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RESUMOQ: Foi estudada a influéncia da varacio sazonal na composicBo centesimal, de
gcidos graxos e no valor calbrico de 20 amostras de filés ¢ 20 de carnes separadas
mecanicamente (polpas) das seguinies espécics de peixes marinhos dentre as maig
comercializadas no Estade de SHo Paulo, Brasil: corvina (Micropogon furnieri), goete
{Cynoscion peianus), peixe-porco (Balistes carolinensis), sardinha-verdadeira (Sardinella
brasiliensiz) e taluha (Mugil spp). As amosteas foram constitaldas de 500 g de filés sem pele e
de 500 g de polpas de cada peixe, sendo 50 individuos por espécie em cada estagfio do ano,
precedentes da mesia drea de captura. Do ponto-de-vista nugricional, os maicres teores de
lipidios e valor caldrico foram apresentados pelos filés ¢ polpas de sardinha-verdedeira no
inverno, a0 passo que os valores mais altos de protidios foram verificados nos filés ¢ polpas de
tainha, no inverno € no outono, respectivaments. J4 os menores valores nestes trés parémetros
foram obtidos com o8 filés e polpas de corvina, principalmente na primavera. Quanto 3
umidade, as maiores porcentagens foram encomtradas nos filds ¢ polpas de corvina;com
relagio as cinzas, os maiores teores foram apresentados pelos filés ¢ polpas de
sardinha-verdadeira, em todos 0s casos na primavera. Em nenhuma das amostras analisadas fo
detectada a presenga de carboidratos, confirmando o referide na literatura. Relativamente aos
4cidos graxos, foi observada a presencga de um grande ndmero deles, superior a 20, em todas as
espécies estudadas, variando de C 12:0 a C 22:6, sete dos guais responsdveis por mais de 50%
do total (C 16:0, C 16:1, C18:0, C 18:1, C 20:4, C 20:5 & C 22:6). De um modo geral, nfio
houve variaghio significativa na composicie dos dcidos graxos que diferenciasse os filés das
poipas. Para cada espécie analisada ocorreram variagdes nas porcentagens dos dcidos graxos
nas diferentes estagtes do ano; entretanto, ngo foi observado um compontamento padriio para
estagiio. Tendo em vista os beneficios atribuidos & ingestfio dos dcidos eicosapentaentdico
(C 20:5) ¢ docosahexaendico (C 22:6) na terapia de doengas cardiovasculares, fol destacadaa
presenga de ambos nos 6leos das espéeies estudadas. O peixe-porco apresentou a maior
somatoria dos dois dcidos (118, de 27,6 a 37,0 2/100 g; polps, de 33,0 a 36,5 g/100g), seguido
da sardinha-verdadeira (filé, de 23,7 2 33,3 g/100g: polpa, de 24,1 a 34,1 g/100g).

DESCRITORES: Peixes masinhos, filés, carne mecanicamente separada (polpas),
composicdo centesimal, composicdo em dcidos graxos, variagfo sazonal,

*  Realizado na Segfio de Oleos, Gorduras e Condimentos e no Laboratdrio da Divisio de Bromatologia e Quinica do
Iustituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo, SP. e na Se¢io de Pescado e Recursos Marinhos do Instituto de Tecnologia de Ali-
mentos, Guarujé, SP. Apresentado no Encontro Nacional de Analistas de Alimentos, 8°, Porto Alegre, RS, 1993,

** Do Instituto Adolfo Lutz.
*+% Do Institeto de Teenclogia de Alimentos.
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INTRODUCAO

Os peixes sfo um importante constituinte da dieta
humana de infimeros grupos populacionais, j4 que
representarn uma fonte de diversos componentes
com significativo valor nuiricional, como o0$
protidios, além de serem a maior reserva de 4cidos
graxos polinsaturados, especialmente o eicosapen-
taendico e o docosahexaendico, da série Gmega-3,
a0s quais sdo atribufdos numerosos beneficios aos
organismo humano® 1727,

Embora extrcmamente varidvel, a composicio
qufmica da carne de pescado, particularmente dos
peixes, aproxima-se bastante da composicio dos ani-
mais terrestres'C. Seu principal componenie é a dgua,
cuja proporcio, na parte comestivel, pode variar de
64 a 90%, seguido pelos protidios, de 8 8 23% ¢ pela
gordura, de 0,5 a 25% %7, Entre o constituintes mi-
noritdrios dos pescados encontram-se 08 sais mine-
rais, cujo teor varia de 1 a 2%, os carboidratos, que,
no caso dos peixes, ndo chegam a representar 1% da
sua composicdo, e as substincias nifrogenadas ndo-
protéicas, sem importincia nutricional, gue nfio atin-
gem a 0,5% nra carne dos pescados frescos. Dever ser
ressaftado que a carne de pescado apresents a mesma
proporgiio de protidios que a camne boving, sufna ¢ de
aves, porém de qualidade superior devido ao fato de
conter menor teor de tecido conectivo - constituido
de protidios de baixa qualidade - do que as outras'®.

