n-3. 253 

O teor de umidade (tabelas 1 e 7) no camarão inteiro e no sem cefalotórax revelou uma maior 254 

porcentagem de umidade no segundo, indicando que o maior percentual de umidade encontra-se na massa 255 

corpórea. Os valores encontrados são coerentes com os dados da literatura, que citam uma variação de 70 256 

a 85% de umidade (SRIKET et al., 2007).  257 

O teor de cinzas (tabelas 2 e 8) no nosso trabalho mostrou que o camarão inteiro tem um valor 258 

maior de matéria inorgânica. STAMFORD (2008) e SRIKET et al. (2007) em dois trabalhos distintos 259 

revelam que a carne do camarão chega a ter metade do teor de cinzas relacionado ao camarão com casca. 260 

O teor de proteínas (tabelas 3 e 9) no presente estudo mostrou que o camarão sem cefalotórax 261 

tem maior porcentagem proteica, estando de acordo com HEU, KIM e SHAHIDI (2003) que encontraram 262 

para a espécie camarão-rosa e manchado, respectivamente, teores de proteína bruta de 13,4% e 14,9% 263 

(músculo), 9,3% e 11,6% (resíduo). 264 

O teor de lipídios (tabelas 4 e 10) neste trabalho apresentou valores pouco mais altos para o 265 

camarão inteiro em relação ao sem cefalotórax, estando de acordo com BRAGAGNOLO e 266 

RODRIGUES-AMAYA (1997) que determinaram, em base úmida, na espécie Penaeus brasiliensis  267 

teores de 1% de lipídios. Para o Expert Panel on Food Safety and Nutrition (1991), o músculo do camarão 268 
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contém menos que 1% de lipídios totais porque o depósito de gordura é no hepatopâncreas, que fica 269 

localizado na região da cabeça.  270 

Portanto os percentuais nutricionais constituintes nas análises do presente estudo estão de acordo 271 

com a literatura que condiciona essa diferença a fatores como a fase do ciclo de vida do animal, época da 272 

captura, espécies distintas, alimento disponível e consumido pelo animal no seu habitat ou criadouro 273 

(FURUYA et al., 2006, 2008; ANDRADE et al., 2009). Segundo MOREIRA et al. (2001), as 274 

concentrações de ácidos graxos AGPI n-3 na carne de animais aquáticos alimentados exclusivamente com 275 

rações comerciais com baixos teores de ácidos graxos ômega-3 apresentaram carnes com baixos níveis 276 

dessa substância em comparação a espécies obtidas por extrativismo, alimentadas com produtos do meio 277 

aquático. Estes alimentos, no ambiente natural, são através da cadeia alimentar, transferidos da vegetação 278 

aquática e compostos orgânicos em decomposição, para os camarões (INNIS, 2007). O estuário Lagoa 279 

dos Patos apresenta uma vegetação com alta dinâmica temporal e grande variabilidade no padrão de 280 

distribuição espacial das suas manchas, em função de condições hidrodinâmicas, sedimentológicas e de 281 

qualidade de água (GIANASI et al. 2011). Assim diferentes concentrações na composição dos camarões 282 

pescados na Lagoa dos Patos, em locais distintos de pesca, são aceitáveis e esperados. 283 

 284 

Conclusões 285 

O presente estudo na composição do camarão rosa espécie Farfantepenaeus paulensis 286 

proveniente da Lagoa dos Patos, Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil demonstrou que a Vegetação 287 

Aquática Submersa e detritos orgânicos encontrados na Lagoa ofertam ao camarão uma ótima 288 

composição de nutrientes, com proteínas de alto valor biológico, um baixo teor de lipídios e nestes, níveis 289 

de AGPI em alta concentração, ressaltando o ácido eicosapentaenóico e ácido docosahexaenóico que são 290 

ácidos graxos n-3 essenciais ao ser humano. Mostrou também níveis consideráveis de n-6 ácido linoleico 291 

e ácido araquidônico, AGMI ácido palmitoleico  e AGS, ácido hexadecanóico e ácido octadecnóico. 292 
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Finalizando este estudo, que poderá ser o início de outras investigações sobre este tema ou que 293 

poderá abrir caminho a outras investigações/pesquisas, chegamos a conclusão, através dos estudos 294 

realizados e da pesquisa que se desenvolveu por vinte e quatro meses na Universidade Federal de Pelotas, 295 

que o camarão proveniente da Colônia de Pescadores Z3 oriundos de quatro pontos de pesca importantes 296 

na Lagoa dos Patos, é hoje uma ótima alternativa de alimento saudável devido a concentração nutricional. 297 
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Mapa da Lagoa dos Patos com a localização da Colônia de Pescadores Z3- Pelotas, e 

circulado em vermelho a localização dos quatro pontos de pesca de importância e relevantes 

para a região, utilizados neste estudo 
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Foto do camarão Farfantepenaeus paulensis da Lagoa dos Patos, Pelotas, Rio Grande do Sul, 

Brasil (2012) 
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Cromatogramas do perfil de ácidos graxos do camarão Farfantepenaeus paulensis da colônia 

Z3, Pelotas, RS, das quatro localidades de pesca, em duplicata, amostras inteiras e sem 

cefalotórax, em ordem respectiva: Banco do Jacaré: inteiro e sem cefalotórax; Canal Velho: 

inteiro e sem cefalotórax; Sarangonha: inteiro e sem cefalotórax; Canaleta do Angrim: inteiro 

e sem cefalotórax; Curva Padrão; 
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