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O CAVIAR DA AMAZÔNIA: PERFIL DE ÁCIDOS GRAXOS, ÔMEGAS 

E ÍNDICES DE QUALIDADE LIPÍDICA EM OVAS DE PIRARUCU 

(ARAPAIMA GIGAS)  

 

RESUMO: O presente estudo teve como objetivo avaliar o perfil dos ácidos graxos, os 

ômegas e índices de qualidade lipídica, tais como os índices de aterogenicidade (IA), 

trombogenicidade (IT) e hipocolesterolemia e hipercolesterolemia (h/H) das ovas do pirarucu 

(Arapaima gigas), para determinar a viabilidade deste coproduto ser comercializado como o 

“Caviar da Amazônia”. Para isto, foram necessárias 04 amostras de ovas, em triplicata, retiradas 

de 20 exemplares de pirarucus, pesando em média 4,50kg, provenientes de uma agroindústria 

de processamento de pescados, cadastrada no Sistema Brasileiro de Inspeção de Produtos de 

Origem Animal (SISBI-POA) localizada no município do Vale do Paraíso no estado de 

Rondônia. As amostras foram liofilizadas para obtenção de teores de matéria seca, mineral, 

proteína bruta e lipídios totais. Para avaliação dos lipídios, foram necessários 3,5g da amostra 

liofilizada e extração dos mesmos com etanol e clorofórmio. Referente aos minerais, aqueles 

que apresentarem valores diários (VD%) superiores a 15% são considerados fonte de 

determinado nutriente, neste caso, ferro total para as mulheres, cálcio e magnésio; já inferiores 

a 15%, são classificados como ricos em determinado nutriente, como o ferro total para os 

homens, o potássio e o sódio. Tocante aos ômegas, as ovas do pirarucu (Arapaima gigas), 

apresentaram 2,3% de ômegas 6, 1,75% de ômegas 3; 1,71% de ômegas, e 8,68% de ômegas 

7; índices aterogênicos (IA), trombogênicos (IT) e hipocolesterolêmico/hipercolesterolêmico 

(h/H): 0,85%, 1,90% e 0,73%, respectivamente. 

 

Palavras-chave: Ácidos graxos essenciais, Coprodutos do processamento de pescado, 

Piscicultura, Qualidade nutricional. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

 O caviar é um coproduto oriundo das ovas não fecundadas, obtidas a partir do abate das 

fêmeas de pescados. O primeiro conhecimento do caviar foi no século 4 (350 a.C.), pois os 

gregos consumiam as ovas o esturjão em banquetes, porém apenas em 850 d.C., o termo caviar 

se originou do turco “khavyar” que significa “ovas de peixe” ((Kaviari, s.d.).  

O principal peixe que produz o caviar é o Esturjão (Acipenser spp.), um dos peixes mais 

antigos do mundo, que vive no mar Cápsio (situado entre Ásia e Europa). Este é o segundo 

maior peixe de água salgada do mundo, após o Tubarão-baleia (Rhincodon typus), podendo 

alcançar até 6 metros de comprimento (Schall e Galvão, 2010). A espécie mais conhecida é a 

Beluga (Huso huso, Linnaeus, 1758), que contém as ovas mais caras e raras, produzidas pelos 

peixes maiores (600 e 800kg): as ovas apresentam cor cinza escuro, são bem separadas, são as 

maiores e mais frágeis (Biggio, 2016; Alves, 2021). Quanto maiores estas ovas, maior o seu 

valor agregado. 

Os fatores contribuintes para este produto representar uma iguaria de alto status social 

é a maturidade sexual tardia das fêmeas que desovam pela primeira vez entre os 16 e 22 anos, 

o intervalo entre de desova a cada 5 ou 7 anos (Vecsei, Sucui e Peterson, 2002), adicionada ao 

difícil acesso para pesca pois se localizam nas profundezas da basílica do Ponto-Cápsio. 

Contudo também existe o caviar de outras espécies que são economicamente acessíveis, como 

o do salmão (Salmo salar).  

