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Resumo: Os acidos graxos poli-insaturados encontrados no 6leo de peixe sao menos estaveis por
apresentarem dupla ligagao em sua cadeia carbonica. A promogao de controle de qualidade pelas
industrias é de total importancia, pois, assim, é capaz de garantir ao consumidor qualidade,
eficacia e seguranca do produto ofertado. O objetivo deste trabalho foi analisar, por meio de uma
revisao literaria, a qualidade do 6leo de peixe comercializado, bem como as informacdes contidas
em seus rétulos. Utilizaram-se trabalhos das bases de dados Google Académico, Medline, SCiELO
e LILACS. Foram usados os seguintes descritores: Oleo de peixe; Omega 3; Cépsulas; Qualidade;
Acido graxo, esses trés ultimos associados com peixe. Nos critérios de inclusdo, avaliou-se ano
da publicagao, idioma e tipos de estudo, disponibilizados gratuitamente. No final da pesquisa,
foram selecionados seis estudos. Com a realizagdo deste trabalho, pode-se concluir que ha
necessidade de desenvolvimento de novos trabalhos devido a instabilidade deste 6leo.
Palavras-chave: Acido graxo. Omega. Controle de qualidade.

Abstract: Polyunsaturated fatty acids found in fish oil are less stable, as they have a double bond
in their carbon chain. The promotion of quality control by the industries is of utmost importance,
therefore, it is able to guarantee the quality, efficacy and safety of the product offered to the
consumer. The objective of this work was to analyze, through a literature review, the quality of
fish oil sold, as well as the information contained in its labels. Works from Google Scholar,
Medline, SciELO and LILACS databases were used. The following descriptors were used: Fish
oil; Omega 3; Capsules; Quality; Fatty acid, those last three associated with fish. In the inclusion
criteria, the year of publication, language and types of study, available free of charge, were
evaluated. At the end of the research, six studies were selected. With the completion of this work,
it can be concluded that there is a need for further work, due to the instability of this oil.
Keywords: Fatty acid. Omega. Quality control.

1 CONSIDERACOES INICIAIS
Oleos e gorduras sao substancias insoltiveis em agua e podem ser de origem

tanto animal quanto vegetal. Tém em sua constitui¢do basicamente triglicerideos, que
sao compostos formados de glicerol e acidos graxos. Esses 6leos sao responsaveis pelas
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mais importantes fontes de energia, tornando-se indispensaveis na manutencao da
tisiologia do corpo. Eles oferecem vitaminas e acidos graxos essenciais, que sao capazes
de promover saciedade. Participam da formulacdo de vitaminas lipossoltiveis como
veiculo, além de estarem presentes na produgao de diversos alimentos (MANDARINO
et al., 2005).

O ¢leo de peixe apresenta acidos graxos poli-insaturados que possuem duas ou
mais ligacdes em sua cadeia, sendo dividido em dois principais grupos: 6megas-3 e
omegas-6. Esses acidos graxos sdao considerados essenciais, pois o organismo humano
ndo é capaz de sintetiza-los (COSTA et al., 2000). O Acido Alfa Linoleico (ALA) origina
o dmega-3 e forma dois 4cidos graxos de cadeias longas importantes: o Acido
EicosaPentaendico (EPA) e o Acido DocosaHexaendico (DHA). O EPA est4 ligado a
protecao contra doengas cardiovasculares, enquanto o DHA ¢é de extrema importancia
para o desenvolvimento do sistema visual e do cérebro, relacionado a satide materna
infantil (MARTINS et al., 2008).

De acordo com a American Heart Association, é indicado que se inclua na dieta
duas porgdes de peixe por semana, de preferéncia os peixes gordos, com 1,5 a 3,0g de
acido alfa linoleico (KAYSER et al., 2010). Os peixes que contém maior quantidade de
Omega-3 a cada 100g sdo respectivamente: cavala, arenque, salmao, atum, truta,
camarao, lagosta, bacalhau e linguado (COSTA et al., 2000).

Com a globalizacao, houve um aumento significativo nas doencas cronico-
degenerativas e cardiovasculares devido aos maus habitos alimentares. Existem diversos
trabalhos na literatura que avaliam a eficacia do uso de 6leo de peixe no tratamento
dessas doengas (SOARES et al., 2016).

