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RESUMO

O objetivo do trabalho foi de caracterizar acomposicao centessmal, o teor de colesterol, o perfil de &cidos
graxos e o valor calorico em filés de tainha (Mugil cephalus Linnaeus, 1758) e de camurim (Centropomus
undecimalis Bloch, 1792) da L agoa Mundal-AL . Foram analisadas 20 amostras de cada espécie. A tainha
apresentou maior percentual protéico, quando comparadacom outraespécie. O teor de colesterol foi igual
paraambas as espécies (188,00 mg/100g). O maior valor cal érico foi detectado natainha(105,91kcal/100g).
Quanto ao perfil de &cidos graxosforam identificados 15 &cidos em ambas as espécies, sendo os principais:
oléico (6,27%), linolé co (6,28%), o.-linolénico (5,61%), e cosapentaendi co (5,42%) e docosahexaendico
(5,05%). A somat6riado &cido e cosapentaendi co e do acido docosahexaendico foi maior natainha(10,47).
O estudo da composi¢ao desses peixes contribuird na orientag@o dos profissionais regionais da area de
salde para oferecer adequada orientacdo dietética, bem como na obtengdo de dados que possam ser
utilizados em tabel as de composicéo centesimal e de &cidos graxos nafracao lipidica.

Palavr as-chave. composi¢éo centesimal, &cidos graxos, peixes, valor cal érico, colesterol.

ABSTRACT

The objective of this study was to characterize the proximate composition, cholesterol contents, fatty
acids profile, and caloric value in fillets of tainha (Mugil cephalus Linnaeus, 1758) and of camurim
(Centropomus undecimalis Bloch, 1792) from the Mundaii Lagoon-AL, Brazil. Twenty samples of each
fish species have been analyzed. Tainha presented higher proteins percentile, when compared with other
fish species. The cholesterol contents was equal in both species (188.00 mg/100g). The highest caloric
valuewas detected intainha (105.91kcal/100g). Asfor thefatty acidsprofile, 15 acids have beenidentified
inboth species, mainly: oleic acid (6.27%), linoleic (6.28%), o-linolenic (5.61%), ei cosapentaenoic (5.42%)
and docosahexaenoic acid (5.05%). The sum of eicosapentaenoic acid and docosahexaenoic acid was
highest in tainha (10.47). The observed datawill be useful in estimating the rate of nutrients consumption
in dietary investigations. The study on the composition of these fishes will also assist the regional health
professionals for advising an adequate dietary guidance, aswell asin obtaining datawhich can be used in
tablesfor proximate composition and for fatty acids profileinthelipid fraction.

K ey wor ds. proximate composition, fatty acids, fishes, caloric value, cholesteral.
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INTRODUCAO

Os peixes sdo um importante constituinte da dieta
humana de inlimeros grupos populacionais, ja que representam
uma fonte de diversos componentes com significativo valor
nutricional, como os protidios, além de serem amaior reservade
acidos graxos poliinsaturados, especialmente o
ei cosapentaendico (20:5n-3, EPA) e 0 docosahexaendico (22:6n-
3, DHA), dasérie 6mega-3, aos quais Sao atribuidos numerosos
beneficios cardioprotetorest.

Os é&cidos graxos poliinsaturados tém grande
importancia biol6gica, visto que participa da estrutura e
integridade das membranas e de processosvitais, como asintese
dos eicosandides (prostaglandinas e leucotrienos). Além disso,
esses acidos graxos contribuem para a reducédo do risco de
doencas coronarias, reumaticas, diabetes e cancer. Os acidos
linoléico (18:2n-6, LA) e a-linolénico (18:3n-3, LNA) sdo dois
representantes das séries n-6 e n-3, que sdo absolutamente
essencials na dieta humané?.

A natureza e proporcéo dos &cidos graxos na dieta
também influenciam naconcentrac&o do colesterol sérico, sendo
gue os &acidos graxos saturados tendem a elevé-lo, enquanto os
acidos graxos poliinsaturados promovem sua diminuicdo?®. As
pesquisas nutricionais e epidemioldgicas revelam que a
proporcao entre &cidos graxos poliinsaturados n-6 e n-3 nadieta
€ téo importante para as funcdes fisiolégicas e prevencéo de
doencas quanto a proporcdo entre acidos graxos saturados e
insaturados®.

