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RESUMO

Foram investigados o perfil de d4cidos graxos, a composi¢ao centesimal, o valor calérico e o teor de colesterol
em duas espécies de peixes marinhos do Estado de Alagoas: carapeba-listrada (Eugerres plumieri Cuvier,
1830) e a cavala (Scomberomorus cavalla Cuvier, 1829), analisando-se 20 amostras de cada espécie. Elevado
teor de umidade foi observado na amostra de carapeba-listrada, assim como os maiores valores de proteinas
e cinzas, em base imida, foram detectados nesta citada espécie. Quanto aos lipideos, os valores obtidos para
as duas espécies foram iguais, em base umida. As amostras de cavala apresentaram o maior valor calérico,
bem como o teor de colesterol mais elevado em base imida. No perfil de d4cidos graxos, a cavala apresentou
percentuais mais elevados de monoinsaturado oleico (7,74%) e de poli-insaturados: linoleico (6,91%),
a-linolénico (2,90%), EPA (10,82%), e DHA (4,50%). A relagdo poli-insaturados/saturados foi mais elevada
na cavala (0,95), bem como o somatério dos teores de EPA + DHA (15,32). Na avaliacdo da qualidade
nutricional dos lipideos, as espécies estudadas mostraram os indices de n-6/n-3, hipocolesterolémicos /
hipercolesterolémicos (HH), indice de aterogenicidade (IA) e indice de trombogenicidade (IT) favoraveis
para o consumo alimentar. Considerando-se os resultados obtidos, a espécie cavala pode ser considerada
boa fonte de dcidos graxos, principalmente o dcido 6mega-3 e pelo seu valor em HH.

Palavras-chave. peixes, composi¢do centesimal, valor caldrico, colesterol, dcidos graxos.

ABSTRACT

The fatty acids profile, the proximate composition, the calorie and cholesterol contents were investigated
in two species of sea fishes from the State of Alagoas, Brazil: carapeba-listrada (Eugerres plumieri Cuvier,
1830) and cavala (Scomberomorus cavalla Cuvier, 1829). Twenty samples of each fish species were analyzed.
High moisture contents were found in carapeba-listrada samples. The highest values of protein and ash
were detected in cavala on the wet basis. The both two fish species presented the same lipid values on the
wet basis. The highest calorific value was observed in cavala samples, and also on the wet basis the highest
cholesterol contents was found in this fish specie samples. Regarding to the fatty acids profile, cavala
showed the highest percentage of monounsaturated oleic (7.74%) and polyunsaturated: linoleic (6.91%),
a-linolenic (2.90%), EPA (10.82%),and DHA (4.50%). The polyunsaturated/saturated ratio was highest in
cavala (0.95), and also in the sum total of EPA + DHA contents (15.32). In assessing the nutritional quality
of lipids, the analyzed fish species showed the rates of n-6/n-3, hypocholesterolemic/hypercholesterolemic
(HH), index of atherogenicity (IA), and index of thrombogenicity (IT) as favorable for consumption.
Considering these results, cavala can be considered a remarkable source of fatty acids, mainly of omega-3
acid, and because of its HH value.
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INTRODUCAO

Os édcidos n-3 e n-6 sao precursores dos dcidos eicosa-
noides (prostaglandinas, tromboxanas e leucotrienos) e
sdo essencialmente fornecidos pela dieta, uma vez que
nao sao sintetizados pelo organismo humano. O acido
linoleico (n-6) origina o acido araquidonico, que é o
precursor de eicosanoides tromboxanos e a prostaciclina
(I2), respectivamente promotor e inibidor da agregacao
plaquetdria’.

O écido graxo a-linolénico (n-3), precursor dos
acidos eicosapentaenoico (20:5n-3, EPA) e docosahexa-
enoico (22:6n-3, DHA), os quais além da fun¢do no
desenvolvimento e funcionamento do sistema nervoso,
fotorecep¢ao e sistema reprodutivo® sio apontados como
redutores de risco de doengas coronarianas, hipertensao
moderada, incidéncia de diabetes e prevencao de certas
arritmias cardiacas e morte suibita. Dados experimentais
e epidemioldégicos mostram uma reducdo significativa
no indice de mortalidade por doencas coronarianas,
confirmando a atividade cardioprotetoras dos dcidos
graxos EPA e DHA’.