O Alzheimer é definido como uma doenca neurodegenerativa irreversivel,
sendo a principal causa de deméncia que acomete normalmente idosos por diminuir a
funcdo cognitiva do cérebro. Apresenta fatores de risco, como idade, sexo, nivel de
escolaridade, genética e baixo consumo de 6mega-3 presente no 6leo de peixe. O EPA e
o DHA constituintes do éleo de peixe sao importantes na constituicdo das membranas,
permitindo sua fluidez. Pacientes com essa doenca possuem baixas concentragdes
cerebrais e plasmaticas de DHA, favorecendo lesdes na membrana do cérebro. A
ingestao de DHA evita a producao de peptideo amiloide, inibindo a sua desorganizacao,
declinio das capacidades cognitivas, da toxicidade e do estresse oxidativo. Estima-se que
com o aumento da expectativa de vida, a doenga de Alzheimer acometerd 65 milhdes de
pessoas no mundo e que individuos que ingerem alimentos que contenham 6leo de peixe
apresentarao menor probabilidade de desenvolver a doenga ou maior probabilidade de
diminuir os sintomas (ZENARDO et al., 2014).

Outro beneficio desse dleo é a prevencao de doencas cardiovasculares. Essas
doengas se formam por placas de gordura nas aterias devido a uma grande quantidade
de colesterol sanguineo, alta taxa de triglicerideos, redugao do colesterol bom, entre
outros (SILVA, 2015). Estuda-se sua importancia desde a década de 60, quando se
constatou que os esquimos da Groelandia, apesar do sobrepeso, apresentavam baixas
concentrag¢des plasmaticas de lipideos, por possuirem uma dieta rica em peixes de agua
fria (SOARES et al., 2016). O dleo de peixe é recomendado, pois ele melhora a a¢ao do
musculo cardiaco, é vasodilatador, tem ag¢do no controle da arritmia, além de abaixar
taxas de triglicerideos plasmaticos. Isso pode ser atribuido a EPA e DHA por diminuir o
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processo inflamatdrio que da origem a aterosclerose, e a associagao deste com vitaminas
e nutriente para regular as quantidades de colesterol circulante (SILVA, 2015).

Existe uma grande quantidade de medicamentos e alimentos ricos em acidos
graxos oferecidos no mercado. Os acidos graxos poli-insaturados encontrados no 6leo
de peixe sao menos estaveis, por apresentarem dupla ligacdo em sua cadeia carbonica
(FARIA et al., 2002), e mais propensa a sofrer oxidacao pela variacao de temperatura,
localizagao e estagao, bem como o risco dos peixes pescados virem contaminados com
metais pesados ou pesticidas (MARTINS et al., 2008). A promogao de controle de
qualidade pelas industrias € de total importancia, pois, assim, é capaz de garantir ao
consumidor qualidade, eficcia e seguranga do produto ofertado (ROCHA; GALENDE,
2014). Com isso, justificou-se a necessidade de avaliar a qualidade de produtos ofertados
no mercado.

O presente trabalho teve por objetivo analisar, na literatura, a qualidade de
amostras contendo oOleo de peixe comercializado, bem como as informagoes
disponibilizadas nos rotulos que norteiam os consumidores e indicam a qualidade
destes.

2 METODOLOGIA

O presente trabalho é uma revisao integrativa cientifica, realizada no periodo
de setembro/2019 a outubro/2020, que analisou a qualidade do o6leo de peixe. Para se
realizar a revisao, primeiramente foi formulada uma pergunta cientifica: “ha qualidade
nas capsulas de dmega 3, bem como informagdes suficientes em seus rotulos?”. Depois,
fez-se a definicao das bases de dados a serem utilizadas, dos descritores de busca, dos
critérios de inclusao e exclusao da pesquisa. Por fim, fez-se avaliacao dos estudos que
compoem a revisao.

Para o desenvolvimento do trabalho, utilizou-se de trabalhos das seguintes
bases de dados: Google Académico (Google Scholar), MEDLINE (Sistema Online de
Busca e Anadlise de Literatura Médica), LILACS (Literatura Latino-Americano e do
Caribe em Ciéncias da Saude) e SciELO (Scientific Electronic Library Online). Utilizou-se
dos descritores de busca “Oleo de peixe”; ”Omega 3”; “Capsula”; “Qualidade” e “Acido
Graxo”, sendo os trés ultimos associados com “peixe”, de forma individual.

Os critérios de inclusdo na pesquisa estao descritos na Tabela 1. Como critério de
exclusdo, foram considerados os trabalhos que se repetiam em bases de dados e
trabalhos que nao se encaixavam na tematica especifica do estudo.

Tabela 1: Critérios de inclusao dos trabalhos pesquisados.

Dominio Critério de inclusio
Ano de publicacao 2010 a 2020
Idioma Portugués

Artigos, monografias, teses e dissertagdes completas, disponiveis
Tipo de leitura online na integra gratuitamente, que abordavam como tema central
a qualidade do 6leo de peixe comercializado.

Fonte: autoria prépria, 2020.
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Apds pesquisar nas bases de dados, considerando os fatores de inclusao e
exclusdo descritos, foram selecionados para essa revisao seis trabalhos detalhados no
Fluxograma 1, que foram analisados na integra.

