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INTRODUCAO

A populacao brasileira ainda tem um consumo
de pescado considerado como pouco
expressivo [1].

Porém, é possivel observado um aumento nos
ultimos 20 anos. E o habito de consumir
pescado cru deixa de ser exclusivo a
comunidade japonesa, ganha cada vez mais
adeptos nos grandes centros urbanos,
principalmente junto a populagdo com poder
aquisitivo mais elevado [2].

Os peixes sao alimentos de alto valor
nutricional, especificamente o Salmao é rico
em vitamina D e acido graxo poliinsaturado
de cadeia longa, o 6mega 3 representados
como n-3 ou w-3, denominados por possuirem
sua primeira ligacdo no carbono 3 a partir do
radical metil do &cido graxo, sdo
representados pelos acido alfa-linolénico
(18:3n-3), EPA - acido eicosapentaendico
(20:5n3) e o DHA - acido docosahexaenoico
(22:6n-3) [2].

Desde os anos 70, autoridades publicas na
area de salde tém advertido para redugdo
dos niveis de acidos graxos saturados e
aumento dos niveis de dacidos graxos
poliinsaturados em nossa alimentacao.
Entretanto, pesquisas com pescado
consumido cru ressaltam a importancia deste
alimento como veiculador de agentes
causadores de doencas transmitidas por
alimentos (DTAs) [3].

Neste contexto a irradiacdo contribui
positivamente para eliminacdao de
microorganismos patogénicos e preservagao
do alimento por mais tempo

[4; 5].

OBJETIVO

Analisar as alteracbes nos teores dos acidos
graxos da classe Omega 3 em filé de salmédo
cru, seguidas por processamento em
acelerador de elétrons com doses de 0.0,
1.0 e 2.0kGy.

METODOLOGIA

Os filés de Salmado foram adquiridos no
mercado varejista da cidade de Sao Paulo.
As amostras foram irradiadas congeladas nas
doses de 0.0, 1.0 e 2.0 kGy. Os filés foram
individualmente triturados a temperatura
ambiente e submetidos ao processo de
extracdo de lipidios utilizando o método de
BLIGH e DYER [6]. Os resultados expressos
em percentagens de DHA e EPA encontrados,
em relagdo ao total dos acidos graxos
presentes nos lipidios. As analises foram
realizadas somente para os acidos graxos DHA
e EPA.

RESULTADOS

Na comparacao dos tratamento irradiados a
1.0 kGy e 2.0 kGy, mostrou-se similar ao
controle, demostrando diferenca ndo
significativa entre o0s resultados
apresentados.

CONCLUSOES

O emprego da irradiacao consistiu em
conservar o alimento e grande parte de suas
caracteristicas nutritivas, dificultando a agdes
desfavoraveis de microrganismo e enzimas.
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