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RESUMO — Oleo de peixe é o suplemento alimentar mais consumido na Europa e nos Estados, no Brasil ocupa
a segunda posicdo. Devido aos diversos beneficios atribuidos a este suplemento, como prevencdo de doencas
cardiovasculares, atuacdo nos processos inflamatérios e desenvolvimento cerebral, ha uma grande variedade
deste produto, conhecido popularmente por “6mega 3”. Neste trabalho foram avaliadas 44 amostras de 6leo de
peixe no Estado de Sdo Paulo, quanto as legislacGes pertinentes e determinacdo de acidos graxos por
cromatografia gasosa. Dentre essas amostras apenas 3 foram consideradas satisfatorias para todos quesitos
analisados, as demais 41 tiveram constatacdes incorretas para as analises de rotulagem, sendo a auséncia ou
termo ndo previsto para a alegacdo de alergénicos e declaracao incorreta de dados na informagao nutricional, 0s
apontamentos mais realizados nas amostras. Quanto as analises de acidos graxos, 31 amostras demonstraram
ndo ter as quantidades especificadas pelo fabricante, portanto o constante monitoramento é necessario.

ABSTRACT - Fish oil is the most consumed food supplement in Europe and in the States, in Brazil it occupies
the second position. Due to the several benefits attributed to this supplement, such as prevention of
cardiovascular diseases, performance in inflammatory processes and brain development, there is a wide variety
of this product, popularly known as “omega 3”. In this work, 44 fish oil samples were evaluated in the State of
S&o Paulo, regarding the pertinent legislation and determination of fatty acids by gas chromatography. Among
these samples, only 3 were considered satisfactory for all analyzed items, the remaining 41 had incorrect
findings for the labeling analyzes, with the absence or term not foreseen for the claim of allergens and incorrect
declaration of data in the nutritional information, the most performed notes in the samples. As for the analysis of
fatty acids, 31 samples showed that they did not have the quantities specified by the manufacturer, so constant
monitoring is necessary.

PALAVRAS-CHAVE: 6mega 3, lipidios, peixe, informacao nutricional, rotulo.
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1. INTRODUCAO

Oleo de peixe encapsulado é o suplemento alimentar mais consumido na Europa e nos Estados Unidos,
entre os anos de 2005 a 2012 as vendas destes produtos foram duplicadas em todo o mundo (Ciriminna et al.,
2015; Albert et al., 2015). A indastria de suplementos de acidos graxos poliinsaturados dmega 3 (AGPI n-3)
inclui o enriquecimento e/ou fortificacdo de alimentos, produtos farmacéuticos, formulas infantis e alimentos
para animais, entre outros, sendo o maior deles o de alimentos funcionais. A producgdo de 6leo de peixe, usado
como suplemento alimentar passou de 20.000 toneladas em 2001 para 85.000 toneladas em 2009, entretanto este
valor ¢ cerca de 5% da produgdo mundial deste 6leo, sendo o restante utilizado na psicultura (Ciriminna et al.,
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2015).0s AGPI n-3 disponiveis comercialmente como suplementos alimentares, na sua grande maioria, provém
de oleos extraidos de peixes gordurosos, entre eles atum, sardinha, cavala, arenque e truta, sendo os acidos
graxos mais abundantes no 6leo o acido eicosapentaendico (EPA), o acido docosapentaendico (DPA) e o acido
docosahexaendico (DHA) (Bako et al, 2017; Timilsena et al., 2017).

Os AGPIs desempenham varios papéis bioldgicos, dentre eles, como precursores dos hormoénios
eicosandides que possuem diferentes papéis no processo inflamatoério. EPA ¢ DHA sdo substratos para vias
metabolicas mais complexas que resultam em mediadores lipidicos (resolvinas, protectinas, maresinas) que
atuam na resolucao da inflamagdo e modulacdo da funcdo imune, participando da migragdo de leucoécitos e a
producdo de citocinas inflamatdrias, as quais se relacionam com a sinalizagdo celular, a ativagdo do fator de
transcrigdo e expressdao de genes (Calder, 2017).