Dois dos maisimportantes &cidos graxos poliinsaturados
O0mega 3 de cadeialonga (L C-PUFAS) (superior a18 carbonos),
natural mente presentes em produtos de origem marinha, S0 0
EPA e 0 DHAS3. No que diz respeito ao tipo e teor de &cidos
graxos presentes nos peixes, as diferencas sdo influenciadas
pelas caracteristicas genéticas, habitat, qualidade e quantidade
de alimentos disponiveis (fitoplancton e zooplancton)*.

Do complexo estuarino-lagunar Lagoa Mundal situada
no Estado de Alagoas, entre as coordenadas 9° 35’ 00" —9° 37’
00"Se35° 42" 30" —35° 37’ 30" W, banhando os municipiosde
Macei 6, SantaL uziado Norte, Coqueiro Seco, Pilar e Marechal
Deodoro, depende a sobrevivéncia de muitas comunidades
populacionais autdctones ribeirinhas e também a existéncia de
uma culinéria alagoana tipica®. Os pratos a base de peixe e
marisco ndo somentefazem parte dadietadapopul agdo litoranea
como também sdo muito apreciados pelos turistas.

O estudo detalhado da composicdo nutricional destes
peixes regionais através de técnicas analiticas disponiveis,
contribuira com os profissionais da area de salde para uma
adequada orientacao di etética, bem como na obtencdo de dados
gue possam ser utilizados em tabel as de composi¢ao centesimal
e de &cidos graxos de suas fracdes lipidicas. Tendo em vistaa
importanciaalimentar e acarénciadeinformacdes sobre o valor
nutritivo desses peixes regionais, procedeu-se o estudo da
composicdo centesimal, teor de colesterol, perfil de &cidosgraxos
e valor caldrico dos filés destas espécies de peixes estuarinos,
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dentre os mais comercializados no estado de Alagoas.

MATERIAL E METODOS

Material

Foram analisadas 40 amostras defilésde peixesin natura
de duas espécies de peixes mais comercializadas da Lagoa
Mundal-AL, segundo IBAMA® sendo: 20 amostras de tainha
(Mugil cephalus Linnaeus, 1758) e 20 amostras de camurim
(Centropomus undecimalis Bloch, 1792). Foram escolhidos
peixes de aproximadamente 500g procedentes da L agoaMundall-
AL e coletados nos seguintes periodos. a tainha em marco de
2004 e o camurim em junho de 2004. As amostras pesando
aproximadamente 250g de filé sem pele e sem espinha foram
trituradas em processador até aformacdo de massa homogénea.
Assim preparadas, foram acondicionadas em sacos plésticos
depolietilieno, identificadas e congeladasa- 17°C até o momento
da realizacdo das analises. As amostras foram conduzidas ao
Laboratério de Bromatologia da Faculdade de Nutricdo da
Universidade Federal de Alagoas, onde as analises foram
realizadas.

Deter minagdo da composicao centesimal

Ap6s homogeneizacdo, realizaram-se as seguintes
determinagdesem triplicata:

Umidade: determinada pela perda de peso em estufa
reguladaa105°C, segundo AOAC".

Cinzas. obtidas por incineracdo de uma quantidade
conhecida daamostra, em muflaa550°C, até obtencdo de peso
constante’.

Proteinas: determinadas pelo método Kjedhal, que
consiste na determinacdo do nitrogénio total. Para converter o
resultado em proteinabrutafoi utilizado o fator 6,257

Lipideostotais. extraidos afrio pelo método de Folch et
al 8, utilizando 2 extragdes com cloroférmio:metanol (2:1), lavagem
doresiduo (cloroférmio:metanol —2:1), adicdo deK Cl 0,88% em
H,O, separacdo das fases, adicdo de metanol: H,O (1:1),
evaporacdo de cloroférmio em rota-evaporador, fragdo lipidica
ressuspendida em cloroférmio. Aliquotas foram tomadas para
determinacdes gravimeétricas.

Os carboidratos (fracdo Nifext) foram determinados por
diferenca.

