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1. INTRODUÇÃO 
O Jundiá (Rhamdia quelen) é um peixe da família Siluriforme, onívoro, tendo 

preferência por peixes, crustáceos, insetos, restos vegetais e detritos orgânicos 
(CARNEIRO e MIKOS, 2005); apresenta corpo alongado e coberto com couro 
(FISHBASE, 2010). A espécie é abundantemente distribuída na América do Sul, 
incluindo a região Sul do Rio Grande do Sul. O Jundiá é uma das espécies que 
compõe a fauna nativas de lagos, lagoas, rios e barragens do Rio Grande do Sul. 
Além disso, destaca-se por ser uma das mais promissoras no cultivo através da 
Aquicultura, uma vez que apresenta rápido crescimento, fácil adaptação à criação 
intensiva, rústico, facilmente induzido à reprodução, com alta taxa de fecundação, 
possuindo ainda carne saborosa, com baixo teor de gordura e poucas espinhas 
(KHUN et al., 2008; ULIANA et al., 2001). 

Porém, pouco se sabe sobre a composição da carne dessa espécie. Estudos 
referentes perfis de ácidos graxos, estabilidade e conservação de suas propriedades 
nutracêuticas são raros. O Jundiá é agradável ao paladar do povo gaúcho, embora 
os dados do último censo do IBGE (2002) apontem o Estado o que menos consome 
pescado, aproximadamente 1,59Kg/per capita/ano, sendo que a média nacional é 
9Kg/per capita/ano e o consumo preconizado pela OMS é de 12 kg/per capita /ano 
(MPA, 2012; WHO, 2012). 

Deste modo, uma das formas de estimular o consumo de pescado e agregar 
valor a essa espécie é conhecer sua composição em ácidos graxos, e por 
consequência suas propriedades nutracêuticas. A caracterização lipídica deste 
pescado poderá representar o fator determinante que estimulará seu consumo. 
Diante do exposto, o presente trabalho teve por objetivo conhecer o perfil de ácidos 
graxos do Jundiá, oriundos do Canal São Gonçalo, na região de Pelotas, Rio Grande 
do Sul.  
 
 2. MATERIAL E MÉTODOS 
2.1 Material 
          As amostras de pescado foram adquiridas junto aos pescadores locais do 
Canal São Gonçalo (ligação entre a Lagoa dos Patos e a Lagoa Mirim) na região de 



 

Pelotas (sul do Estado do RS). A captura foi realizada no mês de junho de 2008.  
 
2.2 Métodos 
2.2.1 Composição em ácidos graxos 

Para determinar o perfil de ácidos graxos, a fração lipídica das amostras de 
Jundiá (postas, filés e gordura subcutânea) foi extraída com clorofórmio e metanol 
na proporção 2:1 v/v, segundo metodologia descrita por Folch et al. (1957). Após 
procedeu-se a esterificação segundo a metodologia descrita por Zambiazi (1997).  

Os ácidos graxos foram analisados em cromatógrafo gasoso-CG (Shimadzu 
GC-14B), provido com detector FID, com coluna capilar de dimensão 30m x 
0,252mm, revestida por filme 0,25 μm, com fase líquida DB-225. Os dados foram 
adquiridos e processados com auxílio do software Glass-GC10. As amostras foram 
injetadas manualmente, entre 1 e 2µL, com seringa (PerkinElmer) de capacidade de 
10µL.A temperatura do injetor e do detector foi de 250ºC.A temperatura inicial da 
coluna foi de 130ºC por 1 minuto. A elevação da temperatura foi programada a 
3ºC/min até alcançar 145ºC; 1,2 ºC/min até 165ºC e por fim, 2,5ºC/min até 200ºC. A 
cada estágio do programa a temperatura foi mantida por 1,5; 0,5 e 1,5 minutos, 
respectivamente. O gás de arraste utilizado foi o nitrogênio. Como padrão 
cromatográfico foi utilizado uma mistura de ácidos graxos F.A.M.E. Mix C4-C24,Lab. 
Supelco S.A. (USA).  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Na Tabela 1 está listado o perfil de ácidos graxos encontrado neste estudo. 
 

Tabela 1 – Perfil de ácidos graxos de diferentes porções de Jundiá. 