Dessa maneira pode-se observar que os AGPI n-3 estdo intimamente relacionados com a promogédo a
saude e prevencdo das doengas cronicas ndo transmissives (DCNT), as quais t€ém como pilar o processo
inflamatdério. O DHA pode promover a apoptose das células tumorais, possivelmente através da inducdo de
estresse oxidativo, e reduzir o risco de desenvolver alguns tipos de cancer, ou até mesmo promover uma
melhoria na qualidade de vida destes pacientes, como aumento do apetite ¢ ganho de massa corporal (Kus-
Yamashita e Mancini-Filho, 2017). Muitos estudos demonstram que uma maior ingestio de EPA ¢ DHA esta
associada a um menor risco de doengas cardiovasculares (DCV) em populagdes ocidentais, embora estes dados
sejam algumas vezes contraditorios (Calder, 2017).

Em geral, a indastria de dleo de peixe esta cada vez mais preocupada com a qualidade de seus produtos,
empreendendo esforgos para assegurar a pureza ¢ a estabilidade destes. A qualidade dos 6leos com EPA ¢ DHA
utilizados em suplementos alimentares, bem como ingredientes farmacéuticos, é especificada em monografias
farmacopéias, e por regulamentos regionais, normamente sdo avaliados nestes o estado de oxidagdo, o teor de
acidos graxos ¢ a presenca de contaminantes ambientais, bem como os métodos empregados para medir estas
determinacoes.

Em termos mundiais, o Codex Alimentarius publicou um padrdo de qualidade e identidade para o6leos de
peixe, no final de 2017(Codex Alimentarius, 2017). Neste documento encontram-se valores para indice de
peroxido, p-anisidina, valor total de oxidagao (ToTox), perfil de acidos graxos, entre outros. Quanto ao perfil de
acidos graxos, ha diferenga quanto a especies de peixe, sendo considerado a anchova, o atum, o figado de
bacalhau, o salmao de cativeiro e selvagem, arenque e krill (Codex Alimentarius, 2017).

Diante do alto consumo de dleo de peixe encapsulados no Brasil, em especial, no Estado de Sao Paulo,
este trabalho teve como objetivo avaliar os dizeres de rotulagem das embalagens dos produtos, bem como as
quantidade de acidos graxos declarados na informagdo nutricional dos mesmos.

2. MATERIAL E METODOS.

2.1 Material

Os oleos de peixe encapsulados utilizados neste projeto foram provenientes do Programa de Andlise
Fiscal de Alimentos do Estado de Sdo Paulo (Programa Paulista), colhidas pela Vigildncia Sanitaria deste
Estado. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

2.2 Padroes, reagentes e solventes

Os padrbes cromatogréficos utilizados foram da empresa Sigma Aldrich, incluindo: solu¢do contendo
mistura de ésteres metilicos de acidos graxos de 04 a 24 &tomos de carbono com 37 componentes, solugdo
contendo mistura de 4 isémeros cis/trans de ésteres metilicos do acido linoleico (18:2), solu¢do contendo
mistura de 8 isbmeros cis/trans de ésteres metilicos do acido linolénico (18:3), padrdo cromatografico do &cido
tridecanoico (C13:0) e &cido tricosandico (C23:0); solugdo do éster metilico do &cido eicosapentaendico (EPA)
e solucdo do éster metilico do acido docosahexaendico (DHA). Dentre os reagentes e solventes empregados
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estdo: a) grau cromatogréfico: n-hexano, matanol b) grau analitico: &cido sulfurico, cloreto de aménio, cloreto
de sddio, hidréxido de sodio.

2.3 Métodos

Para a determinag@o dos acidos graxos no 6leo de peixe, foi realizado o procedimento segundo Hartman
e Lago modificado por Maia ¢ Rodrigues-Amaya. As amostras metiladas foram analisadas em cromatografo a
gas com detector de ionizacdo em chama, da marca Thermo Modelo Focus GC. Os componentes foram
separados em coluna capilar de silica fundida com fase estaciondria cianopropilsiloxana de 100m de
comprimento, com 0,25 mm de didmetro ¢ 0,25 pm de espessura do filme. A quantificagdo dos acidos graxos
foi realizada considerando o calculo de fatores experimentais do detector de ionizagdo em chama em relagdo ao
padrdo interno do acido tricosandico(C23:0). Os acidos graxos eluidos durante a analise no cromatografo gasoso
com detector de ionizagdo em chama foram identificados por coeluigdo de padrdes cromatograficos. Neste
estudo foram analisados os acidos graxos saturados, trans, monoinsaturados, poliinsaturados, EPA ¢ DHA.