Fluxograma 1: Procedimento de sele¢ao dos estudos
Medline: 3 estudos;

4>| Filtracao |
LILACS: 6 estudos;

Google académico: 3.720
& | 33 estudos |
estudos

Scielo: 5 estudos Analise
Total: 3.734 estudos Critica

| 6 estudos |

Fonte: autoria prépria, 2020.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
A partir da andlise dos seis trabalhos selecionados para compor a revisao, montou-
se uma tabela com o perfil das publica¢des (Quadro 1), composta pelo(s) autor(es), ano

da publicagao, cidade de publicagao, tipo de estudo e titulo do trabalho.

Quadro 1: Perfil das publicagdes

AUTOR(ES) ANO DE~ LOCAL DP TIPO DE TITULO DO
PUBLICACAO | PUBLICACAO | ESTUDO TRABALHO

RIOLINO, P. E; Beneficios do uso e
FERNANDES, .
A.C. Artigo em cuidados que devem .se~r
LIBERALL R.; 2012 Araras (SP) periédico obserz,)ados na aq}uzszgao
COUTINHO, da§ cdpsulas de dleo de
V.F. petxe

Avaliagdo da estabilidade
DIAS, P.C. M,; . Artigo em | oxidativa de cipsulas de
ALVES, J. M. 2013 Santa Catarina peri%')dico concentrado depéleo de

peixe

Oleo de peixe em cipsulas

comercializadas em
CAMPOS, H. o . | Brasilia — DF: perfil de
R.G. 2016 Brasilia (DF) Monografi dcidos graxos, Ziv];l de

a oxidagdo, metais pesados

e rotulagem

Oleo de peixe: satide e
I{EIXEIRA' R 2018 Curitiba (PR) Artigo produtos comercializados

] No Brasil

SANTOS, L. K. Teresina (P1) Artigo em | Awvaliagdo da rotulagem
B.; SOUSA, V. 2019 periodico | nutricional e da qualidade
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C.; LIMA, H. de suplementos contendo
R.; SOUZA, D. dcidos graxos Omega 3
C.P.,; SOUZA,

R.P.

VITORIANO,

A.P.G; Composicdo lipidica de
TUBIANA, L. Anais suplementos alimentares
B.; SOUZA, E. 2019 Maringa (PR) eletronicos de 0mega-3 a base de dleo
], LEME, L. M.; de peixe comercializado
PILAU, E,; em Maringd

PORTO, C.

Fonte: dados da pesquisa, 2020.

A maioria das publica¢des analisadas no periodo de 2010 a 2020 foi no ano de
2019 (duas publicagdes), o que indica que, apesar da preocupagao com o controle de
qualidade desses produtos ndo ser nova, recentemente essa preocupacao esta crescendo
frente ao aumento do consumo desse suplemento.

Dos artigos analisados, percebe-se que a maioria se deu em estudos na regiao
sul do Brasil, o que pode ser explicado pela crescente atividade pesqueira, tendo o estado
de Santa Catarina como o maior estado com pesca extrativa, e o estado do Parana como
o maior produtor de pescados em aquicultura (PITTIGLIANI, 2014).

Corsini e Jorge (2006) explicam que a perda da estabilidade de um 6leo se da
pelas reagdes de oxidagdo sofrida pelos lipideos. Essa oxidagdo ¢ um processo
degradativo que se forma por meio de uma reacdo entre o oxigénio presente na
atmosfera, ou até mesmo no 6leo, com os acidos graxos insaturados inclusos, resultando,
muitas vezes, em produtos sensorialmente insatisfatorios.

Para Aguiar Neto (2018), o consumo complementar de EPA e DHA tem
apresentado resultados epidemioldgicos satisfatorios, sendo recomendado por
profissionais.

A ingestao regulamente de peixes apresenta efeitos favoraveis em relagao aos
niveis de triglicerideos, da pressao sanguinea, ritmo cardiaco e mecanismo de
coagulagao, prevengao de alguns tipos de cancer como do colon, da mama e da prostata
e diminuicdo de arteriosclerose (AGUIAR NETO, 2018).

Segundo o trabalho desenvolvido por Kayser et al. (2010), a recomendacgao da
National Institute of Health é de 2,22g de acido alfa linoleico em uma dieta de 2000 kcal
por dia, dos quais 0,65g devera ser de EPA e DHA.

O teste para determinagao de indice de perdxido é um teste que apresenta a
quantidade de oxigénio ativo em uma determinada aliquota (BRASIL, 2010).