Os peixes sao fontes ricas de dcidos graxos
poli-insaturados, principalmente os da série n-3, como
EPA. No que diz respeito ao tipo e teor de dcidos graxos
presentes nos peixes, as diferencas sao influenciadas
pelas caracteristicas genéticas, habitat, qualidade e
quantidade de alimentos disponiveis (fitoplancton e
zooplancton)®. A constata¢ao epidemioldgica de que o
consumo de peixes é capaz de reduzir riscos de doencas
coronarianas torna a carne de pescado um alimento
importante, ndo apenas como alternativa alimentar
de alto valor nutritivo, mas ainda de consumo de um
alimento funcional'.

Da costa maritima alagoana (Brasil) depende a
sobrevivéncia de muitos pescadores. Os pratos a base
de peixe e marisco ndo somente fazem parte da dieta da
populacio litoranea como também sdao muito apreciados
pelos turistas. Segundo o boletim estatistico da pesca
maritima e estuarina do Nordeste do Brasil®, a carapeba-
listrada (Eugerres plumieri Cuvier, 1830) e a cavala
(Scomberomorus cavalla Cuvier, 1829) sdo os peixes mais
abundantes da costa alagoana.

Tendo em vista a importancia alimentar e a
caréncia de informacdes sobre o valor nutritivo desses
peixes regionais, procedeu-se o estudo do perfil de dcidos
graxos, composi¢ao centesimal, valor caldrico e teor de
colesterol em filés destas espécies.

22

MATERIAL E METODOS

Material

Foram analisadas 40 amostras de filés de peixes in natura
de duas espécies de peixes mais comercializadas da Costa
Maritima/AL, segundo IBAMAS5 sendo: 20 amostras
de carapeba-listrada (Eugerres plumieri Cuvier, 1830) e
20 amostras de cavala (Scomberomorus cavalla Cuvier,
1829). Foram escolhidos peixes de aproximadamente
500g procedentes da Costa Maritima/AL e coletados nos
seguintes periodos: a carapeba-listrada em agosto de 2004
e a cavala em outubro de 2004.

As amostras pesando aproximadamente 250g
de filé, sem pele e sem espinha, foram trituradas em
processador até a formagao de massa homogénea. Assim
preparadas, foram acondicionadas em sacos plasticos
de polietilieno, identificadas e congeladas a -17°C até o
momento da realizacao das andlises. As amostras foram
conduzidas ao Laboratério de Bromatologia da Faculdade
de Nutri¢ao da Universidade Federal de Alagoas, onde as
analises foram realizadas.

= Determinacao da composicao centesimal

Apés homogeneizagdo, realizaram-se as seguintes
determinac¢des em triplicata: Umidade: determinada pela
perda de peso em estufa regulada a 105°C, segundo AOAC®.
Cinzas: obtidas por incinera¢ao de uma quantidade
conhecida da amostra, em mufla a 550°C, até obtenc¢do
de peso constante AOAC®. Proteinas: determinadas
pelo método Kjedhal, que consiste na determina¢do do
nitrogénio total. Para converter o resultado em proteina
bruta foi utilizado o fator 6,257 AOACS. Lipideos totais:
extraidos a frio pelo método de Folch et al.” utilizando
2 extragoes com cloroférmio:metanol (2:1), lavagem do
residuo (cloroférmio:metanol —2:1), adi¢ao de KC1 0,88%
em H O, separagao das fases, adigdo de metanol: H,0
(1:1), evaporagao de cloroférmio em rota-evaporador,
fracao lipidica ressuspendida em cloroférmio. Aliquotas
foram tomadas para determina¢des gravimétricas. Os
carboidratos (fracao Nifext) foram determinados por
diferenga. O valor caldrico total foi calculado a partir dos
coeficientes caldricos correspondentes para proteinas e
lipideos, respectivamente, 4 e 9kcal/g®.

= Colesterol
O teor de colesterol foi determinado através de colorimetria
conforme a adaptacdo’. Uma aliquota de 5mL do
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extrato cloroférmio foi tomada para andlise, através de
saponifica¢do, extracdao da matéria insaponificével, reacao
de cor, leitura da absorvancia em espectrofotémetro a
490nm, contra um branco. As absorvancias obtidas foram
comparadas as da curva padrao utilizada'®.

n Perfil de acidos graxos
Os lipideos totais foram esterificados segundo Hartman
e Lago''. Os ésteres metilicos foram analisados no
Laboratério de Produtos Naturais do Instituto de
Quimica e Biotecnologia da Universidade Federal
de Alagoas, utilizando cromatografia em fase gasosa
acoplada a espectroscopia de massas utilizando-se um
cromatégrafo modelo GC-17 A (Shimadzu, Téquio,
Japao), equipado com detector de ioniza¢do de chama,
injetor split na razdo de 1:50 e coluna capilar D-1
(30m; 0,25mm; 0,25um). O espectrometro de massas
utilizado foi Shimadzu com energia do feixe eletronico
de 70eV.