Na avaliacdo descritiva dos rétulos constantes nas embalagens de 6leo de peixe foram utilizadas as
seguintes legislacdes: Resolucdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria RDC n°
26, de 02/0/2015, que dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam
alergias alimentares — RDC n° 26/2015 - (Brasil, 2015); Resoluc¢éo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria RDC n° 259, de 20/09/2002, que permeia o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados — RDC n° 259/2002 - (Brasil, 2002); Resolucdo da Diretoria Colegiada da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria RDC n° 360, de 23/12/2003, que permeia 0 Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados — RDC n° 360/2003 - (Brasil, 2003); Lei Federal n° 10.674, de
16/05/2003, que obriga os produtos alimenticios comercializados informem sobre a presenca de glaten — Lei
Federal n° 10.674/2003 — (2003a); Portaria do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade
Industrial (Inmetro) n® 157, de 19/08/2002 sobre a forma de expressar o contetdo liquido a ser utilizado nos
produtos — Portaria Inmetro n® 157/2002 - (Brasil 2002a); Decreto-Lei n°® 986, de 21/10/1969, que institui
normas basicas sobre alimentos — Decreto-Lei n® 986/1969 (Brasil, 1969).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 pode se verifcar as avaliagdes referente as analises de rotulagem e determina¢do do acidos
graxos realizados nas 44 amostras de 6leo de peixe encapsuladas de 39 marcas diferentes utilizadas no estudo.
Estes produtos analisados foram fabricados antes das publicagdes pela ANVISA referente aos suplementos
alimentares, uma vez que os 6leos de peixes a partir destas publicacdes sdo enquadrados nesta categoria de
alimentos, ou seja, Resolu¢ao da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria RDC n°
239/2018 (estabelece os aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia autorizados para uso em suplementos
alimentares), Resolucdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria RDC n° 240/2018
(altera a Resolugio ANVISA RDC n° 27/2010), Resolugdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria RDC n°® 243/2018 (dispde sobre os requisitos sanitarios dos suplementos alimentares) e
Instru¢do Normativa da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria RDC n° 28/2018
(estabelece as listas de constituintes, de limites de uso, de alegacdes e de rotulagem complementar dos
suplementos alimentares). Como estas legislagdes estdo em periodo de adequacdo ndo foram utilizadas para
este estudo e desta maneira ndo foi avaliada a informagdo nutricional complementar e dizeres de rotulagem
especificos para esta categoria de produtos.

De acordo com a Tabela 1, podemos observar que das 44 amostras analisadas apenas 3 (6,8 %) estdo
satisfatorias quanto as avaliagdes da legislagdes permitinentes aos dizeres de rotulagem e analise fisico quimicas
dos acidos graxos saturados, trans, monoinsaturados, DHA e EPA; 41 (93,8 %) estdo insatisfatorias para analise
de rotulagem e 31 (70,5 %) estdo insatisfatorias para a analise de acidos graxos.
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Tabela 1 - Avaliagdo das amostras de 6leo de peixe encapsulados quanto a rotulagem e analise de
acidos graxos.

Avaliagdo Avaliagéo
Amostras Satisfatoria Insatisfatéria Insatisfa_téria Amostras Satisfatoria Insatisfatéria Insatisfajtéria
- Rotulagem - Anélise - Rotulagem - Analise

