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RESUMO
O objetivo do trabalho foi de caracterizar a composição centesimal, o teor de colesterol, o perfil de ácidos
graxos e o valor calórico em filés de tainha (Mugil cephalus Linnaeus, 1758) e de camurim (Centropomus
undecimalis Bloch, 1792) da Lagoa Mundaú-AL. Foram analisadas 20 amostras de cada espécie. A tainha
apresentou maior percentual protéico, quando comparada com outra espécie. O teor de colesterol foi igual
para ambas as espécies (188,00 mg/100g). O maior valor calórico foi detectado na tainha (105,91kcal/100g).
Quanto ao perfil de ácidos graxos foram identificados 15 ácidos em ambas as espécies, sendo os principais:
oléico (6,27%), linoléico (6,28%), α-linolênico (5,61%), eicosapentaenóico (5,42%) e docosahexaenóico
(5,05%). A somatória do ácido eicosapentaenóico e do ácido docosahexaenóico foi maior na tainha (10,47).
O estudo da composição desses peixes contribuirá na orientação dos profissionais regionais da área de
saúde para oferecer adequada orientação dietética, bem como na obtenção de dados que possam ser
utilizados em tabelas de composição centesimal e de ácidos graxos na fração lipídica.
Palavras-chave. composição centesimal, ácidos graxos, peixes, valor calórico, 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 Mundaú 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
value was detected in tainha (105.91kcal/100g). As for the fatty acids profile, 15 acids have been identified
in both species, mainly: oleic acid (6.27%), linoleic (6.28%), α-linolenic (5.61%), eicosapentaenoic (5.42%)
and docosahexaenoic acid (5.05%). The sum of eicosapentaenoic acid and docosahexaenoic acid was
highest in tainha (10.47). The observed data will 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, as well as in obtaining data which can be used in
tables for proximate composition and for fatty acids profile in the lipid fraction.
Key words. proximate composition, fatty acids, fishes, caloric value, cholesterol.
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INTRODUÇÃO

Os peixes são um importante constituinte da dieta
humana de inúmeros grupos populacionais, já que representam
uma fonte de diversos componentes com significativo valor
nutricional, como os protídios, além de serem a maior reserva de
ácidos graxos poliinsaturados, especialmente o
eicosapentaenóico (20:5n-3, EPA) e o docosahexaenóico (22:6n-
3, DHA), da série ômega-3, aos quais são atribuídos numerosos
benefícios cardioprotetores1.

Os ácidos graxos poliinsaturados têm grande
importância biológica, visto que participa da estrutura e
integridade das membranas e de processos vitais, como a síntese
dos eicosanóides (prostaglandinas e leucotrienos). Além disso,
esses ácidos graxos contribuem para a redução do risco de
doenças coronárias, reumáticas, diabetes e câncer. Os ácidos
linoléico (18:2n-6, LA) e α-linolênico (18:3n-3, LNA) são dois
representantes das séries n-6 e n-3, que são absolutamente
essenciais na dieta humana2.

A natureza e proporção dos ácidos graxos na dieta
também influenciam na concentração do colesterol sérico, sendo
que os ácidos graxos saturados tendem a elevá-lo, enquanto os
ácidos graxos poliinsaturados promovem sua diminuição2. As
pesquisas nutricionais e epidemiológicas revelam que a
proporção entre ácidos graxos poliinsaturados n-6 e n-3 na dieta
é tão importante para as funções fisiológicas e prevenção de
doenças quanto a proporção entre ácidos graxos saturados e
insaturados3.

Dois dos mais importantes ácidos graxos poliinsaturados
ômega 3 de cadeia longa (LC-PUFAs) (superior a 18 carbonos),
naturalmente presentes em produtos de origem marinha, são o
EPA e o DHA3. No que diz respeito ao tipo e teor de ácidos
graxos presentes nos peixes, as diferenças são influenciadas
pelas características genéticas, habitat, qualidade e quantidade
de alimentos disponíveis (fitoplâncton e zooplâncton)4.