 O pirarucu (Arapaima gigas, Schinz, 1822), é um peixe de água doce proveniente da 

bacia Amazônica, uma das maiores espécies de peixes de escama e água doce do mundo, 

podendo medir até 2.5m (La Vega e Escudero, 2024), em ambiente livre e pesando até 200kg 

(Oliveira et al., 2014). A espécie apresente interesses socioeconômicos para a piscicultura do 

estado de Rondônia, norte do Brasil (Cavali et al., 2023), o qual consolidou-se em 2024 como 

o maior produtor de peixes nativos do a nível nacional, e em 3º lugar no ranking de peixes de 

cultivo. Neste mesmo ano, o Estado produziu o equivalente a 57.200 toneladas, conforme dados 

do anuário de 2024 da Associação Brasileira de Piscicultura (PeixeBR, 2024). 

Os Pirarucus (A. gigas) são reprodutores sazonais, as fêmeas alcançam a maturidade 

sexual aos 5 anos de idade (La Vega e Escudero, 2024), seu ovário pode comportar em média 

180.500 ovócitos, contudo apenas 25% (45.125) estão disponíveis para cada desova (Venturieri, 

1999).  
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Popularmente conhecido como o “Bacalhau da Amazônia”, este é o primeiro peixe 

tropical, não pertencente a ordem Gadiforme e não proveniente de águas profundas e geladas, 

como o Bacalhau Legítimo, Bacalhau do Pacífico, Saithe, Ling e Zarbo, a ser comercializado 

com este título (Melonio, 2012).  

Os pescados são fonte de todos os aminoácidos essenciais à saúde humana como a 

leucina, lisina, isoleucina, ácido glutâmico e ácido aspártico, principais constituintes da 

miosina. O consumo é recomendado pelos profissionais de saúde por sua carne ser rica em 

ômega 3 e 6 (n-3 e n-6) e ser capaz de reduzir a morbidade e mortalidades cardiovasculares 

(Scherr et al., 2015). Referente aos aspectos nutricionais, as ovas não diferem os seus valores 

da carne, pois nelas existem todos os aminoácidos necessários para a formação de um novo ser 

vivo.  

Diante dos pressupostos, o objetivo desse estudo foi identificar o perfil de ácidos graxos, 

ômegas e os índices de qualidade lipídica em ovas de Pirarucu (Arapaima gigas) proveniente 

de piscicultura do interior do Estado de Rondônia, para determinar a viabilidade das mesmas 

serem comercializadas como o “Caviar da Amazônia”. 

 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

Considerações bioéticas 

 

A pesquisa foi realizada pelo Centro Universitário São Lucas/AFYA campus Ji-Paraná, 

em Rondônia. As amostras de ovócitos dos Pirarucus (A. gigas) foram encaminhadas ao 

Laboratório de Análises de Água e Alimentos da Universidade Estadual de Maringá (UEM). A 

realização dessa pesquisa foi aprovada pelo Comitê de Ética no Uso de Animais, da 

Universidade Federal de Rondônia (UNIR), Campus de Rolim de Moura – RO. A autorização 

recebeu número de protocolo 0012/2021 (ANEXO), sob vínculo do projeto de pesquisa 

intitulado “Biossegurança, qualidade sanitária e nutricional do pescado” (ANEXO).  

 

 

Procedimentos para amostragem 
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Foram utilizadas 03 amostras de ovas (triplicata) retiradas de 20 exemplares de 

pirarucus (Arapaima gigas), totalizando 60 amostras. Os pescados pesavam cerca de 4,20 a 

4,80 kg, oriundos de uma agroindústria de processamento de pescados, cadastrada no Sistema 

Brasileiro de Inspeção de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), localizada no município 

do Vale do Paraíso no estado de Rondônia. 