O valor caldrico total foi calculado a partir dos
coeficientes cal 6ricos correspondentes para proteinas e li pideos,
respectivamente, 4 e 9kcal/g °.

Colesteral

Uma aliquota de 5ml do extrato lipidico obtido pelo
método de Folch foi tomada para analise, segundo o
procedimento de Bohac et al.!° adaptado por Bragagnolo;
Rodriguez-Amaya'!, através de saponificacéo, extracdo da
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matéria insaponificavel, reacdo de cor, leitura da absorbancia
em espectrofotdmetro a 490nm, contra um branco. As
absorbancias obtidas foram comparadas as da curva padrao
utilizada'.

Perfil deAcidosGraxos

Oslipideostotaisforam esterificados segundo Hartman
e Lago®. Os metil ésteres foram analisados no Laboratério de
Produtos Naturais do Instituto de Quimica e Biotecnologia da
Universidade Federal deAlagoas, utilizando cromatografiaem
fase gasosa acoplada a espectroscopia de massa utilizando-se
um cromatograf o modelo GC-17 A (Shimadzu, Téquio, Japéo),
equipado com detector de ionizagdo de chama, injetor split na
razdo de 1:50 e colunacapilar D-1 (30m; 0,25mm; 0,25um). O
espectrémetro de massas utilizado foi Shimadzu com energia
dofeixe€eletronico de 70eV. Ascondicdes cromatograficasforam
as seguintes. gas de arraste — hélio com fluxo de ImL/min; a
temperatura inicial da coluna foi 150°C por 5 minutos, com
aguecimento até 240°C aumataxade 2°C/min; atemperaturado
injetor foi de 220°C e ado detector de 245°C. Asamostrasforam
injetadas manualmente em triplicata e o volume de injecéo foi
de 1uL. O tempo de andlise cromatogréficafoi de 70 minutos.
Paraaidentificacdo dos &cidos graxosforam utilizados padrées
de ésteres metilicos de &cidos graxos puros, comparando-se 0
tempo de retencdo dos ésteres metilicos das amostras e dos
padrdes. A quantificacdo dos acidos graxos foi feita por
normalizacéo de érea.

Andlises Estatisticas

Osresultadosforam analisados utilizando-se o programa
Epi-info, versdo 2002. Paratestar ahomogeneidade davariancia
foi aplicada a andlise de variancia (ANOVA), sendo que para
variancias ndo homogéneas foram aplicados o teste x? de
Barlett's e o teste de Kruskal-Wallis. O nivel de significancia
estabel ecido para todos os testes foi p=0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicdo centesmal

Na Tabela 1 encontram-se os dados relativos a
composi¢cdo centesimal dosfilésdos peixestainhaecamurim. A
segunda espécie foi a que apresentou maior teor de umidade
(79,62%). Segundo Hiane et a.** a piranha (P. nattereri) do
Pantanal do Mato Grosso do Sul apresentou teor de umidade
equivalente ao da tainha (78,4%), enquanto que a piraputanga
(B. orbigynanus), oriunda damesmaregiao, apresentou umidade
menor 72,9%. Va oresinferiores aos encontrados neste trabal ho
foram relatados por Freitas et al.'®* para o0 pacu (Piractus
mesopotamicus; 70,5%), curimbata (Prochilodus scrofa; 73,4%),
tilapia (Oreochromis nilaticus; 77,1%) e tambagui (Colossama
macropomun; 76,8%) encontrados nos rios do Ceara. Dados
semel hantes foram observados por Oliveiral® com o mandim
(Arius spixii) espécie damesmalagoa(70,1%).

O conteldo protéico da tainha foi maior que o do
camurim, em base imida. Teor protéico equivalentea18,2%, em
base imida, foi obtido para atildpia por Siqueira’, percentual
equivalente ao do camurim relatado no presente trabalho. Valor
inferior foi relatado por Oliveira® parao mandim (Arius spixii)
espécie do mesmo habitat dos peixes estudados neste trabalho
(15,30%).

Segundo Kirk e Sawyer®, quando o método de Kjeldhal
é empregado, a composicdo centesimal total pode ultrapassar
0s 100%, devido a multiplicacdo do nitrogénio por 6,25, o que
foi observado no presente trabalho.