Do complexo estuarino-lagunar Lagoa Mundaú situada
no Estado de Alagoas, entre as coordenadas 9° 35’ 00" – 9° 37’
00"S e 35° 42’ 30" – 35° 37’ 30" W, banhando os municípios de
Maceió, Santa Luzia do Norte, Coqueiro Seco, Pilar e Marechal
Deodoro, depende a sobrevivência de muitas comunidades
populacionais autóctones ribeirinhas e também a existência de
uma culinária alagoana típica5. Os pratos à base de peixe e
marisco não somente fazem parte da dieta da população litorânea
como também são muito apreciados pelos turistas.

O estudo detalhado da composição nutricional destes
peixes regionais através de técnicas analíticas disponíveis,
contribuirá com os profissionais da área de saúde para uma
adequada orientação dietética, bem como na obtenção de dados
que possam ser utilizados em tabelas de composição centesimal
e de ácidos graxos de suas frações lipídicas. Tendo em vista a
importância alimentar e a carência de informações sobre o valor
nutritivo desses peixes regionais, procedeu-se o estudo da
composição centesimal, teor de colesterol, perfil de ácidos graxos
e valor calórico dos filés destas espécies de peixes estuarinos,

dentre os mais comercializados no estado de Alagoas.

MATERIAL E MÉTODOS

Material
Foram analisadas 40 amostras de filés de peixes in natura

de duas espécies de peixes mais comercializadas da Lagoa
Mundaú-AL, segundo IBAMA6 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 Lagoa Mundaú-
AL e coletados nos seguintes períodos: a tainha em março 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 a formação de massa homogênea.
Assim preparadas, foram acondicionadas em sacos plásticos
de polietilieno, identificadas e congeladas a - 17°C até o momento
da realização das análises. As amostras foram conduzidas ao
Laboratório de Bromatologia da Faculdade de Nutrição da
Universidade Federal de Alagoas, onde as análises foram
realizadas.

Determinação da composição centesimal
Após homogeneização, realizaram-se as seguintes

determinações em triplicata:
Umidade: determinada pela perda de peso em estufa

regulada a 105°C, segundo AOAC7.
Cinzas: obtidas por incineração de uma quantidade

conhecida da amostra, em mufla a 550°C, até obtenção de peso
constante7.

Proteínas: determinadas pelo método Kjedhal, que
consiste na determinação do nitrogênio total. Para converter o
resultado em proteína bruta foi utilizado o fator 6,257.

Lipídeos totais: extraídos a frio pelo método de Folch et
al.8, utilizando 2 extrações com clorofórmio:metanol (2:1), lavagem
do resíduo (clorofórmio:metanol – 2:1), adição de KCl 0,88% em
H

2
O, separação das fases, adição de metanol: H

2
O (1:1),

evaporação de clorofórmio em rota-evaporador, fração lipídica
ressuspendida em clorofórmio. Alíquotas foram tomadas para
determinações gravimétricas.

Os carboidratos (fração Nifext) foram determinados por
diferença.

O valor calórico total foi calculado a partir dos
coeficientes calóricos correspondentes para proteínas e lipídeos,
respectivamente, 4 e 9kcal/g 9.

Colesterol
Uma alíquota de 5ml do extrato lipídico obtido pelo

método de Folch foi tomada para análise, segundo o
procedimento de Bohac et al.10 adaptado por Bragagnolo;
Rodriguez-Amaya11, através de saponificação, extração da
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matéria insaponificável, reação de cor, leitura da absorbância
em espectrofotômetro a 490nm, contra um branco. As
absorbâncias obtidas foram comparadas às da curva padrão
utilizada12.