As condigoes cromatograficas foram as seguintes:
gds de arraste — hélio com fluxo de 1mL/min; a
temperatura inicial da coluna foi 150°C por 5 minutos,
com aquecimento até 240°C a uma taxa de 2°C/min; a
temperatura do injetor foi de 220°C e a do detector de
245°C. As amostras foram injetadas manualmente em
triplicata e o volume de inje¢ao foi de 1puL. O tempo
de andlise cromatogréfica foi de 70 minutos. Para a
identificagdo dos dcidos graxos foram utilizados padrdes
de ésteres metilicos de dcidos graxos puros, comparando-
se o tempo de reten¢ao dos ésteres metilicos das amostras
e dos padroes. A quantificacdo dos dcidos graxos foi feita
por normalizagao de area.

= Indice de qualidade nutricional dos lipideos

A qualidade nutricional da fragado lipidica foi avaliada
por trés indices a partir dos dados de composi¢ao
em dcidos graxos, através dos seguintes cédlculos:
Indice de Aterogenicidade (IA) = [(12:0 + (4 X
14:0) + 16:0)] / (ZAGMI + Xn-6 + >.n-3); Indice de
Trombogenicidade (IT) = (14:0 + 16:0 + 18:0) / [(0,5X
2. AGMI) + (0,5 X > n-6 + (3 X Xn-3) + (2n-3/2n-6)],
segundo Ulbricth e Southgatel2; e razao entre acidos
graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos
(HH) = (18:1c¢is9 + 18:2n-6 + 204n-6 + 18:3n-3 +
20:5n-3 + 22:5n-3 + 22:6n-3) / (14:0 + 16:0), segundo
Santos-Silva et al.’>. Em que: AGMI = todos os dcidos
monoinsaturados.

= Andlises estatisticas

Os resultados foram analisados utilizando-se o programa
Epi-info, versao 2002. Para testar a homogeneidade da
variancia foi aplicada a anélise de varidncia (ANOVA),
sendo que para varidncias nao homogéneas foram
aplicados o teste % de Barlett e o teste de Kruskal-Wallis.
O nivel de significAncia estabelecido para todos os testes
foi p = 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, encontram-se os dados relativos a composi¢ao
centesimal dos filés de peixes carapeba-listrada e cavala.
A umidade foi o componente majoritario da por¢ao
comestivel dos peixes estudados, conforme constatado
também por Yeannes e Almandos' e Wang et al.”?, a
primeira espécie foi a que apresentou maior teor de
umidade (79,18%). Percentuais inferiores aos encontrados
nesta pesquisa foram verificados para a cavala por Pigott
e Tucker'® na por¢ao comestivel sem especificar a espécie
estudada (67,2%). Luzia!” obteve teores de umidade para a
sardinha de 73,92% durante o verao e 72,05% no inverno
e, para a corvina, 79,27% durante o verdo e 77,80% no
inverno, estando esses valores dentro da faixa referida para
espécies marinhas.

Com relagdo as proteinas, a cavala foi maior
que o da carapeba-listrada em base umida, quantidade
essa andloga a da carapeba-listrada (18,60%) e cavala
(18,70%) descrito por Franco'®. Vasconcelos' descreveu
valores de 20,48% a 23,71% nas amostras de cavala
(Scomberomus regalis) durante seis meses de pesquisa.
Deslypere'®* descreveram valores referentes a cavala
de 23,00% e 19,00%, respectivamente. Segundo Kirk e
Sawyer?', quando o método de Kjeldahl é empregado, a
composi¢ao centesimal total pode ultrapassar os 100%,
devido a multiplica¢ao do nitrogénio por 6,25, o que foi
observado por Belda e Pourchet-Campo?* e corroborado
no presente trabalho.