Diversos fatores contribuem para a grande var-
iagdo na composicio da parte comestivel dos peixes,
tais como espécie, sexo e grau de maturidade sexual,
tamanho, local de captura, temperatura da dgua, nat-
ureza da alimentagio ¢ estacio do anol672830,

Com relagiio aos deidos graxos, a variagho apre-
sentada em relagfio & sua composigio € explicada
pela flatuagiio na qualidade e quantidade de alimen-
tos, especialmente fitoplncton, disponiveis aos peix-
es, Esses alimentos sfo a maior fonte de diversos
dcidos graxos, principalmente os da séric Gmega-3%,
Por esta raziio, a espéeie dos peixes passa a ser um
fator secunddrio no mecanismo de formaciio dos
dcidos graxos.

Em termos de processamento do peixe “in natu-
ra”, a carne separada mecanicamente {polpa) vem se
constituindo numa nova técnica de sua utilizagio em
paises ocidentais. Uma vantagem importante desta
técnica é a maior flexibilidade de processamento,
visto que propicia um controle da texfura, sabor, aro-
ma e estabilidade da polpa, conforme o tipo de pro-
duto desejado e de pescado utilizado, além de pro-
porcionar maior rendimento de carne comestivel do
que por filetagem!81°,

Apesar do enorme valor nutritivo do pescado e,

em particular, dos peixes, poucas informacles se
acham disponiveis sobre a sua composico quimica,
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principalmente quanto a peixes brasileiros, prejudi-
cando o cstabelecimento de dietas balanceadas para
diversas coletividades e deixando de proporcionar
também importantes subsidios 3 inddstria de proces-
samento de pescado e & piscicultura intensival?,
No Brasil, alids, apesar da extensa costa maritima, a
contribuigho do pescado como fonte alimenticia tem
sido pouco significativa®,

Assim sendo, este trabalbo teve como objetivo es-
tudar a influéncia da variagio sazonal na composigio
centesimal, de Acidos graxos e valor cal6rico de filés
¢ polpas de cinco espécies de peixes marinhos nacio-
nais, dentre os mais comercializados no Estado de
Sdo Paulo.

MATERIAL E METODOS
Matéria-Prima

No presente estudo, foram utilizadas as seguintes
espécies de peixes: corvina (Micropogon furnieri),
goete (Cynoscion petranus), peixe-porco (Balistes
carolinensis), sardinha-verdadeira (Sardinella brasi.
liensis} ¢ tainka (Mugil spp). A excecfo desta dltima,
as demais espécies foram coletadas no pier de
inddstria pesqueira, em Guarujd - SP, no momento
da chegada de barcos pesqueiros comerciais da drea
de Santos - SP. Foram mantidas no gelo, desde o ma-
nuscio a bordo, segundo condigbes habituais, até o
momento de serem processadas, enquanto que a tain-
ha foi transportada do Centro de Pesquisa em Mari-
cultura do Instituto de Pesca, em Cananéia - SP, na
forma congelada, em caixas de isopor.

Amostragem

Na amostragem, realizada no periodo compreen-
dido entre ¢ inverno de 1992 e o outono de 1993,
uma vez a cada estac®o, nfo foram levados em con-
sideragiio 0 sexo das espécies, fatores fisioldgicos e
diferengas anatGmicas. Assim sendo, fomou-se cui-
dado na escotha de peixes adultos, sendo 50 in-
dividuos por espécie em cada estacfio, procedentes
da mesma #rea de capiura,

FPreparo das Amostras

As espécies foram levadas & Usina-Piloto de Pro-
cessamento de Pescado do Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITAL}, em Guaruji - SP, onde foram
evisceradas. Apds a evisceragio, parle de cada lote
de cada espécie foi filetada manualmente, enguanto
o restanfe de cada lote foi submetide & agfio
mecAnica da méquina separadora de came e osso,
com perfuragBes no cilindro de 5 mm, sendo aplica-
da for¢a médxima na correia tensora da mdquina, a

" fim de se obter o maior rendimento cérneo das espé-

cles. Em seguida, as amostras, assim preparadas, for-
am congeladas ¢ acondicionadas em sacos plasticos
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de polietilieno e estocadas a -20°C até o momento de
serem analisadas.

As amostras para fins de andlises foram consti-
tuidas de 500 g de filés scm pele e de 500 g de
polpa de cada espécie, devidamente homogeneiza-
das, ¢ encaminhadas 3 Secdo de Oleos, Gorduras e
Condimentos e ao Laboratério da Divisfo de Bro-
matologia e Quimica do Instituto AdoMo Lutz, em
Sdo Paulo - SP.