No quediz respeito aoslipideostotais, tainhae camurim
apresentaram teores semelhantes (2,5% em base Umida). O
conteido de lipideos dos peixes de agua doce varia muito,
conforme foi evidenciado em inimeros estudos. Segundo
Henderson e Tocher'®, apds a andlise de 56 filés de peixes de
aguadocede climatemperado, relataram umavariacéo de 0,7%
a 25,8% de base umida. Oliveira®® encontrou teor de lipideo
elevado em mandim (Arius spixii) (8,67%). Baixo teor delipideos

Tabela 1. Composicao centesimal, valor cal érico e teor de colesterol de peixesdalagoaMundau, AL.

Composi¢ao Tainha Camurim
(Mugil cephalus) (Centropomus undecimalis)

Base imida’ Base seca** Base Umida’ Base seca**

Umidade (g/100g) 7840+ 1,65 - 79,62+ 1,07 -
Protefnas (g/100g) 20,85+ 1,61 97,03 +10,272 1829+1,16 88,94+ 7,64°
Lipideos (g/100g) 25+0 11,62+ 0,862 25+0 12,53+ 1,02°
Cinzas(g/100g) 1,06+0,13 4,94+0,552 1,09+0,15 5,40+ 0,75

Valor caldrico (kcal/100g) 10591 - 95,66 -

Colesterol (mg/100g) 188,00+ 3,98 876,42+ 26,562 187,52+ 3,85 922,37+ 17,72°

* Média + desvio padréo de 20 amostras analisadas em triplicata. ** Médias obtidas através de calculo. Numa mesma linha, os valores que
apresentarem letras minuscul as sobrescritas distintas sdo significativamente diferentes (p< 0,05).
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totais (1,4%) foi relatado para o tambagui, outro peixe de rios
brasileiros®. Assim, comparando-se com os dados disponiveis
para peixes de &gua doce, pode-se afirmar que a tainha e 0
camurim apresentaram quantidade relativamente baixa de
lipideos totais.

Com relacdo as cinzas, as espécies estudadas
apresentaram valores similares em base Umida, porém
significativamente diferentes (p<0,05) em base seca (Tabela l).
Oliveirat® estudando mandim (Arius spixii) encontrou valor
superior ao das espéci es estudadas (4,84%). Morais e Campos®
afirmaram que o teor de cinzasem peixes magrosestanafaixade
0,5%a1,5%.

A tainha apresentou maior valor calérico (105,91kcal/
100g) queo camurim (95,66kcal/100g), ambas as espéciestiveram
valores inferiores ao encontrado por Oliveiral® para o mandim
(Ariusspixii) (144,79%cal/100g). Em nenhumadas duas espécies
o célculo dafracdo Nifext indicou a presenca de carboidratos.

Segundo Stansby?os resultados obtidos permitiram
classificar o camurim nacategoriaA de peixes (gordura< 5,0%;
proteina= 15,0 a 20,0%), enquanto que atainhafoi classificada
nacategoriaD (gordura<5,0%; proteina>20,0%). Portanto, sob
0 ponto de vista nutricional, o valor dessas espécies é
excepcional, visto que podem ser utilizadas na elaboracéo de
dietas para pacientes obesos, diabéticos e que apresentem
doencas crbnicas, como cancer e problemas cardiovasculares.

Colesteral

Em termos de base Umida, os teores de colesterol
presentes natainhae no camurim foram semel hantes; no entanto,
em base secaverificam-se diferencas significativas (p<0,05) entre
as espécies, tendo atainhaapresentando menoresteores (Tabela
1). Em peixesde &guadoce (bagre, corvina, curimbatae pintado)
sd0 citados valores de colesterol inferiores aos encontrados
neste estudo, que variaram entre 40,0 € 121,0mg/100g de matéria
Umida???3, Estudos conduzidos com peixes daregido pantaneira
(dourado, piranha, pacu, piraputanga, piaucu e pintado) foram
relatados também teores de colesterol inferiores aos dos peixes
da Lagoa Mundal:: avariacdo foi de 51,5mg/100g (dourado) a
107,04mg/100g (pintado). Oliveira® estudando 0 mandim (Arius
spixii) também detectou teor inferior ao encontrado neste estudo
(82,66 mg/100g).

