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Introducédo: A ranicultura volta-se para a producéo de ras para o abate e posterior comercializagdo de insumos carneos, todavia,
ao longo da cadeia produtiva, diversos residuos sao gerados e descartados, como o corpo gorduroso, que consiste numa viscera
responsavel pela reserva energética secundéaria do animal, bem como o isolamento térmico, protecéo contra impactos e a mo-
bilidade no ambiente aquatico. Desse modo, alternativas tornam-se necessarias para beneficiamento de tal residuo, gerando a
capitalizagao do insumo, agregando valor e rentabilidade aos sistemas de ranicultura, e o conhecimento da composicao dessa
viscera se manifesta como o fator primario nessa agdo. Objetivo: E o objetivo do presente trabalho é voltado para a caracte-
rizagcdo dos macronutrientes, bem como os microcomponentes lipidicos majoritarios do corpo gorduroso eviscerado da Rana
catesbeiana Shaw. Material e Método: Foram utilizadas amostras de corpo gorduroso obtidas em ranério localizado na regido do
Caparad, no estado do Espirito Santo. A caracterizagao de umidade e dos compostos inorgénicos totais se deu pelas técnicas de
secagem por analisador de umidade halogéneo e incineracdo em mufla, respectivamente. Para lipidios se utilizou o método de
Goldfish, e para proteinas o protocolo de Kjeldahl, sendo carboidratos determinados por calculo de diferenga centesimal. Todas
as analises foram realizadas por meio de triplicatas, considerando como valor final a média aritmética das réplicas associada
ao desvio padrdo. Os micronutrientes majoritarios lipidicos foram caracterizados via cromatografia gasosa acoplada a espectro-
metro de massas. Resultados e Discussao: Com a aplicagao das técnicas supracitadas foi possivel determinar a composicéo
centesimal, sendo essa: 4,54 = 0,18g/100g de umidade, 0,71 + 0,02g/100g de cinzas, 84,92 + 0,18g/100g de lipidios,
8,56 + 0,38g/100g de proteinas e 1,26 *+ 0,25g/100g de carboidratos. Atestando a predominancia de composto lipidicos
no érgédo analisado, optou-se por caracterizar a fragao lipidica, evidenciado a presenca de &cidos graxos insaturados classifi-
cados como dmegas 3, 6 e 9, e determinados compostos saturados, com reconhecida agéo anti-inflamatéria, antioxidante e
quimiopreventiva. Conclusdes: Mediante ao exposto, torna-se evidente que a fragao lipidica de tal viscera pode ser explorada
para o desenvolvimento de suplementos alimentares, tendo em vista o seu potencial bioativo, ou até mesmo ser aplicada como
alimento funcional, em processos dietéticos, substituindo o azeite de oliva ou outros éleos vegetais. Todavia, mais estudos sdo
necessarios para assegurar o perfil toxicolégico e bioativo dos nutrientes desse érgédo, além da viabilidade de caracterizagao das
proteinas que o compdem, sendo essas a segunda fragao centesimal em maior quantidade.
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