Determinagdo da Composigdo Centesimal e Cdleulo
do Valor Caldrico

Em todas as amostras de filés ¢ polpas de peixe,
obtidas a partir de amostragem por espécies e por
estacio do ano, de 40 kg de pescado, foram determi-
nados, em duplicata, os teores de substincias
volateis a 105°C (umidade), resfduc mineral fixo
{cinzas), protfdios e carboidratos, segundo os méto-
dos descritos nas “Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz"", enquanto que a de lipfdios foi reali-
zada conforme o método de Bligh & Dyer®. O valor
calérico foi calculado pelos fatores de Atwater®, ou
seia, protidios, 4,0, carboidrates, 4,0, lipidios, 9,0.

Determinacio dos Acidos Graxos

Cerca de 25 mg dos lipidios extrafdos para cada
amostra, conforme o método acima citado, foram
utilizados para a determinagio do perfil de 4dcidos
graxos, sendo a metilagiio ¢ a andlise dos ésteres
metilicos efetuadas de acordo com as técnicas descri-
tas nas normas referidas anteriormente. Foi usado
um cromatSgrafo a gis, com detector de jonizagio
de chama, acoplado a um integrador.

Os componentes foram separados em coluna ca-
pilar de silica fundida Carbowax 20 M, de 25 me-
tros, tendo sido observadas as seguintes iemperaturas
de operagio: injetor, 260°C; detector, 260°C; coluna,
programada, de 150 3 260°C.

Para a identificagfio dos dcidos graxos utilizou-se
de padrSes de ésteres metilicos de dcidos graxos pu-
ros, além de vm padrio gualitativo de mistura de és-
teres metilicos dos Acidos graxos polinsaturados
“PUFA-1 SUPELCO”, de origem marinha, especial-
mente para g identificagdio dos 4cidos eicosapen-
taendico {C 2(:5) e docosahexaendico (C 22:6). A
quantificacfo dos dcidos graxos foi feita por norma-
lizago de drea.

RESULTADOS E DISCUSSAD

As tabelas 1 e 2 apresentam os valores obtidos,
por estagio do ano, para a composigio centesimal
(umidade, cinzas, lpidics ¢ protidios) e valor
caldrico dos filés e polpas das espéeies de peixes es-
tudadas.

Confirmando o apregoado na literatura'®, em
nenhuma das amostras foi detectada a presenca de
carboidratos, lembrando que neste {rabalho foi utili-
zado o método titnlométiico de Fehling, considera-
do oficial.

Em relagio & umidade, todos os valores encontra-
dos estiverarn dentre da faixa referida para os peixes
marinhos, que & de 64 a 90%'2, sendo as maiores
porcentagens verificadas com a corving, tanto para
filé como para poipa, ambas na primavera. A estagio
do ano afetou o conteddo de umidade das polpas de
todos os peixes analisados, o gue, diga-se de passa-
gem, j& havia sido constatado em experimentos se-
melhantes'>?!, mas sem obedecer 2 uma consténcia
no £aso presente.

Com respeito &s cinzas, a maioria das amosiras
esteve dentro da faixa de 1 2 2% referida na literatu-
ra. A sardinha-verdadeira foi a espéeie que apresen-
tou 0§ maiores feores nesse pardmetro, tanto para o
filé como paraa polpa, ambos na primavera. Teado
em vista a similaridade verificada enire os contetidos
de cinzas dos filés e das polpas, deduz-se gue a sepa-
racio mecinica para obtencio destas gltimas néo fez
a incorporacfio de particulas Gsseas, que poderiam
avmentar consideravelmente seus teores de cinzas®,

No que concerne aos lipidios, os valores encon-
tardos estiveram compreendidos na faixa de 0,3 a
5,9%, estando de acorde com o previsto para a
fragiio comestivel dos peixes”. Da mesma forma que
nas cinzas, a sardinha-verdadeira foi a que mostrou
maior conteddo lipldico, em termos de {ilé e de pol-
pa, ¢ gue no inverno. Ressalte-se que apenas os filés
¢ as polpas da citada espécie experimentaram uma
variag@o no teor de lipidios em funglio da estacio do

~ ano, fato este que j4 havia sido relatado para a mes-

ma em estudo semelhante. Destague-se gue a guanti-
dade de lipidios das polpas foi, na matoria dos casos,
ligeiramente superior & dos filés, provavelmente pela
passagem de parte da gordura da camada subepitelial
e da medula durante a separagiio mecanica?,

No tocante aos protidios, todas as amostras anahi-
sadas apresentaram valores compreendidos dentro
dos limites tedricos de 8 a 23%%, Tanto no caso dos
filés como das polpas, 05 maiores teores foram veri-
ficados com a tainha, no inverno e no outono,
respectivamente.