Um fato interessante que merece ser mencionado é a
variacdo discrepante entre os teores de colesterol datildpiae
do curimbata no verdo e no inverno®. A autora observou que
o colesterol da tilgpia aumentou de 66,79mg/100g no verdo
para 71,37mg/100g no inverno, enquanto que o do curimbata
diminuiu de 92,03mg/100g no verdo para 73,39mg/100g no
inverno.

Embora os filés dos peixes do habitat estuarino sgjam
maisricosem colesterol que osdemais, elesaindase enquadram
dentro do limite méximo recomendado pela Sociedade Brasileira
de Cardiologia®, que sugere uma ingestéo de colesterol total
abaixo de 300mg diérias, supondo ingestdo de 100g destes peixes
por dia.
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Acidosgraxos

A Tabela 2 apresenta a porcentagem relativa e as
proporgdes desses acidos graxos. Em ordem decrescente, 0s
acidos graxos saturados mais abundantes no camurim foram o
pentadecandico (20,33%), palmitico (14,38%) e estedrico
(11,93%), enquanto que na tainha foram os acidos graxos:
palmitico (12,97%), pentadecandico (9,14%) e margérico (9,13%).
Oliveira® também detectou teor de &cido graxo palmitico elevado
para 0 mandim (Arius spixii) (41,19%) dado este também
detectado neste estudo.

Essas quantidades sdo aproximadamente duas vezes
maiores que aquelas encontradas nas espécies da Lagoa
Mundal. Nova et al.% também relataram teor elevado de écido
pamitico natilapia (22,0%). Acredita-se que esse acido graxo
sejaum dos principais responsaveis pel o aumento do colesterol
sérico?, visto que a concentracao deste esterdide dobra quando
0 consumo de &cidos graxos saturados é maior que o de acidos
graxos poliinsaturados®. | sto evidencia, portanto, que os peixes
tainha e camurim apresentaram vantagens em rel acéo as espécies
de &gua doce mencionadas e também com relacdo a espécie de
peixe do mesmo habitat do estudo.

A concentracao do &cido estedrico foi aproximadamente
trésvezes maior no camurim (11,93%) que natainha(4,26%), o
que constitui um aspecto positivo, sob o ponto de vista
nutricional do camurim, poiseste &cido graxo é muito importante
para a sintese de &cidos graxos insaturados. Teores menores
que o do camurim foram detectados no curimbat, tilapia, pacu
e tambaqui, 0s quais variaram entre 5,2% e 9,8%%. Oliveira'®
encontrou teor superior no mandim (Arius spixii) (10,40%).

Com relagdo ao &cido miristico, as concentracdes foram
semel hantes para ambos os peixes da Lagoa Mundad, isto &,
7,09% no camurim e 7,66% natainha. Esse valor foi maior que
aquele encontrado em outros peixes de agua doce, como o pacu
(3,2%), curimbata (4,3%) e tildpia (4,1%)%. Assim como, o
detectado por Oliveira® paramandim (Arius spixii) (2,30%).

Os é&cidos graxos monoinsaturados foram mais
abundantes na tainha (20,01%) do que no camurim (17,45%),
particularmente o palmitoléico e oléico, sendo esse Ultimo
considerado importante sob o ponto de vista nutricional devido
a0s seus efeitos benéficos citados nareviso de Liraet a.?. Em
aguns peixes de agua doce, os teores de &cido oléico podem
chegar a 41,0%, como € o caso do pacu e 40,1%, citado no
tambaqui, enquanto que o teor de &cido palmitol éco pode superar
0s16,0%, como exemplificado pel o curimbaté?®. Osécidosgraxos
monoi nsaturadostém efeito hipocol esterolémico intermediario®.