 

 

Avaliação da composição centesimal e valor energético  

 

A princípio, as amostras foram liofilizadas para realizar a determinação dos teores de 

matéria seca, matéria mineral, proteína bruta e lipídios. Para avaliação dos lipídios, foram 

utilizados 3,5 g da amostra liofilizada e os lipídios foram extraídos com etanol e clorofórmio 

(Bligh & Dier, 1959). Para a quantificação dos macrominerais, um extrato foi produzido a partir 

da digestão completa da amostra em ácido sulfúrico em alta temperatura (350-375° C) (Santos 

et al., 2002). Os microminerais foram analisados a partir de extratos de amostras de digestões 

ácidas sob temperaturas controladas, com ácido nítrico (120° C) e ácido perclórico (180-190° 

C) (Santos et al., 2002). 

Para realizar as avaliações, foi utilizado um espectrômetro de absorção atômica modelo AA 

12/1475. Os minerais Na+, K+, Ferro total (Fe2++ Fe3+), Ca2+ e Mg2+ foram determinados pelos 

métodos AOAC Official Method 969.23 e 968.08.24 O teor de energia bruta das ovas foi obtido pela 

soma das quantidades de calorias das proteínas e lipídios a partir de um cálculo teórico, considerando 

que cada 1g de proteína fornece X kcal e cada 1g de lipídio fornece Y kcal (AUTOR). O valor 

nutricional final expresso em kcal 100g-1 da amostra em seguida convertida em kJ 100g-1. 

 

 

Avaliação do perfil mineral e percentual de suprimento médio diário 

 

 Através de um espectrômetro de absorção atômica modelo AA 12/1475, foram 

realizadas as medidas. Os minerais Na e K foram determinados pelo método AOAC Oficial 

969.23 e os minerais Ferro Total, Ca e Mg foram determinados pelo método AOAC Oficial 

968.08.  

 Assim que os resultados da composição mineral foram obtidos, os dados são 

comparados com os valores mínimos de consumo diário de minerais recomendados (para 
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homens e mulheres – em relação ao ferro total), e a análise comparativa foi realizada por meio 

do cálculo do percentual de oferta diária (Vdsm) em relação às recomendações de consumo 

médio diário (mg/dia) de minerais. O cálculo foi realizado por meio da equação Vsdm= 

Vmf/Vmr x 100. Onde “Vdsm” indica o valor diário da oferta mineral; “Vmf”, valor mineral 

encontrado em 100g; “Vmr”, valor mineral mínimo para consumo diário, recomendado pela 

OMS. 

 

 

 Avaliação do perfil de ácidos graxos e índices de qualidade lipídica 

 

 Os lipídios torais foram extraídos pelo método de Bligh e Dyer e os ésteres metílicos de 

ácidos graxos foram preparados por metilação de triacilgliceróis, conforme descrito no método 

5509 da International Organization for Standardization. Os ésteres metílicos de ácidos graxos 

foram analisados em cromatógrafo gasos 14-A (Shimadzu, Japão), equipado com detector de 

ionização de chama e coluna capilar de sílica fundida (50cm de comprimento, 0,25 de diâmetro 

interno e 0,20 µm Carbowax 20M). 

 Os fluxos de gases ultrapuros (White Martins) foram 1,2mL min para gás de arraste 

(H2), 30 mL min para gás auxiliar (maquilhagem) N2); 30 e 300mL min para os gases de chama, 

H2 e ar sintético, respectivamente.  

Foram avaliados os perfis de ácidos graxos saturados (SFAs), insaturados (UFAs) e poli-

insaturados (PUFAs) conforme maior e menor concentração, e os ômegas e índices de qualidade 

lipídica. Para determinar os valores dos ômegas e ácidos graxos, foram identificados os ácidos 

graxos e ômegas: ômega 3 (n-3) e ômega 9 (n-9), classificados como UFAs, ômega 6 (n-6), 

ômega 3 (n-3), ômega 9 (n-9); MUFAs ômega 7 (n-7) e saturados, os quais foram determinados 

seus valores a partir da média e calcular a razão entre UFAs/SFAs e n-6/n-3. Para a 

determinação da qualidade lipídica foram calculados os índices de aterogenicidade (IA) e de 

tromogenicidade (IT), conforme as equações 1 e 2, e a razão entre ácidos graxos 

hipocolesterolêmicos e hipercolesterolêmicos (h/H), conforme equação 3, segundo Santo e 

Silva et al. (2002). 