Os teores de lipideos encontrados, em base imida,
para ambas as espécies foram iguais a 2,5%. Segundo
Penfield e Campbell®, os peixes podem ser classificados
quanto ao teor de gordura em magros (abaixo de 5% de
gordura) ou gordos (acima de 5% de gordura). Bruschi*
observou em filés teores de lipideos mais elevados para
a sardinha (Sardinella brasiliensis; 7,7%), para o atum
(Katsuwonus pelamis; 6,84%), para a pescada foguete
(Macrodon ancylodon; 4,0%) e para a goete (5,0%);
contudo, foram detectados teores mais baixos que os
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Tabela 1. Composicdo centesimal, valor calérico e teor de colesterol dos peixes da costa maritima de Alagoas

Carapeba-listrada Cavala
Composicio (Eugerres plumieri) (Scomberomorus cavalla)

Base umida* Base seca** Base umida* Base seca**
Umidade (g/100q) 79,18 £ 2,43 - 76,52 = 1,77 -
Proteinas (g/100g) 20,86 + 1,61 101,632 + 14,93 23,67 £ 2,86 98,48° + 10,89
Lipideos (g/100g) 25+0 12,20+ 1,78 25x0 10,79° + 0,97
Cinzas (g/100q) 1,13+ 0,16 5,48° + 0,85 1,26 £ 0,13 5,332+ 0,55
Calorias (kcal/100g) 105,97 - 116,51 -

Colesterol (mg/1009g) 159,32 + 4,01

781,60° = 11,79

175,23 + 3,89 750,68+ 13,02

* Média + desvio padrao de 20 amostras analisadas em triplicata. ** Médias obtidas através de cdlculos. Numa mesma linha, os valores que
apresentarem letras minusculas sobrescritas distintas sdo significativamente diferentes (p < 0,05).

obtidos nesta pesquisa para a pescada branca (Cynoscion
gatucupa; 1,0%), para a corvina (Micropogonias furnieri
1,0%) e para a enchova (2,0%). Armstrong et al.”?,
observaram que peixes de dguas tropicais possuem teores
inferiores de lipideos quando comparados aos de regides
frias. Assim, pode-se afirmar que a carapeba-listrada e a
cavala apresentaram resultados em concordincia com a
literatura.

No que diz respeito as cinzas, a cavala apresentou
o maior percentual (1,26%), em base imida, havendo
similaridade estatistica (p < 0,05) em base seca para as
duas espécies. As amostras estiveram dentro da faixa de
1,0% a 2,0% referidas na literatura?*?. Luzia'” detectou
que todas as espécies de seu estudo apresentaram valores
de cinzas entre 1,0% e 2,0%.

O maior valor calérico foi encontrado na cavala
(116,51kcal) e 0 menor na carapeba-listrada (105,97kcal);
em nenhuma das duas espécies foi detectada a presenca
de carboidratos.

Esses resultados permitiram classificar as espécies
estudadas na categoria D (gordura < 5,0%; proteina >
20,0%)*. Portanto, sob o ponto de vista nutricional, o
valor dessas espécies é excepcional, visto que podem ser
utilizados na elabora¢ao de dietas para pacientes obesos,
diabéticos e que apresentem doengas cronicas, como
cincer e problemas cardiovasculares. Além de serem
eficazes cardioprotetores, tém apresentado bons resultados
no tratamento de pessoas com distirbios depressivos e
psiquicos.

Na Tabela 1, encontram-se os resultados das
concentragdes de colesterol detectados no presente
estudo. O menor teor em base imida foi detectado na
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carapeba-listrada (159,32mg/100g). Franco'® relata
valor de colesterol na espécie cavala similar a este estudo
(170mg/100g).

Na Tabela de Composi¢do de Alimentos da
Unicamp?® para teores de colesterol, observa-se em atum
48,0mg/100g, bacalhau 139,0mg/100g, corvina de dgua
salgada 167,0mg/100g, merluza 57,0mg/100g, pescada
65,0mg/100g e sardinha 61,0mg/100g.

Embora os filés dos peixes do habitat marinho
sejam mais ricos em colesterol que os demais, eles ainda
estdo abaixo do limite maximo recomendado®, que
sugere uma ingestao de colesterol total menor que 300mg
didrias.