A tainhaapresentou vantagens sobre o camurim também
no que diz respeito aos percentuais totais de acidos graxos
poliinsaturados. Os peixes da Lagoa Mundal apresentaram
teores mais elevados de écidos graxos poliinsaturados que o
curimbatd, pacu, tildpia e tambaqui, estudados por Maia?®, em
gue o contetido de poliinsaturados variou entre 2,5% e 13,4%.
Isso significa que a tainha e o camurim sdo fontes excelentes
desses acidos graxos, cuja deficiéncia acarreta problemas
dermatol 6gicos, no crescimento e nas fungdes reprodutivas®.
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No caso dos acidos da familia n-3 e n-6, os teores
encontrados na tainha foram superiores aos do camurim.
Segundo Moreiraet a.*! osécidosgraxoslinoléico e o-linolénico
s80 essenciais para fungdes celulares normais, e atuam como
precursores para a sintese de acidos graxos poliinsaturados de
cadeia longa como os &cidos araquiddnico, el cosapentaendico
e docosahexaendico, que fazem parte de numerosas funcdes
celulares como aintegridade e fluidez das membranas, atividade
das enzimas de membrana, interacdes lipideo-proteina e sintese
de eicosandides. O teor de acido a-linolénico, por exemplo, foi
2,5 vezes maior natainhaque no camurim e 1,5 vezes maior do
gue aquele registrado por Maia®® para o curimbata (3,7%).
Oliveira® detectou teor inferior para mandim (Arius spixii)
(2,09%) em relacdo ao datainha. JAem relacdo ao acido graxo
linoléico da familia n-6, a tainha apresentou teor superior ao
camurim.

Osteores dos acidos graxos EPA e DHA também foram

superiores na tainha, sendo que no caso do DHA, a diferenca
foi cerca de 5 vezes maior. Os peixes curimbaté e tilapia
apresentaram teores de EPA (1,33%) e DHA (2,21%) inferiores
aosdos peixesda L agoa Mundal??, Oliveiral® encontrou teores
menores para os &cidos graxos EPA e DHA em mandim (Arius
spixii) 1,57% e 3,87% respectivamente. As espécies de agua
doce, particularmente de &guas tropicais, tém quantidade de
EPA e DHA significativamente menores do que as espécies
marinhas®%,

O somatério de EPA e DHA das espécies do habitat
estuarino foi de 10,47% para tainha. Oliveirat® estudando o
mandim (Arius spixii) encontrou 5,44% para 0 somatério de
EPA e DHA. Estes &cidos graxos poliinsaturados atuam como
reguladores da acdo do &cido araquidbnico, que pode causar
inflamacéo, quando seus metabdlitos sdo produzidos em
excesso. Esses acidos aumentam a remocéo das lipoproteinas
dedensidade muito baixa(VLDL) do plasma®®.

Tabela 2. Porcentagem dos &cidos graxos presentes nos peixes da Lagoa Mundau, AL.

Tipo de &cido graxo

(Mugil cephalus)%

Tainha* Camurim*
(Centropomus undecimalis)%

A. Saturados

Léurico (C12:0)

Mirigtico (C14:0)

Pentadecandico (C15:0)

Pamitico (C16:0)

Margérico (C17:0)

Estedrico (C18:0)

Total

B. Monoinsaturados

Pamitoléico (C16:1)

Heptadecendico (C17:1n-7)
Oléico(C18:1n-9)

Total

C. Pdliinsaturados
Linoléico(C18:2n-6)

o-Linolénico (C18:3n-3)
Araquiddnico (C20:4 n-6)

Ei cosapentaentico— EPA (C20:5n-3)
Docosapentaendico (C22:5 n-3)
Docosaexaendico—DHA (C22:6 n-3)
Total

D. RazBesesomatorios

Raz&o Insaturados/Saturados
Raz&o M onoinsaturados/Saturados
Propor¢do n-6:n-3

Somatorio EPA + DHA

Raz&o Hipercol eristémicos/Hipocol eristémicos**

6,61+1,382 2,11+035"
7,66+1,502 7,09+3,85°2
9,14+1,20° 20,33+£6,91°
12,97+4,282 14,38+ 1,06"°
9,13+3,12# 9,87+2,592
4,26+1,722 11,93+4,88"°
977 6571
7,60+1,692 4,79+1,83"
6,14+1,84# 7,78+1,06°
6,27+1,31% 4,88+197"°
20,01 1745
6,28+1,37# 4,08+0,26"
561+2,96° 2,20+0,84"
297+0,882 1,78 £0,79*
542+2,10 4,28+1,70°
4,79+1,552 4,61+1,05°
505+1,572 0,93+0,23"
3012 1788
100 053
040 0,26
12 12
1047 521
041 0,60