AG 
Jundiá (filé) 

% 
Jundiá (posta) 

% 
Jundiá (carne) 

% 

Jundiá 
(gordura) 

% 

C6 0,0000 
 

0,9935 0,583 

C10 0,0000 0,0000 0,4417 1,011 

C12 0,3773 0,5849 0,0000 0,000 

C12:1 1,8809 6,9874 3,4108 0,000 

C14 3,0685 3,5466 2,1020 4,266 

C14:1 0,3061 1,2942 0,0000 0,000 

C16 21,1627 19,3263 24,9277 43,713 

C16:1 14,0044 14,2329 5,9375 1,237 

C17 1,1124 1,0027 0,7707 1,594 

C17:1 0,2379 1,4744 0,0000 0,000 

C18 6,5127 5,8640 13,3952 0,000 

C18:1 28,5583 16,4519 21,1483 8,757 

C18:2 3,4681 3,6450 5,1210 0,000 

C18:3 3,2009 4,5141 1,2361 0,000 

C20 0,7720 0,8040 0,6190 0,000 

C20:1 0,0000 0,0000 0,9852 0,609 

C20:2 1,1358 2,6498 0,0000 5,154 

C20:3 0,7640 0,8839 8,6452 10,141 

C20:4 3,9051 3,9644 0,0000 0,000 

C22 0,0000 1,7009 0,0000 0,000 



 

C22:3 1,0407 1,0547 0,0000 3,711 

C22:4 2,5449 2,2858 9,1042 19,223 

C22:6 0,0000 1,1420 0,0000 0,000 

C24 0,8178 0,8059 1,1618 0,000 

C24:1 5,1295 5,7842 0,0000 0,000 

Total 100 100 100 100 

Saturado 33,8233 33,6354 44,4117 51,1667 

MUFA* 50,1172 46,2250 31,4819 10,6031 

PUFA** 16,0595 20,1396 24,1064 38,2302 

Total ins. 66,1767 66,3646 55,5883 48,8333 

*Ácidos graxos monoinsaturados ** Ácidos graxos poliinsaturados 

      Entre os elementos contidos no pescado, os lipídeos são os que apresentam 
maior variação.  Os ácidos graxos são muito importantes na alimentação humana, 
principalmente os insaturados, que estão presentes na carne de pescado 
(TAKAHASHI, 2005). O percentual de ácidos graxos insaturados encontrado no filé de 
Jundiá foi de aproximadamente 66,2%, muito semelhante ao filé de Tilápia-do-nilo 
(Oreochromis niloticus), referida no estudo de SANTOS; FURUYA; MATSUSHITA 
(2007) com aproximadamente 66%, sendo esta uma espécie de maior valor 
comercial que o jundiá. Em relação às outras partes avaliadas no Jundiá, postas 
(66,4%), carne (55,6%) e gordura (48,8%) apresentam o percentual de ácidos 
graxos insaturados também satisfatório (TORRES, 2011). O maior percentual de 
monoinsaturados é verificado no filé (50%) e em postas (46%) e o menor percentual, 
na gordura (11%). O filé de jundiá também detém a melhor proporção entre 
monoinsaturados (50%) e poliinsaturados (16%) para alimentação humana, que é de 
4:1, respectivamente (TAKAHASHI, 2005). 

Assim como no estudo realizado por LAZZARI (2008), nota-se nas análises 
a ausência do ácido graxo EPA (eicosapentanóico - 20:5 n – 3) que apresenta 
atividade terapêutica na prevenção de doenças como as cardiovasculares, psoríase, 
artrite e câncer. No jundiá, espera-se que este ácido graxo esteja presente, pois, 
este peixe apresenta capacidade de elongação (aumento da cadeia lipídica) e 
dessaturação (formação de duplas ligações), principalmente a partir dos ácidos 
graxos linolênico (18:3n – 3) e linoléico (18:2n – 6) (VARGAS et al., 2008). Avalia-se 
que a quantidade de ômega 3 na dieta do jundiá na região do Canal São Gonçalo é 
pequena, proporcionando uma quantidade reduzida de EPA que não foi detectado 
nas análises (WEBER et al., 2008). 

Os ácidos graxos considerados essenciais são o linoleico (C18:2), 
araquidônico (C20:4), linolênico (C18:3), eicosapentaenóico – EPA (C20:5) e 
docosahexaenóico (C22:6) que de acordo com a Tabela 1, estão presentes no 
Jundiá, exceto o EPA. Estes resultados demonstram que a carne de Jundiá é ótima 
fonte de ácidos graxos insaturados, principalmente o ácido oleico (C18:1, já a sua 
gordura é rica em ácidos graxos poli-insaturados como C20:3 e o C22:4.  

 
4. CONCLUSÃO 

O Jundiá pode ser considerado fonte de ácidos graxos insaturados com especial 
destaque para.o ácido linolênico (C18:3)  e o ácido araquidônico (C20:4) os quais 
são comprovadamente eficazes na prevenção de doenças cardiovasculares, artrite 
reumatoide e redução dos fatores de risco para arterioesclerose (JUSTI et al, 2002; 
CASTRO et al, 2006). 
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