Considerando a sigaificativa correlaglio entre o
conteddo de lipidios ¢ o valor caldrico™, a sardinha-
verdadeira foi a espécie que apresentou este Gltimo
valor mais elevado, tanto no case do filé como da
polpa, no inverno, Esta observagfio vem a reforgar a
afirmagho de que hd uma relag@o inversa entre os
conteddoes de umidade ¢ de lipidios®. J4 os valores
verificados para a tainha vieram a confirmar a

hipdlese de que existe uma relagiio também inversa

entre a umidade e os protidiosS,
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TABELA T

Composiciio centesimal e valor calrico de filés de peixes marinhos por estagfio do ane (inverno de 1992 a outono de 1993)

Espécies Estagdo Composigio centesimal {g/100g) Valor calbrico
de peixes do ano Umidade Cinzas  Lipidios  Protidios (Keat/100g)
Corvina ¥ 71,9 1,0 0,7 9.8 85
{Micropogon P 83.8 1,0 0,5 14,5 63
furnieri) \' 79,5 0.9 0.5 189 30
0 77,2 14 0.8 20,7 20
Goete ¥ 76.3 1,1 1,1 21,6 96
{Cynoscion P 79.4 1,0 13 17,7 82
petranus) v 80,6 0,7 0.8 174 7t
O 71,7 1.3 0.6 20,7 88
Peixe-porco I 718 1,2 0.7 i9.8 85
(Balistes P 78,8 13 056 19,9 85
carolinensis) v 79,3 0,9 0,8 19,6 85
8] 77,0 1,2 3.5 215 gt
Sardinha- i 75,5 1.5 34 20,2 3]
verdadeira P 73,8 1.8 14 22,4 102
{Sardinetla v 752 16 1,1 216 95
brasilensis) ¢} 15,6 1,7 1.0 253 35
Tainha i 75,0 0,6 6,9 23,7 103
(Mugil spp) P 80,9 L3 0,7 17,7 78
A 76,4 1,1 0.8 214 ’ 93
O 77,0 1,3 0.5 21,8 80
I = invemno; P = primavera; V = verfio) O = outono

Com base na discussdo anterior, pode-se afirmar
que a estagfio do ano ndo afetou de forma sistemdtica
e regular a sua composicio centesimal e valor
calérico, embora deva ser ressaitada a flutuac@o nos
valores obtidos para cada par@metro de estagio para
estaclio ¢ entre si.

A comparagio dos resuitados ora obtides com
aqueles j4 publicados por outros auwtores ficou em
parte prejudicada pela nfo citacio, em vérios casos,
do nome cientifico ¢ siim do nome vulgar da espé-
cie estudada, assim como pelo pequeno nimero de
artigos disponiveis sobre a composigio guimica de
algumas das cinco espéeies constantes deste traba-
Tho, principalmente com relaglio & polpa. 56 para se
dar um exemplo, na familia Clupeidae, 3 qual per-
tence a sardinha-verdadeira, existern no minimo
cinco espécies de dgua doce e nove de dgua salga-
da®. De qualquer forma, essa discussfio serd feita a
seguir, preferencialmente dentro da mesma espécie
de cada peixe.

Quanto a sardinha-verdadeira, dois trabalhos po-
dem ser utilizados para comparacio’™. Um
deles', que abrangia toda a composi¢do quimica,
permitiv uma methor comparagio pois 0s peixes
foram capturados também na costa de Santos.
Neste trabatho, os teores de umidade estiveram aci-
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ma dos valores médios verificados naquele, por
estagio do ano. Os pereentuais de cinzas ¢ de
protidios foram semelhantes dqueles, ao passo que
os de lipidios s6 foram mais elevados para a polpa,
no inverne. Por seu lado, o trabalho que nfio enfo-
cou 2 variacio sazonal da composicio quimica™
mas que, de gualquer maneira, oferecen dados rela-
tivos & umidade, lipfdios e protidios de sardinha-
verdadeira ¢ tainba filetadas, capturadas em 4guas
paranaenses, mostrou que a primeira espécie apre-
sentou maior teor de lipidios e protidios do que os
filés e polpas presentemente estudados e umidade
assemelhada. No tocante & tainha, revelou um teor
de lipidios superior ¢ de umidade e de proHdios
mais baixos do que os referidos filds e polpas, ca-
bendo lembrar que as espécies eram diferentes, em-
bora capturadas em regibes proximas.

