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O trabalho visa estabelecer uma metodologia para purificar
o O&leo de pescado. As 'amostras foram obtidas nas
industrias de pescado de Rio Grande , RS, acondicionados
em frascos de polietileno e armazenados a temperatura
ambiente. O 6leo foi caracterizado por: indice de
saponificacdo, indice de iodo, matéria  insaponificavel,
acidez, indice de perdéxido, cor e perfil cromatografico
dos &acidos graxos. Técnicas de clarificacdo foram
testadas: carvdo ativo com hyflo supercel na razdo 3:2 a
temperatura ambiente e a 10PC, terra de diatomacea com
perfiltra na razdo 3:2 a temperatura ambiente e a 100~C,
bem como a temperatura ambiente e a 60 °C, carvdo ativado
com terra de diatomédcea e hyflo supercel na razdo 3:2:2 a
60~C, cinza de casca de arroz com perfiltra a temperatura
ambiente e 60~C. Este UGltimo procedimento apresentou as
seguintes variac¢des com relacdo ao 6leo ndo clarificado:
acréscimo de 5% no indice de saponificacgdo, com decréscimo
de 17%, 12% e 2% no indice de iodo, matéria
insaponificavel e acidez respectivamente.
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