Perfil de Ácidos Graxos
Os lipídeos totais foram esterificados segundo Hartman

e Lago13. Os metil ésteres foram analisados no Laboratório de
Produtos Naturais do Instituto de Química e Biotecnologia da
Universidade Federal de Alagoas, utilizando cromatografia em
fase gasosa acoplada a espectroscopia de massa utilizando-se
um cromatógrafo modelo GC-17 A (Shimadzu, Tóquio, Japão),
equipado com detector de ionização de chama, injetor split na
razão de 1:50 e coluna capilar D-1 (30m; 0,25mm; 0,25μm). O
espectrômetro de massas utilizado foi Shimadzu com energia
do feixe eletrônico de 70eV. As condições cromatográficas foram
as seguintes: gás 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 injeção foi
de 1μL. O tempo de análise cromatográfica foi de 70 minutos.
Para a identificação dos ácidos graxos foram utilizados padrões
de ésteres metílicos de ácidos graxos puros, comparando-se o
tempo de retenção dos ésteres metílicos das amostras e dos
padrões. A quantificação dos ácidos graxos foi feita por
normalização de área.

Análises Estatísticas

Os resultados foram analisados utilizando-se o programa
Epi-info, versão 2002. Para testar a homogeneidade da variância
foi aplicada a análise de variância (ANOVA), sendo que para
variâncias não homogêneas foram aplicados o teste χ2 de
Barlett’s e o teste de Kruskal-Wallis. O nível de significância
estabelecido para todos os testes foi ρ=0,05.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Composição centesimal
Na Tabela 1 encontram-se os dados relativos à

composição centesimal dos filés dos peixes tainha e camurim. A
segunda espécie foi a que apresentou maior teor de umidade
(79,62%). Segundo Hiane et al.14 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 da mesma região, apresentou umidade
menor 72,9%. Valores inferiores aos encontrados neste trabalho
foram relatados por Freitas et al.15 para o pacu (Piractus
mesopotamicus; 70,5%), curimbatá (Prochilodus scrofa; 73,4%),
tilápia (Oreochromis niloticus; 77,1%) e tambaqui (Colossama
macropomun; 76,8%) encontrados nos rios do Ceará. Dados
semelhantes foram observados por Oliveira16 com o mandim
(Arius spixii) espécie da mesma lagoa (70,1%).

O conteúdo protéico da tainha foi maior que o do
camurim, em base úmida. Teor protéico equivalente a 18,2%, em
base úmida, foi obtido para a tilápia por Siqueira17, percentual
equivalente ao do camurim relatado no presente trabalho. Valor
inferior foi relatado por Oliveira16 para o mandim (Arius spixii)
espécie do mesmo habitat dos peixes estudados neste trabalho
(15,30%).

Segundo Kirk e Sawyer18, quando o método de Kjeldhal
é empregado, a composição centesimal total pode ultrapassar
os 100%, devido a multiplicação do nitrogênio por 6,25, o que
foi observado no presente trabalho.

No que diz respeito aos lipídeos totais, tainha e camurim
apresentaram teores semelhantes (2,5% em base úmida). O
conteúdo de lipídeos dos peixes de água doce varia muito,
conforme foi evidenciado em inúmeros estudos. Segundo
Henderson e Tocher19, após a análise de 56 filés de peixes de
água doce de clima temperado, relataram uma variação de 0,7%
a 25,8% de base úmida. Oliveira16 encontrou teor de lipídeo
elevado em mandim (Arius spixii) (8,67%). Baixo teor de lipídeos

Tabela 1. Composição centesimal, valor calórico e teor de colesterol de peixes da Lagoa Mundaú, AL.