No que concene A corvina, dois trabathos podem
servir para discussiio de resultados®™¥. Um deles®,
usando-se filés de corvina, foi verificado que so-
mente a faixa de valores de umidade foi semelhante
& enconirada neste trabalho, enguanto gue os demais
parfimetros revelaram valores mais altos. No outro,
também utilizando-se filés, apresentou 86 a umidade
mais elevada do gue a presente, j& que os contedidos
de cinzas, de lipidios e, principalmente, de protidios
foram mais baixos.
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TABELA 2

Compesiciio centesimal e valor caldrico de polpas de peixes marinhos, por estagfio do ano {inverno de 1992 a outono de 1993)

Espéeies Estagdo Composigiio centesimal (/100g) Valor caldrico
de peixes do ano Umidade Cinzas Lipfdios  Protidios {Keal/100g)
Corvina 1 81,6 0,7 1,1 162 74
{Micropogon P 83,1 0,1 0.6 16,5 T2
Surnieri} v 9,7 1,4 1.4 16,7 it
0 77,0 13 1,3 20,1 92
Goete 1 783 0.8 2,2 19,6 o8
{Cynoscion P 80,4 i,2 1,1 17,8 82
petranus} WV 78,7 .9 14 18,4 86
0 78,5 1.4 1,1 18,9 83
Peixe-porco I 782 1,0 1o 20,5 91
(Balistes P 78,0 0.8 0,7 19,8 - 85
caroLinensis) v 81,0 1,8 0.6 17.0 14
8] 778 1.3 0,7 20,5 83
Sardinha- i 71.8 1.6 5,9 213 138
verdadeira P 79,2 L9 1,9 16,5 83
(Sardinella A% 771 1,7 0.9 19,6 93
brasilénsis} s} 76,5 1,5 1,2 20,7 93
Tainha 1 78,5 11 0.8 19,2 84
{Mugil spp) P 79.8 &4 23 17,1 89
v 76,1 14 1,0 215 ag
¥ =invemno; P = primavera; V = verio; O = outono

Por sua vez, 0 peixe-porce, que também foi
analisado naquele dltimo artigo na forma de filé,
apresentou  maiores teores de umidade, menores
de protfdios c semelhantes quanto &s cinzas e
lipidios.

Relativamente a goete, um frabalho citado anie-
rormente™ permitiu a verificagiio de que os
contetidos de umidade, de cinzas ¢ de protidios no
filé da mesma forma semelhantes aos atuais, enguan-
1o que os de lipidios e calorias foram maiores.

Ainda no que se relaciona aos lipidios, a literatu-
ra! refere que os peixes de dguas tropicals costumam
apresentar teores bem mais baixos do que aqueles do
hemisfério notte, 0 que realmenie fol constatado
neste trabalho, pelo menos no caso da sardinha-
verdadeira e da tainha em comparagfo com peixes da
mesma familia capturados na drea de Atlanta, Esta-
dos Unidos™. Cabe destacar também que a metodo-
logia adotada constitui-se numa das causas da va-
riagdo do teor de lipidios em peixes® ¢, assim, pode
ter influenciado nos resultados obtidos neste € nos
outros experimentos.

Um ponto gue ipualmente deve ser ressaltado €
o fator convencionalmente usado para conversio
de nitrogénio em protidios, ou seja, 6,25, & uma
possivel discrepincia na soma da composi¢io cen-

termal em peixes'®, De fato, isto foi verificade em
parte das amostras ora analisadas, quando tal so-
matdria ultrapassou ligeiramente aos 100%. Entre-
tanto, aqueles awtores pdo indicam um fator es-
pecifico para o caso, ponderando apenas gque
deveria ser préximo de 6, em funcio da miosina
ser a protefna majoritiria nos peixes. B claro que,
nesse contexto, ndo deve ser descartado o erro ex-
perimental.

Do ponto-de-vista nutricional, pode-se dizer gue
os resultados de lipidios e protidios permitiram clas-
sificar as cinco espécies de peixes estudadas nas cate-
gorias A, isto &, baixo teor de gordura {abaixo de
5%) e alto contetido protéico (de 15 a 20%) ou D, on
seja, baixo teor de gordura e muito alto contetido pro-
1éico (acima de 20%), sendo esta especialmente pre-
ferida em certas dietas”, Na primeira categoria, pre-
dominaram a corvina, a goete e o peixe-porco,
enquanto que na outra se enguadraram a sardinha-
verdadeira ¢ a tainha. Aquele autor observa que algu-
mas espécies ora estdo numa ora noutra categoria,
conforme a variagio sazonal, o que foi verificado
presentemente.

Por outro lado, considerando-se o expressivo
contetido de minerais referido para os peixes™, seria
interessante a realizagdo de um estudo complementar
nesse sentido com as cinco espéeies aqui envolvidas,
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TABELA 3
Composiclio em dcidos graxes de filds de peixes marinhos per estagio do ano (invemo de 1992 a cutono de 1993),
2/100g de dcidos graxos.
p. de peixes  Corvina {Micropogon Goete { Cynoscion Peixe-porco Sardisha-verdadeira TainhalMugil spp)

Acidos Jurnieri} petranus) {Bualistes (Surdinelia
LIAKOS carglinensis) brasilensis;