 

(1) IA = [12:0 + 4 x 14:00 + 16:0]/∑MUFAs + ∑n-6 +∑n-3. 

(2) IT = (14:0 + 16:0 + 18:0)/[(0,5 x ∑MUFAs)+(0,5 x ∑n-6) +(3 x n-3)+(∑n-3/n-6)].  
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(3) h/H = (18:1n-9 + 18:2n-6 + 20:4 n-6 + 18:3 n-3 + 20:5 n-3 + 22:5n-3 + 22:6 n-6)/(14:0 + 

16:0). 

 

 

3. RESULTADOS 

 

As ovas de pirarucu são compostas, a cada 100g, por 6,13mg de ferro total; 373,14mg 

de potássio; 327,35mg de sódio; 26,22mg de cálcio; 20,07mg de magnésio. Segundo o Manual 

MSD, a exigência diária desses nutrientes pelo ser humano é equivalente a 8mg e 18 mg de 

ferro total para homens e mulheres, respectivamente; 3,4g e 2,6g de potássio para homens e 

mulheres; 1,5g de sódio e 1g de cálcio para ambos, e 420mg e 320mg de magnésio, 

recomendado aos homens e mulheres, respectivamente (tabela 1). A quantidade recomendada 

de destes minerais são 76,63% e 34,05mg de ferro total, 10,97mg e 14,35mg de potássio, 

21,82mg de sódio, 2,62mg de cálcio, 4,77mg e 6,27mg de magnésio, como demonstrado na 

tabela 2. 

 

Tabela 1 – Valores de exigência diária mineral recomendada para o ser humano adulto. 

Mineral Valor exigido 

Ferro Total 8mg – 18mg* 

Potássio 3,4g – 2,6g* 

Sódio 1,5g 

Cálcio 1g 

Magnésio 420mg – 320mg* 

   Fonte: Manual MSD, 2024. 

   *Valores recomendados para homens-mulheres. 

 

Tabela 2 - Suprimento diário (%) das ovas de pirarucu (Arapaima gigas) em função das recomendações de 

consumo médio diário (mg/dia) dos minerais ferro, potássio, sódio, cálcio e magnésia para adultos (homens e 

mulheres).  

Minerais Consumo recomendado (mg/dia) VD% 

Ferro total 76,63mg – 34,05mg* 8% - 18% 

K 10,97mg – 14,35mg* 34% - 26% 

Na 21,82 mg 15% 
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Fonte: arquivo pessoal. *(Valores indicados para homens – mulheres).  

VD%: valor diário em porcentagem. 

 

O perfil de ácidos graxos encontrados em ovas de pirarucu apresentou 38,23% de ácidos 

graxos saturados (SFAs), 27,47% de ácidos graxos insaturados (UFAs), enquanto ácidos graxos 

poli-insaturados (PUFAs) preenchem 53,51%. Dos ácidos graxos saturados, o maior percentual 

foi do Ácido Palmítico (C16:0) o qual correspondeu a 23,75%, e o menor o Ácido Láurico 

(C12:0), com 2,46%. Já os ácidos graxos insaturados, o percentual decrescente foi: ácido oléico 

(C18:1 n-7) com 22,04%; ácido linolênico (C18:2 n-6), 11,27%; ácido timnodônico (C20:5n-

3), 4,07%; e ácido araquidônico (C20:4n-6), 0,87% (tabela 3). 

 

Tabela 3 - Perfil de ácidos graxos (%) de ovas de pirarucu (Arapaima gigas). 