A Tabela 2 apresenta a porcentagem dos acidos
graxos. Quanto aos dcidos graxos saturados, o acido
palmitico foi o que apresentou maior concentragao em
ambas as espécies analisadas, 16,75% para a carapeba-
listrada e 17,34% para a cavala. Os elevados percentuais
de 4cido palmitico encontrados neste trabalho também
foram detectados por Badolato et al.?? em filés e polpas
de peixes marinhos analisados nas diferentes estagdes do
ano, variando de 14,2% a 31,3% nos filés e 15,5% a 29,1%
na polpa. Bruschi** detectou valores superiores a 20,0%
para o dcido palmitico em todas as espécies de peixes
estudadas, com o maior teor 29,6% na sardinha e o menor
teor 16,23% na pescada foguete.

A concentragdo do écido estedrico foi maior na
cavala (10,45%), o que se constitui num aspecto positivo
sob o ponto de vista nutricional. Valores maiores que os
encontrados neste trabalho foram relatados por Luzia"’
para as seguintes espécies de peixes: sardinha, analisada no
verdo (46,82%) e no inverno (48,12%); corvina, no verao
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Tabela 2. Porcentagem dos acidos graxos presentes nos peixes procedentes de habitat marinho (Costa Maritima - AL)

Carapeba-listrada

Cavala

Tipo de acido graxo (Eugerres plumieri) (Scomberomorus cavalla)
% %

A. Saturados
Laurico (12:0) 4,02 + 1,58° 2,44 + 1,942
Miristico (14:0) 3,45+ 0,62° 1,55+ 0,752
Pentadecandico (15:0) 13,78 £ 4,93° 9,28+ 1,16°
Palmitico (16:0) 16,75 £ 5,97° 17,34 +7,02°
Margarico (17:0) 7,05 £ 1,04° 1,59 £ 0,512
Estedrico (18:0) 8,87 £ 1,66° 10,45+ 1,012
Total 53,92 42,65
B. Monoinsaturados
Palmitoleico (16:1) 3,91 + 0,83 2,90 (x 0,59)°
Heptadecenoico (17:1 n-7) 8,06+ 1,13° 5,79 = 1,37°
Oleico (18:1 n-9) 7,70 + 2,252 7,74 +1,27°
Total 19,67 16,43
C. Poli-insaturados
Linoleico (18:2 n-6) 6,72 = 1,60° 6,91+ 1,18
a-Linolénico (18:3 n-3) 543 + 1,40° 2,90 +0,92°
Araquidonico (20:4 n-6) 3,12 + 0,90° 5,38 + 1,602
Eicosapentaenodico — EPA (20:5 n-3) 3,19 £ 0,74° 10,82 + 3,142
Docosapentaendico (22:5 n-3) 3,35+ 0,36° 10,38 = 1,372
Docosahexaenoico — DHA (22:6 n-3) 2,90 + 0,80° 4,50 + 1,87°
Total 24,71 40,89
D. Relacoes
Razao Insaturados/Saturados 0,82 1,34
Razao Monoinsaturados/Saturados 0,36 0,38
Proporcao n-6:n-3 01:01.5 1:02
Somatorio EPA + DHA 6,09 15,32
Razado Hipercoleristémicos/Hipocoleristémicos* * 0,38 0,32

* Média de 10 amostras analisadas em duplicata. ** A razdo Hipercoleristémicos/Hipocoleristémicos foi calculada dividindo-se o somatério dos
4cidos 14:0 e 16:0 (hipercoleristémicos) pelo somatério dos acidos monoinsaturados e poli-insaturados (hipocoleristémicos). Numa mesma linha, os
valores com letras minusculas sobrescritas distintas sdo significativamente diferentes (p< 0,05).
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38,61% e no inverno 38,2%, e tildpia 35,47% durante o
verao e 36,39% no inverno. Ja para o curimbata os teores
foram menores, no verao 27,84% e no inverno 30,02%.

Os écidos saturados ldurico e miristico foram
detectados em pequenas concentra¢des em ambas as
espécies estudadas. Porém, vale salientar que a cavala
apresentou os menores percentuais destes dcidos graxos
2,44% e 1,55 %, respectivamente, demonstrando um
fator positivo desta espécie pois, tal dcido graxo promove
hipercolesterolemia®. Nova et al.** estudando o pargo
(Lutjanus purpureus) encontraram para o acido miristico
3,25%, percentual similar ao encontrado nesta pesquisa para
a carapeba-listrada (3,45%), porém superior ao da cavala.

O écido pentadecanoico que apareceu em segundo
lugar em concentra¢ao em ambas as espécies, foi detectado
em quantidades de 13,78 % e 9,28% para a carapeba-
listrada e a cavala, respectivamente.