Estagfio do ano 1 P ¥V 0 I L A ¢ I ¢ Vv o 1 P ¥V O I P Vv O
Cizp - - - - - - - 1,7 - - 13 - - - - - -
Ci4:0 21 20 - 2 23 46 14 24 - LD - - 69 45 58 446 22 - 35 28
Cigo 246 291 220 242 248 291 14,2 278 156 17,0 164 175 31,3 27,7 265 28B4 203 182 254 230
Ci6:1 W7 110 123 42 04 66 101,2 103 80 45 24 18 186 69 45 66 66 354 27 52 67
Crro " S 14 1,5 88 - - L1 09 13 10 10 - L9 13 23 25 -~ 14 L1
Cig8d 73 10,0 120 96 71 12 82 97 133 153 124 111 63 14 62 107 105 11,7 85 104
Ci8:1{WO+W7) 72 17,0 H,1 190 21,1 280 17,0 165 166 §20 133 120 76 73 91 B35 98 93 92
130CI82W6 17 - 13 12 42 Lo - - - - 08 1B 15 14 14 18 - - 22 L6
Ci18:3 w3 2.8 - - - - - 17 - - - - - 15 - - - - - 57 -
€201 - 23 - L6 14 13 - L8 - . . e o ...
C20:4 W6 60 37 97 59 27 L3 42 26 57 78 80 61 LI 26 235 27T 79 64 34 63
C20:5 WIEPAY 86 39 B0 92 35 27 67T 27 44 44 66 56 99 68 87 94 108 90 62 96
C22:5W3 30 K3 35 40 L1 L5 31 13 2% 26 27 18 - L5 L1 34 112 81 35 72
C22:6 W3(DHA) 5,1 50 18,8 152 264 10,6 195 213 306 232 297 314 216 272 246 14,7 10,1 8.1 13,8 [38
EPA+DHA 23,7 89 268 244 299 133 262 240 350 276 363 370 31,5 332 333 241 209 171 200 234
1 =inverno

P = primavera

(O = outono

VY = verdio

EPA = 4cido eicosapentaendico
DHA = 4cido docosahexaendico

face aos feores de cinzas - onde estlic contidos os
minerais - ora verificados, principalmente no caso da
sardinha-verdadeira.

As tabelas 2 ¢ 4 apresentam a composigdo dos
principais dcidos graxos das cinco espécies de peixes
estudadas, filés e polpas, respectivamente,

Foi verificada a presenga de uma grande varie-
dade de dcidos graxos de 12 a 22 dtomos de carbono.
Para os filés e polpas de todas as espécies, os princi-
pais 4cidos graxos saturados identificados foram
palmitico (C 16:0) ¢ estedrico (C 18:0), sendo que a
soma deles, para a maioria das amostras, atingiu a
30% do total de dcidos graxos. Dentre as espécies
analisadas, o peixe-porco foi 2 que apresentou as me-
nores porcentagens de C 16:0 e as maiores de C
18:0. Para quase todas as espécies, foi constatada a
presenca de quantidades considerdveis de #dcido
mirfstico (C 14:0).

Entre os dcidos graxos monoinsaturados, o pal-
mitoléico {C 16:1) 2 o oléico (C 18:1, W-7 + W-4)
foram os mais encontrados. Para o peixe-porco
foram observados os menores teores de C 16:1,
quando comparados as outras espécies.

Os principais dcidos graxos polinsatorados en-

contrados foram ¢ araquidénico (C 20:4, w-6), o ei-
cosapentaendico (C 20:5, w-3) e o docosahe-
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xaendico (C 22:6, W-3). Em fungBo dos inimeros
beneficios & satide humana atribuidos 2 ingestio de
C 20:5 e C 22:6, foi determinada a sua soma para o
oleo das diferentes espécies de peixes estudadas, vi-
sando avaliar a qualidade nutiricional lipidica dos
mesmos, O peise-porco apresentou a thaior so-
matdria de ambos, isto &, 27,6 a 37,0 g por 100 g de
dcidos graxos, para o filé, e 33,9 a 36,5 para a pol-
pa: a seguir, veio a sardinha-verdadeira, com 23,7 a
33,3 g por 100 g de 4cidos graxos, para o fil§, ¢
24,1 a 34,1 para a polpa.

Foi observada uma quantidade considerdvel do
4dcido araguiddnico em todas as espécies em estudo,
especialmente no peixe-porco e na tainha, re-
forcando as verificagbes feitas em outros trabalthos
de que peixes de Aguas tropicais contdm maiores
niveis de &cidos graxos insaturados da série dmega-
6, principalmente o eicosatetraendico (C 20:4) do
que 0s de dguas temperadasil 2,

Na tainha foi detectada a presenca de razodveis
guantidades do 4dcide docosapentaenéico (C 22:5,
W-3), sendo para a maioria das amostras superior a
3% {faixa de 3,5 a 11,2%). J4 para as outras espé-
cies, o teor encontrado nio superou a 4%.