Nomenclatura Usual/Simbologia Valores Médios (%) 

Ácido Gondóico / C20:1 N-9 0,11 

Ácido Docosadiênico / 22:2n-6 0,18 

Ácido Y-Linolênico (Gla) / C18:3 N-6 0,19 

Ácido Di-Homo - (Alfa – Linolênico) / C20:3 N-3 0,27 

Ácido Mirístico / C14:0 0,31 

Ácido Araquídico / C20:0 0,32 

Ácido Pentadecílico / C15:0 0,33 

Ácido N – Henecosóico / C21:0 0,40 

Ácido Behênico / C22:0 0,48 

Ácido N-Tridecílico / C13:0 0,52 

Ácido Heptadenoico / C17:1 0,53 

Ácido Di-Homo Y-Linolênico / C20:3 N-6 0,64 

Ácido (Timnodônico) Eicosapentanoico (Epa) / C20:2 N-6 0,65 

Ácido Palmitoleíco / C16:1 N-7 0,68 

Ácido Erúcico / C22:1n-9 0,69 

Ácido Araquidônico / C20:4 N-6 (Aa) 0,87 

Ácido A-Linolênico (Ala) / 18:3 N-3 1,13 

Ácido Ignocérico / 24:0 1,23 

Ácido Nervônico/24:1n-9 1,36 

Ácido Cervônico / 22:6n-3 (Dha) 1,54 

Ácido Margárico / C17:0 1,66 

Ácido Laurico / C12:0 2,46 

Ácido Vacênico/ C18:1 N-7 3,32 

Ácido Timnodônico (Eicosapentanoico) / C20:5 N-3 

(Epa) 

4,07 

Ácido Eicosadienoico / C16:1n-9 4,69 

Ácido Linoléico / C18:2 N-6 11,27 

Ca 2,62mg 10% 

Mg 4,77mg – 6,27mg. 4%-3% 
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Ácido Esteárico / C18:0 14,35 

Ácido Oleico/ C18:1 N-7 22,04 

Ácido Palmítico / C16:0 23,75 

Somatória (∑) 

SFAS 46,34  

UFAS 53,70 

MUFAS 26,04 

PUFAS 27,66 
Fonte: arquivo pessoal. 

 

Foram encontrados 1,75% de n-3, 2,3% de n-6, 8,68% de n-7 e 1,71% de n-9. Quanto 

aos índices de qualidade lipídica, foram encontrados 1,51% de diferença de concentração entre 

os ácidos graxos insaturados e saturados (UFAs/SFAs) e 1,31% na relação entre n-6/n-3, 

conforme demonstrado na tabela 3. 

 

Tabela 3 - Ômegas e índices de qualidade lipídica de ovas de pirarucu (Arapaima gigas). 

 Variáveis % 

Ômegas 

n-3 

n-6 

n-7 

n-9 

UFAs/SFAs 

n-6/n-3  

1,75 

2,3 

8,68 

1,71 

1,58 

1,31  

 Índices 

 

IA 

IT 

h/H 

0,85 

1,90 

0,73 

Resultados expressos em porcentagem (%) de ácidos graxos totais. Saturação: ácidos graxos saturados (SFAs), 

ácidos graxos insaturados (UFAs); Percentual de ácidos graxos totais; Índice de Aterogenicidade (IA); Índice de 

Trombogenicidade (IT); Razão entre ácidos graxos hipocolesterolêmicos e hipercolesterolêmicos (h/H). 

 

 

4. DISCUSSÃO 

  

De acordo com os resultados, as ovas de pirarucu são boas fontes de sódio e potássio, 

eletrólitos atuantes na bomba Na/K, responsável pelo equilíbrio eletrolítico,  homeostase celular 

e pelas contrações musculares, e ricas em ferro - responsáveis pela formação das células 

sanguíneas e transporte de oxigênio – necessário principalmente para as mulheres; cálcio 
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essencial na formação e fortalecimento de ossos e dentes, e o  magnésio, também auxiliar ao 

sódio e potássio para a contratilidade muscular. 

