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A Epinephelus marginatus ¢ um peixe de ocorréncia natural na costa-brasileira,
possuindo grande potencial econdmico, com alto valor comercial, boa aceitacdo de mercado e
excelentes valores nutricionais. Entretanto, com a baixa de sua disponibilidade na natureza,
ocasionada principalmente pela captura desregulada, a espécie esta listada com risco de
extingdo. Neste sentido, programas de cultivo com diferentes sistemas estédo sendo realizados
em diversas regibes brasileiras, analisando seus efeitos no desenvolvimento, reproducdo e
qualidade da carne. Assim, visando um futuro aproveitamento integral industrial da
garoupaverdadeira, esse estudo teve como finalidade verificar a influéncia do sistema de cultivo
no perfil de acidos graxos da carne mecanicamente separada (CMS). Para tanto, foi utilizado
animais criados em 1) sistema de fluxo continuo, em Ilhabela/SP, alimentados com racéo
comercial para peixes carnivoros marinhos; I1) sistema de tanque rede no mar, em Angra dos
Reis/RJ, alimentados com residuo de pesca; e IllI) viveiro escavado, em Laguna/SC,
alimentados com racdo comercial para peixes carnivoros marinhos. As garoupas foram abatidas
com 2 anos, evisceradas e congeladas pelos criadouros e transportadas, de cada localidade, ao
Laboratorio de Pescado, da Universidade Federal de Lavras. Em seguida, realizou-se a
filetagem e as carcacas foram processadas em despolpadora elétrica (modelo HT 100C,
Hightech). Para o perfil de &cidos graxos, os ésteres metilicos resultantes do processo de
esterificacdo foram submetidos a analise de cromatografia gasosa, com detector de ionizagédo
em chama, com fase estacionaria nitrotereftalico, modificado por polietilenoglicol. A
identificacdo dos compostos foi realizada através do tempo de retencdo do padrdo
correspondente. Foi constatado uma semelhanca no perfil das CMS provenientes dos peixes
cultivados em llhabela e Laguna, apresentando os acidos graxos saturados miristico (C14:0);
palmitico (C16:0); estearico (C18:0); e os insaturados, elaidico (C18:1 n9t); linolelaidico
(C18:2 n6t) e nervonico (C24:1 n9). Ao passo que, a CMS advinda dos peixes criados em Angra
dos Reis, apresentou uma menor concentracao de acidos graxos, sendo o seu perfil composto
pelos saturados, caprico (C10:0); tridecandico (C13:0); palmitico (C16:0); e o insaturado
elaidico (C18:1 n9t). Diferentes fatores influenciam na qualidade sensorial e nutricional da
carne de peixe, como a especie, idade, sexo e habitat, porém, destaca-se a alimentacdo que o
animal foi submetido, e as condi¢Bes ambientais que foi criado. Dessa forma, é possivel inferir
que o sistema de cultivo, bem como a alimentacao refletiram na composigdo de &cidos graxos
da CMS de garoupas-verdadeiras, assim, esses fatores também poderdo ser uma influéncia na
composic¢do de novos produtos utilizando-as como matériaprima.
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