Por sua vez, os dcidos graxos ldurico (C 12:0),
margdrico (C 17:0), Hnoléico (C 18:2), linolénico (C
18:3), e eicosendico (C 20:1) ndo foram detectados
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TABELA 4

Composigio em dcidos graxos de polpas de peixes marinhos por estagfio do ano {inverno de 1992 a outone de 1993),2/100g

de dcidos graxos

Esp. de peixes  Corvina (Micropogon Goete { Cynoscion Peixe-porco Sardinha-verdadeira Tainha(Mugil spp}

Acidos furnieri} petranus} {Balistes {Sardinella
praxos carolinensis) brasilersis)

Estagiio do ano I P VvV O i P v 0O 1 P vV 0 1 P ¥ O i P V O
Ci12:6 - . - - - - - - 40 - - - - - - - - - -
C14:0 23 - 89 33 32 36 37 23 . - . - BB 49 46 46 59 44 85 53
Cisn - - L1 i1 - - - - - - -~ L2 L0 - e L7 38 22 15 -
Ci6:0 28,2 213 250257 263 248 275 291 155 173 175 170 M2 296 169 84 183 229 238 284
C16:1 W7 85 44 64127129 121 107 95 31 1,1 1,5 L7 138 359 56 66 84 88 11 1490
C17:0 - - 13 16 - - L0 <L L3112 10 1,7 LS 13 20 14 29 19
Ci&9 99 103 57 93 64 7.8 73 83 1,2 132 124 100 46 72 72 107 12 83 5% 11
Ci8:1 (WWT) 156 125 69136220 232 226 194 144 127 138 129 92 77 88 91 91 i82 B85 iL5
C18:2 W6 - - L5 K2 - - L1 07 . - 08 10 1.2 13 L6 12 - 44 15 L1
Ci8:3 W3 - - 08 - - - - - - - - - Lt - - - - - 25 15
C20:1 W9 - o200 - 37 - 13 12 08 - - - - 18 - -1 - . - 17
C20:4 W6 68 81 26 48 26 272 20 251401 127 73 83 1,3 28 25 24 70 51 31 3l
CHSWAEPAY 89 86 10% 73 64 46 47 37 73 17 60 38 134 BI OO0 48 1347 57 &7 32
C22:3W3 33 32 1,332 K5 L8 K6 L5 26 32 32 L9 16 L1 13 - %0 36 55 38
CA2:6 WAHDHA) 124 150 280 B9 174 165 167 220291 288 281 281 142 260 255 193 104 63 68 43
EPA + DHA 21,3 236 389162 138 21,1 21,4 257 364 365 34,1 339 276 34,1 325 241 24,3 120 155 95
I = inverno

P = primavera

O = outono

V = verfio

EPA = dcido eicosapentaendico
DHA = dcido docosahexasendico

em todas as amostras, apresentando-se em pequena
proporgiio naquelas onde foram encontrados. Outros
dcidos graxos também foram detectados em peguena
proporgio, porém ndo identificados.

De uma mareira geral, ndo houve variacfo signi-
ficativa na composigfio dos fdcidos graxos que diferen-
ciasse os filés das polpas. Em cada espécie analisada
ocorreram variagBes nas porcentagens dos 4cidos
graxos nas diferentes estagSes do ano, entretanto, ndo
foi observado um comportamento padriio para cada
estacBo. Ressalte-se que, numa mesma espécie de
peixe, o perfil de 4cidos graxos pode sofrer grandes
variacGes, que dependerfo, principalmente, da flu-
tuagho na disponibilidade de alimentos, a qual pode
ser diferente de ano para ano na mesma estagio?*4,

Para a avaliagfio de uma espécie de peixe como
fonte de dcidos graxos polinsaturados, visando be-
neffcios & satide humana, € necessdrio o conhecimen-
to de dois aspectos da composigio dos peixes: perfil
de dcidos graxos, especialmente os polinsaturados, ¢
o teor de lipidios da espéeie?!. Apesar dos peixes es-
tudados terem apresentado valores elevados da so-
mat6ria dos dcidos eicosapentaendico (EPA) e doco-
sahexaendico (DHA), especialmente o peixe-porco e
a sardinha~verdadcira, além de outros dcidos graxos
polinsaturados importantes do ponto-de-vista nuiri-

cional, como ¢ araguidonico®™, guase todas as amos-
tras foram classificadas como peixes de baixe teor
lipidice (<5% de gordura)®.

Desta forma, para se atingir os efeitos benéficos
relativos & ingestio dagueles PUFAs, seria ne-
cessério um consume considerdvel de peixes das es-
pécies estudadas, Para a corvina e o peixe-porco os
teores lipfdicos foram os mais baixos. A sardinha-
verdadeira, no inverno, fol a que apresentou os te-
ores mais elevados de gordura, além de proporgbes
considerdveis de EPA e de DHA, sendo, das espécies
avaliadas, a mais recomendada na composigio de
dietas onde os peixes sfio o principal componente.