Apresenta 53,7% de ácidos graxos insaturados (UFAs), destes, 26,04% são compostos 

pelos monoinsaturados: ômega 7 (8,68%) e 27,66% são polinsaturados (PUFAs), os quais 

englobam os ômegas 6 (2,3%), ômega 3 (1,75%) e ômega 9 (1,71%) com potenciais anti-

trombogênicos e anti-aterogênicos, especialmente o ômega 3 (Leonardo, 2014; Caldeira et al., 

2017). Deve ser considerado que os pirarucus são peixes carnívoros e a obtenção dos ômegas 6 

e 3 é a partir do consumo de outros peixes (herbívoros/onívoros) que se alimentam das fontes 

primárias destes ômegas que são os fitoplânctons, como o tambaqui (Colossoma macropomum), 

portanto esta espécie apresentará maiores teores de ômegas 6 e 3 comparado pirarucu.  

Em um estudo realizado por Oliveira et al. (2023), o tambaqui, outra espécie comum na 

Amazônia e muito produtiva no Estado de Rondônia, apresentou 1,97% de ômega 3, 10,71% 

de ômega 6, 36,11% de ômega 9, e 4,1% de ômega 7, valores relativamente superiores aos do 

pirarucu e justificados pelo hábito alimentar onívoro da espécie. 

Referente aos índices lipídicos: índice de aterogenicidade (IA), índice de 

trombogenicidade (IT) que determinam o potencial trombogênico e aterogênico de um 

alimento, e o índice hipocolesterolêmico/hipercolesterolêmico (h/H), que relaciona a diferença 

entre ácidos graxos que reduzem e os que elevam os níveis de colesterol no organismo, os 

índices IA e IT apresentaram 0,85% e 1,90% e o índice h/H, 0,74%. Os dois primeiros, o 

desejado é que sejam sempre mais próximos ao zero pois indicam maior quantidade de ácidos 

graxos anti-trombogênicos e anti-aterogênicos, como os ômegas 6 e ômega 3, presentes em 

determinado óleo/gordura, o que significa menores riscos de desenvolvimento de cardiopatias 

(Turan et al., 2007 apud Antunes et al., 2018). Para o índice h/H os resultados desejados é que 

sejam próximos a 2, pois determina uma proporção de 2 de ácidos graxos hipocolesterolêmicos 

para 1 ácido graxo hipercolesterolêmico.  

Rahman et al. (1995) e Çelik et al. (2005) apud Barros (2017) enfatizam que as 

concentrações de ômega 3 são maiores em peixes marinhos em relação aos de água doce, e três 

fatores predisponentes são a camada de tecido adiposo que os PUFAs fornecem possibilitando 

a adaptação à temperatura da água, a diversidade de fitoplânctons presentes no oceano 

comparados aos rios, e a hipertonicidade da água marinha. Contudo, no trabalho de Scherr et 

al. (2015) as espécies de água doce como o pirarucu (Arapaima gigas), 0,18g/100g, filhote 

(Brachyplatystoma filamentosum),1,84g/100g, e truta (Salmo truta fario), 1,60g/100g, 

apresentaram maiores níveis de PUFAs comparados aos peixes da costa brasileira, como a 
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pescadinha (Merluccius merluccius) 1,26g/100g, e do alto mar, como o cherne (Hyporthodus 

niveatus), 0,44g/100g. Apesar destas espécies ainda apresentarem quantidades significativas, o 

salmão do Chile (Salmo salar) surpreendeu com 3,11g/100g deste ácido graxo. 

Apesar de já haver espécies fornecedoras de caviar mais acessível, como o do salmão 

(Salmo salar), as ovas do Pirarucu podem introduzir ao mercado uma nova iguaria e nova fonte 

de renda aos piscicultores como o “Caviar Amazônico”, pois ainda não é existente um caviar 

de origem tropical. 

  

 

5. CONCLUSÃO 

 

As ovas de pirarucu (Arapaima gigas), são compostas por valores significativos de 

MUFAs e PUFAs; ácidos graxos essenciais (EPA, DHA, AA, ALA e GLA), suprem as 

demandas minerais diárias dos adultos. Apresentam valores supreendentes de ômegas 3, 6 e 7, 

qualidade lipídica elevada, bons índices de IA, IT e h/H. Pode-se concluir que as ovas de 

pirarucu apresentam alto valor nutricional, e pode ser considerada nutricionalmente viável ao 

consumo humano.  
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