Composição Tainha Camurim
(Mugil cephalus) (Centropomus undecimalis)

Base úmida* Base seca** Base úmida* Base seca**
Umidade (g/100g) 78,40 ± 1,65 - 79,62 ± 1,07 -
Proteínas (g/100g) 20,85 ± 1,61 97,03  ± 10,27 a 18,29 ± 1,16 88,94 ± 7,64 b

Lipídeos (g/100g) 2,5 ± 0 11,62 ± 0,86 a 2,5 ± 0 12,53 ± 1,02 b

Cinzas (g/100g) 1,06 ± 0,13 4,94 ± 0,55 a 1,09 ± 0,15 5,40 ± 0,75 b

Valor calórico (kcal/100g) 105,91 - 95,66 -
Colesterol (mg/100g) 188,00 ± 3,98 876,42 ± 26,56 a 187,52 ± 3,85 922,37 ± 17,72 b

* Média ± desvio padrão de 20 amostras analisadas em triplicata. ** Médias obtidas através de cálculo. Numa mesma linha, os valores que
apresentarem letras minúsculas sobrescritas distintas são significativamente diferentes (p< 0,05).



92

Menezes MES et al. Composição centesimal, colesterol e perfil de ácidos graxos dos peixes tainha (Mugil cephalus) e camurim (Centropomus
undecimalis) da Lagoa Mundaú – AL/Brasil. Rev Inst Adolfo Lutz, 67(2):89-95, 2008.

totais (1,4%) foi relatado para o tambaqui, outro peixe de rios
brasileiros15. Assim, comparando-se com os dados disponíveis
para peixes de água doce, pode-se afirmar que a tainha e o
camurim apresentaram quantidade relativamente baixa de
lipídeos totais.

Com relação às cinzas, as espécies estudadas
apresentaram valores similares em base úmida, porém
significativamente diferentes (p<0,05) em base seca (Tabela 1).
Oliveira16 estudando mandim (Arius spixii) encontrou valor
superior ao das espécies estudadas (4,84%). Morais e Campos20

afirmaram que o teor de cinzas em peixes magros está na faixa de
0,5% a 1,5%.

A tainha apresentou maior valor calórico (105,91kcal/
100g) que o camurim (95,66kcal/100g), ambas as espécies tiveram
valores inferiores ao encontrado por Oliveira16 para o mandim
(Arius spixii) (144,79kcal/100g). Em nenhuma das duas espécies
o cálculo da fração Nifext indicou a presença de carboidratos.

Segundo Stansby21os resultados obtidos permitiram
classificar o camurim na categoria A de peixes (gordura < 5,0%;
proteína = 15,0 a 20,0%), enquanto que a tainha foi classificada
na categoria D (gordura <5,0%; proteína >20,0%). Portanto, sob
o ponto de vista nutricional, o valor dessas espécies é
excepcional, visto que podem ser utilizadas na elaboração de
dietas para pacientes obesos, diabéticos e que apresentem
doenças crônicas, como câncer e problemas cardiovasculares.

Colesterol
Em termos de base úmida, os teores de colesterol

presentes na tainha e no camurim foram semelhantes; no entanto,
em base seca verificam-se diferenças significativas (p<0,05) entre
as espécies, tendo a tainha apresentando menores teores (Tabela
1). Em peixes de água doce (bagre, corvina, curimbatá e pintado)
são citados valores de colesterol inferiores aos encontrados
neste estudo, que variaram entre 40,0 e 121,0mg/100g de matéria
úmida22,23. Estudos conduzidos com peixes da região pantaneira
(dourado, piranha, pacu, piraputanga, piauçu e pintado) foram
relatados também teores de colesterol inferiores aos dos peixes
da Lagoa Mundaú: a variação foi de 51,5mg/100g (dourado) a
107,04mg/100g (pintado)14. Oliveira16 estudando o mandim (Arius
spixii) também detectou teor inferior ao encontrado neste estudo
(82,66 mg/100g).

Um fato interessante que merece ser mencionado é a
variação discrepante entre os teores de colesterol da tilápia e
do curimbatá no verão e no inverno24. A autora observou que
o colesterol da tilápia aumentou de 66,79mg/100g no verão
para 71,37mg/100g no inverno, enquanto que o do curimbatá
diminuiu de 92,03mg/100g no verão para 73,39mg/100g no
inverno.