Conforme Bellaver e Zanotto (2004), o indice de peroxido é o teste mais comum
para determinar a rancidez de um o6leo. A oxidagao desenvolve-se em aceleragao
crescente quando iniciada e apresenta como fatores responsaveis temperatura, enzimas,
luz e ions metalicos que influenciam na formagao de radicais livres. Segundo os autores,
os valores de referéncia para esse teste sao tradicionalmente de 0 a 20mEq/Kg, em que,
quanto mais proximo de 20mEq/Kg, mais provavel o surgimento do odor caracteristico
da rancidez.

O Quadro 2 refere-se ao fichamento dos artigos selecionados.
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Quadro 2: Fichamento das publicagoes discutidas

AUTORES/ %
TITULO OBJETIVOS TESTES RESULTADOS CONCLUSAO
O dleo de peixe
RIOLINO, P. apresenta
F.; beneficios ao
FERNANDES, organismo
Observar os
A.C,; beneficios do humanos. Sua
LIBERALI R.; aquisicao deve
COUTINHO, u5f) €08 ser criteriosa,
cuidados que o .
V.F. devemn ser pois é um oleo
NA* NA* instavel.

Beneficios do
uso e cuidados

adotados para a
aquisicao de

Sugerem-se
estudos que

capsulas
que devem ser , tragam novos
contendo 6leo
observados na ) testes dos
L de peixe. ..
aquisicdo das principais
cdpsulas de dleo produtos a base
de peixe deste 6leo
comercializados.
Nas capsulas em
que a analise foi
realizada em sua
embalagem
original, nao .
gina, Conclui-se que
houve presenca osul
. . as capsulas em
DIAS, P. C. L. de perdxido, P
. Avaliacao da , suas embalagens
M.; ALVES,]J. | Avaliar a dacs porém s .
.. oxidacado por originais nao
M. estabilidade de cagaop apresentam &
j meio de uma - apresentaram
amostras de 6leo | . N alteracoes nas .
. . N titulagdo ;. indice de
Awvaliagdo da de peixe que sao | . . caracteristicas ..
. . iodométrica para | , . peroxido, o que
estabilidade comercializadas, fisicas.

oxidativa de
cdpsulas de
concentrado de
oleo de peixe

ricas em acidos
graxos dmega 3
eob.

determinacao e
quantificagao do
indice de
perdxido.

Nas amostras
transferidas para
placa de Petri,
houve altos
indices de
peroxido bem
como mudangas
nas
caracteristicas
organolépticas.

indica que o
invélucro de
gelatina destas é
capaz de
proteger o dleo
de peixe.

CAMPOS, H.
R. G

Oleo de peixe
em cdpsulas
comercializadas

Avaliar o
conteudo de
EPA, DHA,
mercurio, nivel
de oxidacdo e a
rotulagem dos

Os acidos graxos
foram
determinados
por
cromatografia
gasosa usando

Dos produtos
analisados, 88,8%
e 81,4% dos
produtos
apresentaram
adequagao de

Um terco dos
produtos
analisados
apresenta
inadequagdo em
relagdo a
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em Brasilia —
DEF: perfil de
dcidos graxos,

0leos de peixe
em capsulas em
Brasilia - DF.

padrdes internos
e externos;
Mercurio foi

EPA e DHA
dentro dos
valores

legislacao
vigente. Quanto
a rotulagem, por

nivel de determinado por | permitidos pela | ter uma
oxidagdo, metais detecgao direta legislagao. 15% legislagao vasta,
pesados e de vapor; das amostras porém
rotulagem Indice de apresentaram fragmentada,
peroxido foi uma influencia no
determinado por | concentragao de | baixo indice de
uma titulagao mercurio de 11 a | produtos
iodométrica. 15 ppb sendo conforme.
satisfatoria. Nos
produtos
analisados
quanto ao indice
de perdxido, 20%
estavam acima
do valor
permitido.
Quanto a
rotulagem,
apenas 9,7% dos
produtos
estavam de
acordo com os
indices
analisados.
Conclui-se que a
TEIXEIRA, R. Avaliar se os maioria dos
P. produtos produtos
contendo 6leo comercializados
Ol,eo de peixe: de peix?, ' NA* NA* a b.ase c}e oleo de
satide e comercializados, peixe nao
produtos contém apresentam
comercializados | informacbes informacdes
no Brasil suficientes. suficientes nos
rotulos.
SANTOS, L. Estudo , Diante da
o Dos rétulos .
K. B.; SOUSA, quantitativo analisados. 88.2% quantidade de
V.C,; LIMA, Analisar a observacional tinham err’os clle produtos
H. R.; SOUZA, | rotulagem de dos rotulos dos o contendo 6mega
. contraindicagoes,
D.C.P; suplementos a suplementos 47 1% 3, aumenta a
SOUZA, R. P. base de dmega 3 | analisando: ! possibilidade de
comercializados | padronizagao da apresentaram consumo por

o . . | erros de
Awaliagdo da em diferentes frase de alegacao parte da
rotulagem farmacias de funcional, gorduras e populacao,