1 23 X
2 X 24 X
3 X 25 X
4 X 26 X
5 X 27 X
6 X 28 X
7 X 29 X
8 X 30 X
9 X 31 X
10 X 32 X
11 X 33 X
12 X 34 [N

13 X 35 X
14 X 36 X
15 X 37 X
16 X 38 X
17 X 39 X
18 X 40 X
19 X 41 X
20 X 42 X
21 X 43 SN

22 X 44 X

Os apontamentos realizados frente as legislagdes utilizadas foram divididas em dois subgrupos:
rotulagem geral que foram utilizadas as legislagdes RDC n° 26/2015 (Brasil, 2015), RDC n° 259/2002 - (Brasil,
2002), Lei Federal n° 10.674/2003 — (2003a), Portaria Inmetro n°® 157/2002 - (Brasil 2002a) e Decreto-Lei n°
986/1969 (Brasil, 1969) e rotulagem da informacdo nutricional utilizando a RDC n° 360/2003 - (Brasil, 2003).
Podemos verificar na Figura 1 os motivos para as analises insatisfatorias de acordo com a andlise de rotulagem
geral e da informacdo nutricional. Quanto as andlises de &cidos graxos, 0s que contribuiram para a incorreta
declaracdo na informacdo nutricional estdo elencados na figura 1, cabe ressaltar que para esta avaliagdo foi
considerado o limite de legislacdo de + 20 % (Brasil, 2003). Para as analises sobre a rotulagem geral, o motivo
de maior nimero de condenacdes foi relativa @ RDC n° 26/2015 (Brasil, 2015), permeando no total de 20
apontamento, sendo 12 para “declaracdo de alergénicos diferente do previsto” e 8 para “auséncia de declaracdo
de alergénicos”, sendo muito preocupante esta constatacdo, pois pode causar sérios problemas para as pessoas
gue possuem alergia a especificamente ao peixe, bem como outros alimentos alergénicos que podem conter
tracos neste suplemento devido a processamento industrial, portanto é de uma grande importancia os fabricantes
se atentarem aos requisitos dessa legislacdo. Considerando a informagao nutricional nos alimentos, a “auséncia
da declaragdo de todas as fragdes componentes da gordura total” foi o motivo mais observado em desacordo
com a RDC n° 360/2003 - (Brasil, 2003), em geral todos os apontamentos relacionados a informacéo
nutricionais presente na figura 2 causam ao consumidor uma falta de informacéo importante e decisiva para a
comparacdo das diversas marcas ofertadas nos pontos de venda, por exemplo, a auséncia de declaracdo de um
tipo de gordura, ou a obrigatoriedade de declaragdo, mas ndo realizada e 0 modelo ndo previsto que causa
confusdo ao consumidor, portanto a clareza nas declaragbes dos conteidos da informacdo nutricional torna a
escolha do produto mais segura.
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Figura 1 — Apontamentos dos motivos de avaliagdo insatisfatoria e suas quantidades realizados de
acordo com as legislagdes sobre rotulagem geral.

Denominagdo de
Informacdes venda
conflitantes da 1
embalagem
primaria e
secundaria Contetdo liquido
2 1

Expressao de
Declaragdo de alergénicos diferente da prevista Auséncia da declaragdo de alergénicos denominacdo de
12 8 qualidade

Figura 2 — Apontamentos dos motivos de avaliacdo insatisfatoria e suas quantidades realizados de
acordo com as legislacdes sobre rotulagem da informacéo nutricional.
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Quanto as analises de acidos graxos saturados, trans, monoinsaturados, poliinsaturados, EPA e DHA;
em todas as amostras foi detectado os acidos graxos EPA e DHA que sdo caracteristicos do 6leo de peixe
(Calder, 2017), fato que n&do foi observado em estudo na Inglaterra, em 2010 (Hamilton, 2016), onde em 4
amostras ndo foram identificados esses acidos graxos, sendo sugerido pelos autores ndo se tratarem de 6leo de
origem marinha (26). Na figura 3 pode-se observar a quantidade de amostra e tipo de acido de graxo declarado
na informacéo nutricional que ndo foram condizentes com determinagéo analitica, Esta ¢ uma contatagdo muito
grave, pois o consumidor esta sendo enganado, acreditando estar adiquindo um produto que possuem os
beneficios reconhecidos, A inadequacgdo dos valores analiticos com a informagdo nutricional foi verificado em
qunatidades similares para gordura saturada, gordura monoinsaturada e gosrdura poliinsaturada, podendo na
mesma amostra ter sido observados dois casos. Ressaltando que estas verificagdes das incosistencias sdo muito
grave, pois estdo lessando o consumidor, pois ndo fornecem as quantidades especificadas na rotulagem.

Figura 3 — Tipo de acido graxo ndo concordante com a informagao nutricional.

m Gordura saturada

® Gordura monoinsaturada

= Gordura poliinsaturada
DHA

= EPA
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4. CONCLUSOES

O dleo de peixe, depois dos suplementos de vitaminas e minerais, € 0 mais consumido do Brasil, portanto
a avaliacdo de suas propriedades é muito importante, devido os diversos beneficios listados. Entretanto foi
verificado que de 44 amostras apenas 3 amostras estavam em condi¢des satisfatdrias, considerando a avaliacdo
da rotulagem e andlise de acidos graxos; demonstrando que a industria do setor precisa ter mais cuidados na
elaboracdo do rétulo dos produtos, bem como na compra da matéria prima para envasamento do 6leo de peixe,
pois em 31 amostras foram detectados valores de acidos graxos diferentes dos declarados na informacdo
nutricional dos mesmos. Neste sentido o monitoramento deste produto deve ser frequente, ressaltando que
estamos em adequacéo de legislagéo para suplemento alimentar.
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