Embora os filés dos peixes do habitat estuarino sejam
mais ricos em colesterol que os demais, eles ainda se enquadram
dentro do limite máximo recomendado pela Sociedade Brasileira
de Cardiologia25, que sugere uma ingestão de colesterol total
abaixo de 300mg diárias, supondo ingestão de 100g destes peixes
por dia.

Ácidos graxos
A Tabela 2 apresenta a porcentagem relativa e as

proporções desses ácidos graxos. Em ordem decrescente, os
ácidos graxos saturados mais abundantes no camurim foram o
pentadecanóico (20,33%), palmítico (14,38%) e esteárico
(11,93%), enquanto que na tainha foram os ácidos graxos:
palmítico (12,97%), pentadecanóico (9,14%) e margárico (9,13%).
Oliveira16 também detectou teor de ácido graxo palmítico elevado
para o mandim (Arius spixii) (41,19%) dado este também
detectado neste estudo.

 Essas quantidades são aproximadamente duas vezes
maiores que aquelas encontradas nas espécies da Lagoa
Mundaú. Nova et al.26 também relataram teor elevado de ácido
palmítico na tilápia (22,0%). Acredita-se que esse ácido graxo
seja um dos principais responsáveis pelo aumento do colesterol
sérico27, visto que a concentração deste esteróide dobra quando
o consumo de ácidos graxos saturados é maior que o de ácidos
graxos poliinsaturados28. Isto evidencia, portanto, que os peixes
tainha e camurim apresentaram vantagens em relação às espécies
de água doce mencionadas e também com relação a espécie de
peixe do mesmo habitat do estudo.

A concentração do ácido esteárico foi aproximadamente
três vezes maior no camurim (11,93%) que na tainha (4,26%), o
que constitui um aspecto positivo, sob o ponto de vista
nutricional do camurim, pois este ácido graxo é muito importante
para a síntese de ácidos graxos insaturados. Teores menores
que o do camurim foram detectados no curimbatá, tilápia, pacu
e tambaqui, os quais variaram entre 5,2% e 9,8%26. Oliveira16

encontrou teor superior no mandim (Arius spixii) (10,40%).
Com relação ao ácido mirístico, as concentrações foram

semelhantes para ambos os peixes da Lagoa Mundaú, isto é,
7,09% no camurim e 7,66% na tainha. Esse valor foi maior que
aquele encontrado em outros peixes de água doce, como o pacu
(3,2%), curimbatá (4,3%) e tilápia (4,1%)26. Assim como, o
detectado por Oliveira16 para mandim (Arius spixii) (2,30%).

Os ácidos graxos monoinsaturados foram mais
abundantes na tainha (20,01%) do que no camurim (17,45%),
particularmente o palmitoléico e oléico, sendo esse último
considerado importante sob o ponto de vista nutricional devido
aos seus efeitos benéficos citados na revisão de Lira et al.27. Em
alguns peixes de água doce, os teores de ácido oléico podem
chegar a 41,0%, como é o caso do pacu e 40,1%, citado no
tambaqui, enquanto que o teor de ácido palmitoléico pode superar
os 16,0%, como exemplificado pelo curimbatá29. Os ácidos graxos
monoinsaturados têm efeito hipocolesterolêmico intermediário30.

A tainha apresentou vantagens sobre o camurim também
no que diz respeito aos percentuais totais de ácidos graxos
poliinsaturados. Os peixes da Lagoa Mundaú apresentaram
teores mais elevados de ácidos graxos poliinsaturados que o
curimbatá, pacu, tilápia e tambaqui, estudados por Maia29, em
que o conteúdo de poliinsaturados variou entre 2,5% e 13,4%.
Isso significa que a tainha e o camurim são fontes excelentes
desses ácidos graxos, cuja deficiência acarreta problemas
dermatológicos, no crescimento e nas funções reprodutivas28.
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No caso dos ácidos da família n-3 e n-6, os teores
encontrados na tainha foram superiores aos do camurim.
Segundo Moreira et al.31 os ácidos graxos linoléico e α-linolênico
são essenciais para funções celulares normais, e atuam como
precursores para a síntese de ácidos graxos poliinsaturados de
cadeia longa como os ácidos araquidônico, eicosapentaenóico
e docosahexaenóico, que fazem parte de numerosas funções
celulares como a integridade e fluidez das membranas, atividade
das enzimas de membrana, interações lipídeo-proteína e síntese
de eicosanóides. O teor de ácido α-linolênico, por exemplo, foi
2,5 vezes maior na tainha que no camurim e 1,5 vezes maior do
que aquele registrado por Maia29 para o curimbatá (3,7%).
Oliveira16 detectou teor inferior para mandim (Arius spixii)
(2,09%) em relação ao da tainha. Já em relação ao ácido graxo
linoléico da família n-6, a tainha apresentou teor superior ao
camurim.