Entre os dcidos graxos monoinsaturados, os
acidos heptadecenoico, oleico e palmitoleico foram os
detectados nas espécies estudadas. O dcido heptadecenoico
apresentou maior porcentagem na carapeba-listrada,
8,06% e o0 4cido oleico na cavala 7,74%.

O écido graxo oleico é utilizado no organismo
como fonte preferencial de energia metabolizdvel no
crescimento rapido’’. Teores inferiores foram citados por
Bruschi* para as espécies: sardinha (6,59%), sardinha com
musculo roxo (6,95%), pescada foguete (5,75%), pescada
branca (8,28%), corvina (0,94%), bonito-listrado (3,46%),
bonito com musculo roxo (2,68%) e teor similar ao deste
trabalho para goete (7,75%).

Quanto aos poli-insaturados, estes valores repre-
sentaram 24,71% para a carapeba-listrada e 40,89% para
a cavala, do total de dcidos graxos presentes nas amostras,
evidenciando uma vantagem da cavala em relagao a
carapeba-listrada. Teores menores foram detectados por
Luzia'” e Bruschi®, para todas as espécies estudadas.

Os niveis de dcido a-linolénico detectados em
ambos os peixes estudados foram mais elevados que os
encontrados por Romero et al.”* em conservas de pescados
no Chile. Badolato et al.* encontraram em polpas de
peixes marinhos valores, variando de 0,9% a 2,5%. Teores
menores também foram detectados por Bruschi* em todas
as espécies estudadas. O dcido a-linolénico é importante na
modula¢io do metabolismo do dcido araquiddnico, com
consequente reducdo da agregacao plaquetdria®.

Foi detectado o dcido araquidonico em ambas
as espécies estudadas, especialmente na cavala (5,38%),
reforcando as verificagoes feitas em outros trabalhos de
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que peixes de dguas tropicais contém maiores niveis de
acidos graxos insaturados da série n-6, principalmente o
acido araquidonico, do que os de dguas temperadas®. Este
dcido graxo é considerado essencial, tendo papel central no
processo inflamatério, uma vez que pode ser convertido em
eicosanoides (prostaglandinas, leucotrienos, tromboxanas
e lipoxinas) que sao importantes em uma série de sistemas
fisiol6gicos, como o renal, gastrointestinal, reprodutor e
cardiovascular, além de serem mediadores das respostas
imune e inflamatdria®.

Com relagao aos acidos graxos poli-insaturados
EPA e DHA, a cavala apresentou niveis elevados para
ambos, 10,82% para o EPA e 4,50% para o DHA em
compara¢do a carapeba-listrada. Para Luzia'’, em
relacao aos poli-insaturados, os principais dcidos
graxos encontrados na sardinha, em ambas as estagdes
pesquisadas, foram o DHA (10,06% e 11,43% para o verdo
e inverno, respectivamente), seguido do EPA (3,02% e
1,87% para o verao e inverno, respectivamente). Bruschi**
detectou teor expressivo de DHA para todas as espécies
estudadas, sendo superiores aos observados neste trabalho
(13,4% a 21,4%), enquanto para o EPA o teor de 10,9%
encontrado para a corvina foi similar ao obtido neste
trabalho para a espécie cavala (10,82%).

O somatério de EPA e DHA encontrado para as
espécies do habitat marinho foi de 15,32% e 6,09% para a
cavala e carapeba-listrada, respectivamente, observando-
se mais um fator positivo da espécie cavala sobre a
carapeba-listrada. Luzia!” encontrou para a sardinha
13,09% no verdo e 13,22% no inverno. Valores maiores
foram relatados por Badolato et al.” para todas as espécies
analisadas.

Com relagao a razao entre os dcidos graxos das
familias n-6 e n-3, a Japan Society of Lipid Nutrition
recomenda que seja de 4:1 para adultos saudaveis e de
2:1 na prevenc¢ao de doencas crénicas em idosos®. No
presente trabalho, a propor¢ao foi de 1:2 para cavala e
1:1,5 para a carapeba-listrada. Para Luzia'” essa relacao
variou significativamente entre as estacdes do ano em
sardinha, sendo encontrado no verido 2,3:1 e no inverno
3,2:1. Entretanto, Hearn et al.”® detectaram, para a mesma
espécie estudada por Luzial7, o valor de 3,7:1.