CONCLUSOES

De uma maneira geral, a composicio centesimal
¢ de dcidos graxos nas cinco espécies de peixes estu-
dadas nfio variou significativamente para filés e pol-
pas e ndo foi afetada sistematicamente pela estagio
do ano, apesar de terem ocorrido fltuaches nos re~
sultados para cada parfimetro.

O conteiido de cinzas dos filés e das polpas foi se-

methante indicando a nfio incorporagiio de particulas
dsseas no processamento das polpas, enquanto gue o

33



BADOLATO, ES.G.; CARVALHO, 1B, de; AMARAL MELLO, MRP. do; TAVARES, M., CAMPOS, N.C.;
AUED-PIMENTEL, S.. MORAIS, C. de. — Composicio centesimal, de dcidos graxos e valor caldrico de cinco
espécies de peixes marinhos nas diferentes estacBes do ano. Rev. Inst. Adelfo Lutz, 54(1): 27-35, 1994,

teor de lipidios, na maioria dos casos, foi lgeira-
mente superior nos filés, possivelmente pela passa-
gem de matéria graxa da camada subepitelial e da
meduia durante a separacio mecinica da carme.

Do ponto-de-vista nutricional, os maiores teores de
lipidios e valor caldrico foram observados para a sar-
dinha-verdadeira (filés e polpas), noinverno. Japaraos
protidios, a tainha apresentou os maiores valores para
filése polpas, noinverno eoutono, respectivamente.

Os principais 4cidos graxos encontrados para
todas as ecspécies foram: saturados, palmitico
(C16:0) e estedrico (C18:0); monoinsaturados, pal-
mitoléico (C16:1) e oléico {C18:1); polinsaturados,
eicosapentaendico {EPA, C20:5), docosahexaendico
(DHA, C 22:6) e araquidbnico (AA, C20:4).

Os matores valores da soma de EPA e DHA,
dcidos graxos importantes nutricionalmente, foram
obtidos para o peixe-poreo ¢ a sardinha-verdadeira.

A sardinha-verdadeira, dentre as espécies estada-
das, mostrou-se a mais indicada para a elaboragfo de
dietas A base de peixe, em fungdo do teor lipidico ¢
dos 4cidos graxos EPA e DHA.

Os resultados obtidos indicam que seria ne-
cessfrio um consumo considerdvel de peixes das
espécies estudadas para se atingir os efeitos benéfi-
cos da ingestio dos dcidos polinsaturades (PU-
FAs), }4 que todas as espéoies em gquestfio revela-
ram baixo teor lipidico (menor do que 5% de
gordura), apesar das proporgies de PUFAs terem
sido considerdveis.

RIALAG/TS8

BADOLATO, £.5.G.; CARVALHO, I B. de; AMARAL MELLO, M.RP. do; TAVARES,
M.; CAMPOS, N.C; AUED-PIMENTEL, 8§, MORAIS, €. de. — Centesimal
composition of fatty acids and caloricvalue of five marine fish speciesin the differents
seasons. Rev. Inst. Adoifo Lutz, 54(1); 27-35, 1994,

ABSTRACT; The influence of season upon proximate composition, caloric value and
fatty acid composition was studied in mechanicaily-separated meaf (pulps) and fillets of the
following Brazilian marine fish species, among the most commercialized in Sdo Paulo State:
Micropogon furnier, Cynoscion petranus, Balistes carolinensis, Sarvdinella brasiliensis and
Mugil spp. Under the nubriional point of view, fillets and pulps of Sardinella brasiliensis
presented the higher content of lipids and caloric value, in the winter, while the greatest
protein contents were verified in fillets and puips of Mugil spp, in the winter and in the
auiumn, respectively. Concerning the meisture, the higher percentages were found in fillets
and pulps of Micrapogin furnieri, in the spring, and the higher ash contents were presented
by fillets and pulps of Sardinella brasiliensis, also in the spring. In none of the samples was
detected carbohydrate, confirming the literature reported. More than 20 fatty acids were
detected in all the species, varying from C12:00 to C22:6, seven of them representing more
than 50% of the total (C16:0, C16:1, C18:0, C18:1, C20:4, C20:5 and C22:6). There were no
noticeable differences in fatty acids profile, between fillets and palps. Each specie presented
seasonal variations in the fatty acids contents, however it was not observed a standard
behaviour for each station year. Considering the benefits atributed to the eicosapentaenoic
(C20;5) and docosahexzenoic (C22:6) aclds in prevention and treatment of certain
cardiovascular diseases, it was detached their presence in the lipids of the studics species.
Balistes carolinensis presented higher sum of the C20:5 and C22:6 (fllet, from 27,6 to 37,0
2/100 g; pulp, from 33,9 to 36,5 g/100 g), followed by Sardirelln brasiliensis {fillet, from
23,7 t0 33,3 ¢/100 g; pulp, from 24,1 to 34,1 g/100g).

DESCRIPTORS: Murine fishes, fiflets, mechanically-separated meat (pulps), proximate
composition, fatty acid composition, seasonat variation,
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