Os teores dos ácidos graxos EPA e DHA também foram

superiores na tainha, sendo que no caso do DHA, a diferença
foi cerca de 5 vezes maior. Os peixes curimbatá e tilápia
apresentaram teores de EPA (1,33%) e DHA (2,21%) inferiores
aos dos peixes da Lagoa Mundaú26,29. Oliveira16 encontrou teores
menores para os ácidos graxos EPA e DHA em mandim (Arius
spixii) 1,57% e 3,87% respectivamente. As espécies de água
doce, particularmente de águas tropicais, têm quantidade de
EPA e DHA significativamente menores do que as espécies
marinhas32,33.

O somatório de EPA e DHA das espécies do habitat
estuarino foi de 10,47% para tainha. Oliveira16 estudando o
mandim (Arius spixii) encontrou 5,44% para o somatório de
EPA e DHA. Estes ácidos graxos poliinsaturados atuam como
reguladores da ação do ácido araquidônico, que pode causar
inflamação, quando seus metabólitos são produzidos em
excesso. Esses ácidos aumentam a remoção das lipoproteínas
de densidade muito baixa (VLDL) do plasma15.

Tabela 2. Porcentagem dos ácidos graxos presentes nos peixes da Lagoa Mundaú, AL.

Tipo de ácido graxo Tainha* Camurim *
(Mugil cephalus)% (Centropomus undecimalis)%

A. Saturados
Láurico (C12:0) 6,61 ± 1,38 a 2,11 ± 0,35 b

Mirístico (C14:0) 7,66 ± 1,50 a 7,09 ± 3,85 a

Pentadecanóico (C15:0) 9,14 ± 1,20 a 20,33 ± 6,91 b

Palmítico (C16:0) 12,97 ± 4,28 a 14,38 ± 1,06 b

Margárico (C17:0) 9,13 ± 3,12 a 9,87 ± 2,59 a

Esteárico (C18:0) 4,26 ± 1,72 a 11,93 ± 4,88 b

Total 49,77 65,71
B. Monoinsaturados
Palmitoléico (C16:1) 7,60 ± 1,69 a 4,79 ± 1,83 b

Heptadecenóico (C17:1 n-7) 6,14 ± 1,84 a 7,78 ± 1,06 b

Oléico (C18:1 n-9) 6,27 ± 1,31 a 4,88 ± 1,97 b

Total 20,01 17,45
C. Poliinsaturados
Linoléico (C18:2 n-6) 6,28 ± 1,37 a 4,08 ± 0,26 b