A qualidade nutricional do perfil lipidico avaliada
por diferentes indices encontra-se descrita na Tabela 3.
Alimentos que apresentam a razao de acidos graxos poli-
insaturados e saturados (P/S) abaixo de 0,45 tém sido
considerados como indesejaveis a dieta pelo Department
of Health and Social Security®® por sua potencialidade na
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Tabela 3. indices de qualidade nutricional da fracdo lipidica dos peixes procedentes de habitat marinho (Costa

Maritima - AL)

P/S
Carapeba-listrada (Eugerres plumieri) 0,46
Cavala (Scomberomorus cavalla) 0,96

n-6/n-3 HH 1A IT
0,66 1,6 0,78 0,48
0,43 2,57 0,45 0,29

P/S = Poliinsaturados/Saturados; n-6/n-3 = ¥ da série Omega6/ Y. a série Omega 3; HH = ¥ hipocolesterolémicos/ Y. hipercolesterolémicos; IA = indice

de aterogenicidade e IT = indice de trombogenicidade.

induc¢ao do aumento de colesterol sanguineo. Nos peixes
estudados esta razdo variou de 0,46 na carapeba-listrada
e 0,96 na cavala. Ramos et al.! observaram valores que
variaram de 0,13 para o pacu, 0,44 para o cachara, 0,49
para o dourado até 0,52 no pintado. No entanto, o indice
P/S avaliado isoladamente tem recebido restri¢oes, uma
vez que nao considera os efeitos metabdlicos dos dcidos
graxos monoinsaturados®.

Considerando a razdo n-6/n-3, valores abaixo
de 4,0 sugerem quantidades desejdveis a dieta para a
prevencao de riscos cardiovasculares®. A relacao n-6/n-3
encontrado neste estudo variou 0,43 na cavala e 0,66 na
carapeba-listrada, resultados que promovem as espécies
estudadas a categoria de potencialmente sauddveis. A
razao n-6/n-3 observada no presente estudo ¢ inferior a
de outras espécies de dgua doce relatadas por Moreira et
al.38 varia¢do de 1,14 a 8,79. Valores superiores também
foram descridos por Ramos et al.' (0,95; 1,14; 1,18; 3,65)
respectivamente para o pintado, dourado, cachara e o
pacu, todas as espécies da regiao pantaneira.

O célculo da razao X 4dcidos graxos hipocoles-
terolémicos/ > dcidos graxos hipercolesterolémicos,
indice (HH) relacionado mais especificamente com o
metabolismo do colesterol, resultou em valores na faixa
de 1,6 para carapeba -listrada e 2,57 para a cavala. Testi et
al.* encontraram valores entre 2,03 a 2,46 pra peixes de
agua doce ou salgada. Valores altos para essa relagao sao
desejaveis sob o ponto vista nutricional'.

O indice de aterogenicidade (IA), que relaciona os
acidos pro e antiaterogénicos na carapeba-listra e na cavala
foram respectivamente 0,78 e 0,45. Valores semelhantes
foram descritos por Ramos et al.! para quatro espécies de
agua doce variando de 0,49 no pintado e 0,86 para o pacu.
Senso et al.*° observaram valores na faixa de 0,21 a 0,29

para o peixe marinho Sparus aurata cultivado e estocado
sob congelamento. Em contraste a relagio HH, valores
mais baixos para IA sdo desejaveis.

Dentre as consideracdes para avaliacdo da
qualidade dietética de alimentos é incluida a razao n-6/n-3
menor que 10'. As duas espécies possuem conteudo
recomendado para a razdo n-6/n-3.

CONCLUSAO

A cavala foi a espécie que apresentou teores mais elevados
de proteinas, dcidos graxos saturados (estedrico), dcidos
graxos monoinsaturados (oleico e palmitoleico) e acidos
graxos poli-insaturados. Dentre estes, destacam-se os
acidos de grande importancia nutricional, como o EPA
e o0 DHA e o da familia n-6 (linoleico). Na avalia¢ao da
qualidade nutricional dos lipideos, as espécies estudadas
mostraram os indices de n-6/n-3, HH, IA e IT favoraveis
quanto ao consumo alimentar destacando a cavala pelo seu
valor em HH. As informagoes obtidas neste estudo podem
ser Uteis para os consumidores e para nutricionistas que
trabalham com o planejamento de alimentag¢do para
individuos ou grupos.
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