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1 INTRODUÇÃO
A castanha (Umbrina canosai) é uma das espécies demersais mais abundantes e intensamente exploradas da plataforma continental do sul do Brasil (HAIMOVICI et al., 2006). O óleo de pescado pode ser obtido a partir desses rejeitos através do processo termomecânico de produção de farinha (ZHONG et al., 2007), este processo é uma ótima alternativa para evitar desperdícios e reduzir a contaminação ambiental. 

O óleo bruto de pescado por apresentar impurezas e outros compostos como ácidos graxos livres, mono e diacilgliceróis, fosfatídios, pigmentos e produtos de oxidação lipídica, necessita da etapa do refino, pois esses materiais o tornam inadequado para o consumo. A purificação do óleo bruto através do refino é composta principalmente pelas etapas de degomagem, neutralização, lavagem, secagem e branqueamento (CREXI et al.,2010).

O objetivo do trabalho foi realizar o refino do óleo bruto de castanha (Umbrina canosai) obtido através do processo termomecânico de produção de farinha, e comparar as características dos óleos bruto e branqueado.

2 MATERIAIS E MÉTODOS 
A matéria-prima utilizada para a elaboração do óleo bruto foram vísceras de castanha obtidas de uma planta do processamento de pescado. Para a obtenção do óleo bruto realizou-se o processo termomecânico, descrito por Crexi et al., (2009). O óleo bruto foi refinado seguindo as etapas de degomagem, neutralização, lavagem, secagem e branqueamento segundo metodologia descrita por Crexi et al.(2009).
Os óleos bruto e branqueado de castanha foram caracterizados em relação ao conteúdo de ácidos graxos livres (AGL, Ca 5a-40), índice de peróxido (IP, Cd 8-53), índice de iodo (II, Cd 1-25) e índice de saponificação (IS,Cd 36-76), empregando as metodologias da American Oil Chemists Society (AOCS,1980). Todas as análises foram realizadas em triplicata. As características dos óleos bruto e branqueado foram comparadas usando o teste de Tukey de diferença de médias (BOX et. al. 1978), utilizando o software Statistica 7.0 (StatSoft, EUA), considerando um nível de significância de 0,05.
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A Tabela 1 apresenta as características dos óleos bruto e branqueado das vísceras de castanha.
Tabela 1 – Caracterização dos óleos bruto e branqueado de castanha.

	
	Óleo Bruto
	Óleo Branqueado

	AGL (% ácido oléico)
	3,70 ± 0,04a
	0,14 ± 0,04b

	IP (meq peróxido kg-1)
	3,80 ± 0,01a
	2,64 ± 0,17b

	II (cg I2 g-1)
	107± 3,0a
	110 ± 1,0a

	IS (mg KOH g-1)
	204 ± 2,0a
	202 ± 2,0a


Valor médio ± erro padrão (n=3). Letras com sobrescritos diferentes na mesma linha apresentam diferença significativa (P< 0,05). AGL: ácidos graxos livres; IP: índice de peróxido; II: índice de iodo; IS: índice de saponificação.

Através da Tabela 1 verifica-se que os valores encontrados para AGL e IP foram reduzidos após a etapa de branqueamento. De acordo com o teste de Tukey HSD de diferenças de médias, pode-se verificar que os valores encontrados para ácidos graxos livres e índice de peróxido apresentam diferença significativa (p<0,05). Entretanto, os valores encontrados para os índices de iodo e saponificação não apresentam diferença significativa (p>0,05) após o branqueamento, ficando estes valores dentro do erro de análise de determinação.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
No presente trabalho, foi extraído óleo bruto de vísceras de castanha (Umbrina canosai), que após refinado produziu óleo branqueado com características desejáveis de qualidade.
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