. ) . colesterol e 41,2% ,
nutricional e da | Teresina - PI. quantidade , contudo, ha uma
qualidade de minima de 0,1g gosg;mm erros falta de
suplementos de EPA e/ou © riotmacoes qualidade nas
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contendo dcidos DHA da porcao, | acercade informacdes, o
graxos omega 3 declaracdo de alergénicos. que torna
gorduras e necessario uma
colesterol, legislacdo mais
contraindicacbes eficiente.
e presenga de
alergénicos.
. Conclui-se que
VITORIANO, | Saracterizar os as duas !
’ rincipais
A.P.G,; P amostras
¢ lipideos que L .
TUBIANA, L. P Hitu 4 Realizacao de analisadas
constituem .
B.; SOUZA, F. capsula de teste por meio Amostras apresentam
J.; LEME, L. . P do aparelho de semelhancas no
omega 3, outros . contendo e
M.; PILAU, E,; 4cidos oTaxos e cromatografia diversos linideos perfil lipidico e
PORTO, C. ,g, liquida de alta p que, em ambas,
metabolitos eficiéncia com como foram
iénci
L provenientes da triglicérides,
Composigio o coluna, acoplado . detectados
lipidica de oxidagao por aum fosfocolinas, acidos graxos
55 lementos meio da espectrometro dcidos graxos livres eg
. . iv
ali];flentares de Cromatografia depmassa conjugados e compostos
R 3 b liquida de alta d ! 4 oxidados. ) P d
Omega-3 a base . operando de oxigenados,
,g . eficiéncia P n &
de 6leo de peixe modo positivo. rovavelmente
comercialiiado acoplada a F I:esultante de
. espectrometria s
em Maringd. de massa uma oxidagao

deste 6leo.

*NA: nao se aplica.

Fonte: dados da pesquisa, 2020.

Riolino et al. (2016) discorreram acerca dos beneficios do uso e cuidados
essenciais na aquisi¢ao de capsulas de d6leo de peixe. Conforme os autores, o dleo,
quando emulsionado e envolvido em uma matriz gelatinosa, apresenta melhor
biodisponibilidade dos acidos graxos (EPA e DHA) em comparagao as capsulas moles
tradicionais.

Além disso, por se tratar de um &cido graxo poli-insaturado, apresenta maior
probabilidade de oxidagdo, assim é recomenddavel o uso em conjunto com agentes
antioxidantes, tal qual a vitamina E (tocoferol) (RIOLINO et al., 2016).

Ressalta-se que substancias organocloradas, como as bifenilas policloradas,
podem ser ingeridas pelos peixes, causando peroxidagao lipidica. Quando consumidas,
tais substancias sao absorvidas pelo intestino e carreadas pela corrente sanguinea, o que
pode gerar efeitos toxicos como hepatomegalia, atrofia do timo, imunossupressao,
neurotoxicidade, além de irritacdo da mucosa intestinal e ainda induzir efeitos
carcinogeénicos (RIOLINO et al., 2016).

A respeito de valores de referéncia, os autores descrevem que, para o6leos
refinados, o indice maximo de perdxido é de 5 mEq/Kg conforme o Codex Alimentarius,
valor especificado desde 1993. Porém, no Brasil, ndao ha um valor especifico para o 6leo
de peixe e, com isso, baseia-se na RDC n® 270, de 22/09/05, que traz como referéncia 6leos
vegetais comestiveis, com indice de perdxido de até 10 mEq/Kg (RIOLINO et al., 2016).
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Esses valores de referéncia entram em discordancia com os mencionados por
Bellaver e Zanotto (2004), o que pode sugerir que estudos mais recentes conferem um
valor menor ao indice de oxidagao para garantir a qualidade.

Com relagao a embalagem nas quais as capsulas sao acondicionadas, existe alta
probabilidade de oxidagao do dleo, por meio da permeagao de oxigénio, radiagao e
umidade, dependendo do material escolhido. Das embalagens analisadas, a que menos
ofereceu protegao ao 6leo de peixe foi o blister com filme de policloreto de vinila (PVC).
Em contrapartida, a embalagem que foi mais segura, foi o frasco de polietileno de alta
densidade (PEAD) contendo ou nao silica (RIOLINO et al., 2016).

Com isso, Riolino et al. (2016) concluem que a aquisi¢ao do déleo de peixe deve
ser criteriosa, pois, além de sua instabilidade, ainda ha possibilidade de contaminacao
do ambiente marinho. Além disso, afirmam a importancia da adi¢ao de antioxidantes
para prevencao da peroxidagao. Por fim, ressaltam a necessidade de testes para garantir
a qualidade do produto.