* Médiade 10 amostras analisadas em duplicata. ** A raz&o Hipercoleristémicos/Hipocol eristémicos foi cal culada dividindo-se 0 somatdrio dos
acidos C14:0 e C16:0 (hipercoleristémicos) pelo somatério dos &cidos monoinsaturados e poliinsaturados (hipocol eristémicos). Numa mesma
linha, os valores com letras minUscul as sobrescritas distintas sdo significativamente diferentes (p< 0,05).
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O &cido araquiddnico, um dos acidos da familia n-6
essenciais as funcdes fisioldgicas, foi detectado em
concentracBes mais elevadas na tainha (2,97%) do que no
camurim (1,78%), porém ndo significativamente diferentes
(p<0,05), assim como em outros peixes de &guadoce, comotilgpia
e curimbata 2,5% e 2,6%, respectivamente®. Teor de &cido
araquiddénico mais elevado que os relatados neste estudo sdo
citadospor Novaet a.?, emtilapia(3,21%).

A presenca dos acidos graxos poliinsaturados é
particularmenteimportante nadietadas mulheresgravidaseem
fase de amamentacao, pois os acidos araquidénico e DHA sdo
componentes estruturais predominantes da substancia cinzenta
do cérebro edaretinae, dessaforma, devem ser disponibilizados
ao feto (através do tecido placentario) e ao recém-nascido
(através do leite)*.

Entretanto, os efeitos benéficos dos acidos graxos
essenciais ndo dependem apenas das suas quantidades
absolutas e da proporcéo entre poliinsaturados/saturados, mas
também da proporcéo n-6:n-3 existentes nos fosfolipideos de
membranas. Alguns autores consideram que ha proporcao n-
6:n-30ided deveser 10:1 ou 11:1*, enquanto que aOrganizacdo
Mundial da Saide® recomenda propor¢des de 3:1 ou 4:1. No
presente trabalho, a raz8o n-6:n-3 nas espécies estuarinas
estudadas foram de 1:2. Oliveira'® em seu estudo com mandim
(Ariusspixii) detectou 0,71:1 paraarazdo n-6:n-3.

Os resultados obtidos neste trabal ho apontam vantagens
no consumo da tainha sob o ponto de vista nutriciona devido
a0 seu valor biolégico e por ser umafonte de EPA e DHA.

CONCLUSAO

Tendo como base os resultados obtidos, e nas condicdes
em que o trabalho foi realizado, pode-se concluir que:

A tainha apresentou teores mais elevados de proteinas,
cinzas, calorias e baixosteores de lipideos quando comparadaa
outras espécies.

Os teores de colesterol para ambas as espécies estéo
abaixo do limite recomendado de 300mg/diaparadietahumana.

Os principais &cidos graxos encontrados para a tainha
foram: saturados (palmitico e pentadecandico),
monoinsaturados (palmitoléico e oléico) e &cidos graxos
poliinsaturadosdafamilian-6 (linoléico) en-3 (a-linolénico, EPA
e DHA). A espécie apresenta-se como fonte de &cidos graxos
hi pocol esterol émicos e arazéo encontradaentre os &cidos graxos
n-6:n-3 estéo dentro dos padrdes recomendados. Parao camurim
0s acidos graxos de importancia foram: saturados
(pentadecandico, palmitico e estearico), monoinsaturados
(heptadecendico e ol éico) eos poliinsaturados foram detectados
em teoresinferiores ao datainha

Os dados contidos neste estudo sdo muito importantes
no ponto de vista nutricional e econdmico e poderéo contribuir
para difundir o consumo de tainha para adultos, gestantes e
criancas devido ao seu valor bioldgico e a presenca de EPA e
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DHA.. Esperamos que estes resultados contribuam para bancos
de dados que auxiliardo na melhor estimativa de consumo de
nutrientes em inquéritos dietéticos.
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