α-Linolênico (C18:3 n-3) 5,61 ± 2,96 a 2,20 ± 0,84 b

Araquidônico (C20:4 n-6) 2,97 ± 0,88 a 1,78  ± 0,79 a

Eicosapentaenóico – EPA (C20:5 n-3) 5,42 ± 2,10 a 4,28 ± 1,70 b

Docosapentaenóico (C22:5 n-3) 4,79 ± 1,55 a 4,61 ± 1,05 b

Docosaexaenóico – DHA (C22:6 n-3) 5,05 ± 1,57 a 0,93 ± 0,23 b

Total 30,12 17,88
D. Razões e somatórios
Razão Insaturados/Saturados 1,00 0,53
Razão Monoinsaturados/Saturados 0,40 0,26
Proporção n-6:n-3 1:2 1:2
Somatório EPA + DHA 10,47 5,21
Razão Hipercoleristêmicos/Hipocoleristêmicos** 0,41 0,60
* Média de 10 amostras analisadas em duplicata. ** A razão Hipercoleristêmicos/Hipocoleristêmicos foi calculada dividindo-se o somatório dos
ácidos C14:0 e C16:0 (hipercoleristêmicos) pelo somatório dos ácidos monoinsaturados e poliinsaturados (hipocoleristêmicos). Numa mesma
linha, os valores com letras minúsculas sobrescritas distintas são significativamente diferentes (p< 0,05).
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O ácido araquidônico, um dos ácidos da família n-6
essenciais às funções fisiológicas, foi detectado em
concentrações mais elevadas na tainha (2,97%) do que no
camurim (1,78%), porém não significativamente diferentes
(p<0,05), assim como em outros peixes de água doce, como tilápia
e curimbatá 2,5% e 2,6%, respectivamente29. Teor de ácido
araquidônico mais elevado que os relatados neste estudo são
citados por Nova et al.26, em tilápia (3,21%).

A presença dos ácidos graxos poliinsaturados é
particularmente importante na dieta das mulheres grávidas e em
fase de amamentação, pois os ácidos araquidônico e DHA são
componentes estruturais predominantes da substância cinzenta
do cérebro e da retina e, dessa forma, devem ser disponibilizados
ao feto (através do tecido placentário) e ao recém-nascido
(através do leite)34.

Entretanto, os efeitos benéficos dos ácidos graxos
essenciais não dependem apenas das suas quantidades
absolutas e da proporção entre poliinsaturados/saturados, mas
também da proporção n-6:n-3 existentes nos fosfolipídeos de
membranas. Alguns autores consideram que na proporção n-
6:n-3 o ideal deve ser 10:1 ou 11:134, enquanto que a Organização
Mundial da Saúde35 recomenda proporções de 3:1 ou 4:1. No
presente trabalho, a razão n-6:n-3 nas espécies estuarinas
estudadas foram de 1:2. Oliveira16 em seu estudo com mandim
(Arius spixii) detectou 0,71:1 para a razão n-6:n-3.

Os resultados obtidos neste trabalho apontam vantagens
no consumo da tainha sob o ponto de vista nutricional devido
ao seu valor biológico e por ser uma fonte de EPA e DHA.

CONCLUSÃO

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

A tainha apresentou teores mais elevados de proteínas,
cinzas, calorias e baixos teores de lipídeos quando comparada a
outras espécies.

Os teores de colesterol para ambas as espécies estão
abaixo do limite recomendado de 300mg/dia para dieta humana.

Os principais ácidos graxos encontrados para a tainha
foram: saturados (palmítico e pentadecanóico),
monoinsaturados (palmitoléico e oléico) e ácidos graxos
poliinsaturados da família n-6 (linoléico) e n-3 (α-linolênico, EPA
e DHA). A espécie apresenta-se como fonte de ácidos graxos
hipocolesterolêmicos e a razão encontrada entre os ácidos graxos
n-6:n-3 estão dentro dos padrões recomendados. Para o camurim
os ácidos graxos de importância foram: saturados
(pentadecanóico, palmítico e esteárico), monoinsaturados
(heptadecenóico e oléico) e os poliinsaturados foram detectados
em teores inferiores ao da tainha.

Os dados contidos neste estudo são muito importantes
no ponto de vista nutricional e econômico e poderão contribuir
para difundir o consumo de tainha para adultos, gestantes e
crianças devido ao seu valor biológico e a presença de EPA e

DHA. Esperamos que estes resultados contribuam para bancos
de dados que auxiliarão na melhor estimativa de consumo de
nutrientes em inquéritos dietéticos.
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