Dias e Alves (2013) desenvolveram um estudo sobre a avaliagao da estabilidade
oxidativa das capsulas de oleo de peixe. No estudo, avaliaram a estabilidade do éleo em
suas embalagens originais por um periodo de 28 dias a 40°C e 75°C, constatando a
auséncia de peroxido nas amostras analisadas, porém suas caracteristicas fisicas se
alteraram em relacao ao primeiro dia de analise.

Esse resultado encontrado se assemelha ao de Riolino et al. (2016), que
concluiram que o involucro do dleo ajuda-o a ser emulsionado, melhorando sua
biodisponibilidade e sua qualidade.

Entretanto, as amostras transferidas para a placa de Petri apresentaram um alto
desenvolvimento do indice de perdxido, chegando a atingir 1014,08 meq/Kg, além de
modificacdes das suas caracteristicas organolépticas (DIAS; ALVES, 2013).

Os autores concluiram que os produtos armazenados em suas respectivas
embalagens, mesmo quando submetidos a temperaturas e umidade desfavoraveis,
mantiveram-se aptos para o consumo, o que € importante se levar em consideragao as
condicOes climaticas brasileiras. Quanto as amostras transferidas para placa de Petri,
ressaltaram a importancia de manter os produtos em suas embalagens originais e a
necessidade de contar com agentes que minimizam o processo oxidativo, como o proprio
involucro do 6leo, bem como a utilizacdao de antioxidantes (DIAS; ALVES, 2013).

Campos (2016) realizou um estudo abordando o perfil dos acidos graxos, nivel
de oxidagao, metais pesados e rotulagem acerca de capsulas contendo dleo de peixe.
Segundo o autor, faz-se importante a analise qualitativa e quantitativa de aspectos que
garantem a qualidade de capsulas comercializada.

O autor desenvolveu testes que avaliaram a quantidade de EPA e DHA em
relacdo ao valor declarado, determinacao do contetido de merctrio e analise do nivel de
oxidagao (CAMPOS, 2016).

No teste de quantificagao do EPA e DHA, realizado com vinte e sete amostras,
o peso das capsulas analisadas variou entre 83 a 578 mg e 60 a 340mg respectivamente.
Com isso, tem-se que a variabilidade da quantidade desses acidos graxos ao valor
declarado no rotulo é de 75,9 a 105,1% para EPA, e 88,9 a 137,4 para o DHA. Segundo a
especificacao fornecida pela ANVISA, 88,8% dos produtos de EPA estavam dentro do
permitido, e 81,4% de DHA estavam dentro do valor permitido (CAMPOS, 2016).
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Na determinagao de merctrio pelo método de determinagao direta do vapor de
mercurio, o limite de detecgao foi de 3,46 ppb e o limite de quantificagao foi de 11,54 ppb.
Em 60,7% das amostras analisadas, nao apresentaram mercurio em sua composi¢ao. Em
25% das amostras, o indice de mercurio estava abaixo do limite de quantificagao.
Entretanto, 14,3% das amostras apresentaram valor de merctirio maior que o encontrado
no limite de quantificagao, porém menor que o permitido por uma diretriz internacional
(US COUNCIL FOR RESPONSIBLE NUTRITION, GOED e HEALTH CANADA).
Desses 14,3% de amostras acima, 75% apresentaram alta quantidade de EPA e DHA
(CAMPOS, 2016).

Para o teste de oxidagao, realizado por uma titulagdo iodométrica, foram
utilizadas dez amostras, das quais 20% estavam acima do permitido no indice de
perdxido e no TOTOX (nivel geral de oxidagao de um 6leo). Quanto ao nivel de ansidina,
100% das amostras estavam dentro do estipulado pela legislacao. O TOTOX com o indice
de perdxido e o indice de ansidina possuem uma correlagao positiva entre si, indicando
que as amostras nao foram submetidas a fatores oxidantes para formagao de compostos
secundarios (CAMPOS, 2016).

Com isso, a autora concluiu que 80% das amostras disponiveis no mercado sao
adequadas quando a quantificacao de EPA e DHA; apenas 20% apresentaram oxidagao
por indice de perdxido e TOTOX, o que sugere oxidagdo recente; o mercurio foi
detectado mais alto em pequena parte das amostras, mas ainda dentro do permitido para
o consumo. Entretanto, dois ter¢os das amostras apresentam alguma inadequagao de
legislagao, o que demonstra a importancia de constantes anadlises desses produtos
comercializados (CAMPOS, 2016).

No estudo feito por Teixeira (2018), avaliou-se a satde e os produtos
comercializados a base de dleo de peixe no pais, sendo as amostras adquiridas em redes
e farmdcias magistrais de Curitiba, selecionando cinquenta e trés amostras no total.

A partir da andlise dos rotulos dessas amostras, o autor avaliou os quesitos de
contaminantes quimicos, incluindo metais pesados e poluentes; presenca de
antioxidantes; oxidagdo do produto; sabor residual e cdpsulas gastrorresistentes e
certificagao no IFOS (Programa Internacional de Padrdes de Oleo de Peixe) (TEIXEIRA,
2018).

Na analise de contaminantes quimicos, 43,4% das amostras alegaram ser isentas
de metais pesados, e a maioria (56,6) nao tinha informagdes contidas nas embalagens
referentes aos metais pesados. Quanto a presenga de poluentes, apenas 7,5% apresentam
ser livre de impurezas; as demais (92,5%) nao mencionaram essa isen¢ao (TEIXEIRA,
2018).

Quanto ao quesito antioxidantes na formulacdo do dleo, 34% das amostras
apresentavam em seu rotulo a presenca deste, sendo utilizado em todos a vitamina E
(TEIXEIRA, 2018).

Esse resultado encontrado por Teixeira (2018) confirma a conclusao de Riolino
et al. (2016): antioxidantes devem ser adicionados a formulacdao desenvolvida para
assegurar que nao haja oxidagao do dleo.

A respeito de informagdes sobre oxidacdo do dleo, nenhuma embalagem
mencionava sequer quaisquer informagoes a respeito da oxidagao (TEIXEIRA, 2018).
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Do total de amostras analisadas, apenas 20,8% apresentavam em seu roétulo
informagdes de sabor residual reduzido ou revestimento entérico da capsula. Deste total,
45,5% indicavam que tinham sabor residual reduzido, porém nao especificaram a
tecnologia que empregaram para este feito. 27,3% das amostras continham no rétulo a
informacao de ser uma capsula gastrorresistente, mas sem apresentar sabor residual
reduzido. Por fim, 27,3% das amostras descreviam no rétulo ambos os quesitos
(TEIXEIRA, 2018).

A respeito da certificagdo IFOS, certificagdo que garante que o produto foi
analisado por uma entidade em relacdo a valores minimos de presenga de metais
pesados, oxidagao, contaminantes ambientais e quantidade de 6mega 3, sendo este
aprovado para o consumo, apenas 9,4% das amostras analisadas o apresentava
(TEIXEIRA, 2018).

Com isso, Teixeira (2018) conclui que os produtos analisados nao apresentam
em seu rotulo informagdes suficiente para nortear o prescritor ou garantir autonomia na
escolha do cliente. Apesar de somente cinco rétulos terem apresentado o selo do IFOS,
ndo se concretiza que os demais ndao tenham seguido os padrdes exigidos. Como a
oxidagao é comum em 6leos e por ser tratar de um produto de promocgao de satide, deve-
se manter a vigilancia em cada lote comercializado garantido a qualidade. Para finalizar,
o autor sugere que a fiscalizacdo por parte da ANVISA ou mesmo que a industrias de
fabricacdo desses oOleos desenvolvam roétulos mais especificos, contemplando as
varidveis analisadas neste trabalho.

Santos et al. (2019) desenvolveram um estudo avaliando a rotulagem e a
qualidade de suplementos a base de 4cidos graxos do 6mega 3 em dez farmacias de
Teresina (PI), coletando vinte produtos de marcas diferentes, avaliando os parametros:
frase de alegacdao padronizada; quantidade minima de 100mg na porcao de EPA e/ou
DHA; declaragdao da quantidade total de gordura e de colesterol; adverténcia sobre
contraindicagao e sobre a presenca de alérgenos.

De todos os rétulos das amostras analisadas, 85% apresentavam alguma
inconformidade, enquanto somente 15% atenderam os requisitos preconizados. Das
inconformidades observadas, a mais recorrente foi denominacgao de adverténcias sobre
contraindicagdes (88,2%), e a menos recorrente foi a quantidade minima de 100mg na
porcao de EPA e/ou DHA (5,9) (SANTOS et al., 2019).

Os autores discutiram a importancia da declaracdo de adverténcias sobre
contraindicagdes, principalmente para pessoas com alteragdes na coagulagao, gestantes,
nutrizes e criangas. A respeito da coagulagdo, os autores explicam que os acidos graxos
presentes no dmega 3 sdo precursores das prostaglandinas; seu consumo em excesso
pode prorrogar tempo de sangramento. Quanto a mulheres gravidas ou amamentando,
apesar do rétulo as incluir nas contraindicagdes, os autores discutem os beneficios da
ingestdao de Oleo de peixe durante a gestagao, para garantir o desenvolvimento neural,
visual, crescimento e manutencao da satide em recém-nascidos e criangas (SANTOS et
al., 2019).

Das amostras analisadas, 47,1% apresentaram inconformidade quanto a nao
declaragao do teor de colesterol e das taxas de gorduras saturadas e monoinsaturadas,
além de nao informar a quantidade caldrica (kcal e em kj). Ao mencionarem que o valor
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era 0 para colesterol e sddio, a unidade de medida utilizada foi gramas e nao miligramas,
o que estd em discordancia com a RDC 269/2005 (SANTOS et al., 2019).

Para analisar o parametro de adverténcias sobre alérgenos, utilizaram a RDC
26/2015, que preconiza a necessidade de informar os produtos que podem causar alergia,
de forma visivel e legivel ao consumidor. Das amostras analisadas, 41,2 % nao
continham essa informagao no rotulo. Apesar da necessidade dessa informagao no
rotulo, os autores discutem sobre maes nao alérgicas que fizeram consumo de peixe
durante a gestacao, reduziram o risco de os filhos desenvolverem teste cutaneo de
alergia positivo para alimentos (SANTOS et al., 2019).

Quanto a frase de alegagao funcional, 29,4% das amostras nao apresentavam
essa informagdao, o que pode gerar, segundo os autores, equivoco por parte dos
consumidores de benéficos inexistentes (SANTOS et al., 2019).

Para determinar as quantidades de EPA e DHA, os autores utilizaram a
resolugao n. 18/1999 e n. 19/1999, que preconizam 0,1g ou 100mg desses acidos graxos
na porg¢ao. Todavia, reavaliaram esses parametros e concluiram que a ingestdao de
suplementos contendo apenas a quantidade descrita nao é suficiente para redugdo de
triglicérides. Com isso, os autores sugerem que cada empresa forneca um relatorio
técnico-cientifico com estudos realizados, para comprovar que as quantidades de EPA e
DHA fornecidas em seu produto tém eficacia (SANTOS et al., 2019).

Com isso, Santos et al. (2019) concluiram que hd variabilidade de produtos
ofertados no mercado, o que contribui para o aumento do consumo, entretanto surgem
no mercado também produtos com qualidade corrompida, o que implica necessidade de
fiscalizacao mais rigorosa de rotulos e uma cobranca maior da industria.

Teixeira (2019) apresenta uma conclusao semelhante a respeito de rotulagem
com insuficiéncia de informagdes, o que sugere o desenvolvimento de uma legislacao
completa e explicita para os produtos para nortear os consumidores.

Vitoriano et al. (2019) avaliaram a composigao de suplementos a base de dleo de
peixe comercializados, através da cromatografia liquida de alta eficiéncia acoplada a
espectrometria de massa (HPLC-MS) analisando os lipideos presente nas cdpsulas, bem
como averiguando a presenca de outros derivados, principalmente os provenientes da
oxidagao lipidica.

O teste foi realizado com duas amostras, uma dentro do prazo de validade, e
outra vencida. Os principais produtos encontrados pelos autores no teste foram
triglicerideos, fosfocolinas e acidos graxos oxidados e conjugados (VITORIANO et al.,
2019).

As fosfocolinas foram encontradas na amostra que esta dentro do prazo de
validade e indica que o 6leo de peixe foi pouco processado, pois elas sdo removidas no
processo de refino (VITORIANO et al., 2019).

Metabolitos bioativos da oxidagao dos acidos graxos do d6mega 3, o EPA e o
DHA, e até mesmo do 0mega 6, o dcido araquiddonico foram encontrados, o que
comprova a a¢ao do 6mega, porém nao foram quantificados (VITORIANO et al., 2019).

Com isso, Vitoriano et al. (2019) concluem que as duas amostras analisadas
apresentam semelhanga entre si, porém é importante que se aumente esse niimero para
abranger mais marcas desses suplementos, buscando a confirmagao da qualidade desses
produtos disponiveis no mercado.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

A realizagdo de testes que determinam as condi¢des em que se encontram os
6leos é uma importante ferramenta para avaliar a qualidade desses produtos que sao
ofertados no mercado.

Apds o desenvolvimento deste trabalho, percebeu-se que o teste mais utilizado
para este controle € o indice de perdxido, que avalia a reagdo do oxigénio presente e os
acidos graxos insaturados, em um processo de oxidagao, aumentando de forma
acelerada quando iniciada, causando rancidez do dleo.

Dos trabalhos analisados, percebeu-se que rotulagem dos produtos é bastante
fragmentada, sendo de extrema necessidade o desenvolvimento de uma legislagao mais
rigorosa e criteriosa.

Portanto, devido ao aumento da busca desses produtos no mercado, sugere-se
desenvolvimento de novos trabalhos que contemplem mais testes, unindo metodologias
para avaliar de forma mais completa as amostras, de acordo com valores preconizados
pela Farmacopeia e literaturas especializadas.
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