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RESUMO 

Luzia LA. Influência da sazonalidade no valor nutricional e perfil 

lipidico em cinco espécies populares de pescado. São Paulo; 2000. 

[Dissertação de Mestrado- Faculdade de Saúde Pública da USP]. 

Objetivos. Os efeitos benéficos do pescado corno alimento são amplamente 

evidenciados. No presente trabalho, objetivou-se avaliar a influência da 

variação sazonal no valor nutricional e perfil lipídico de cinco espécies 

populares de pescado: sardinha (Sardinheta spp), corvina (Micropogonias 

fumien), tilápia (Oreochromis spp), curimbatá (Prochilodus spp) e camarão

sete-barbas (Xiphopenaeus kroyeri). Métodos. As amostras foram 

constituídas de filés e as análises foram realizadas nas estações verão e 

inverno, em um total de quatro lotes em cada estação, sendo que cada lote 

foi analisado em triplicata. A composição química foi determinada conforme 

a ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (AOAC, 1995), a 

análise dos lipídios totais foi feita pelo método de coluna seca, recomendado 

por MARMER e MAXWELL (1981); os ácidos graxos foram determinados 

por meio de cromatografia gasosa e o colesterol por colorimetria segundo 

BOHAC et ai. (1988). Para as análises estatísticas utilizou-se o programa 

ESTAT da UNESP. Resultados. No referente ao perfil nutricional, 

constatou-se que os maiores teores lipídicos foram encontrados em sardinha 

analisada no inverno, seguida de curimbatá no verão. Quando analisou-se a 

umidade no verão, a tilápia, seguida da corvina foram as espécies que 

apresentaram os maiores teores; já no inverno, o camarão-sete-barbas 

apresentou teores mais elevados. O curimbatá, analisado no verão, foi a 

espécie com menores teores de umidade. A sardinha, analisada nas duas 

estações estudadas, foi a espécie com maior teor protéico. Nas análises de 

ácidos graxos o principal ácido saturado detectado foi o palmítico (C16:0). A 

maior quantidade de ácidos graxos saturados foi detectado na sardinha. No 

camarão-sete-barbas detectou-se os maiores teores da somatória EPA 
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(eicosapentanóico) e DHA (docosahexaenóico). No referente aos ácidos 

insaturados constatou-se a presença dos ácidos EPA e DHA em todas as 

espécies analisadas. Os maiores teores de colesterol foram detectados no 

camarão-sete-barbas no verão e inverno seguido do curimbatá no verão e, 

os menores teores para esse parâmetro foram detectados na tilápia. 

Concluiu-se que há influência da sazonalidade apenas para alguns dos 

parâmetros analisados. Considerou-se a sardinha como a espécie mais 

indicada para elaboração de dieta à base de pescado, devido aos teores 

lipídico-protéico e aos teores de EPA e DHA. 

Descritores: Perfil Nutricional em Pescado. Perfil Lipídico. Pescado. Ácidos 

Graxos. Colesterol. 
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SUMMARY 

Luzia LA. Influência da sazonalidade no valor nutricional e perfil 

lipidico em cinco espécies populares de pescado. [Seasonal variation in 

the chemical composition and lipid profile of five popular species of fish]. São 

Paulo (BR); 2000. [Dissertação de Mestrado- Faculdade de Saúde Pública 

da Universidade de São Paulo - USP]. 

Objective. The beneficiai effect of fish intake has been hardly studied. The 

purpose of this work was evaluate the influence of seasonal variation upon 

nutritiva value and lipid profile of five popular species of fish: sardine 

(Sardinella spp), "corvina" (Micropogonias fumien), tilapia (Oreochromis spp), 

"curimbatá" (Prochilodus spp) and marine shrimp (Xiphopenaeus kroyen). 

Methods. Four lots of sample were analyzed on summer and winter. The 

chemical composition was analyzed according ASSOCIATION OF OFFICIAL 

ANALYTICAL CHEMISTS (AOAC, 1995), total lipids were deterrnined 

according MARMER e MAXWELL (1981), fatty acid profile was deterrnined 

by gas chromatography and the cholesterol values determined 

colorimetrically (BOHAC et ai., 1988). Ali calculations were perforrned using 

the ESTAT statistical package (UNESP). Resulta. Sardine analyzed in winter 

had a higher fat content, followed by summer "curimbatá". Tilapia was the 

specie that content higher rnoisture followed by corvina and in the winter 

marine shrimp had a higher rnoisture content. A protein value was higher in 

sardine in both seasons. Palmitic acid was the main saturated fatty acid in ali 

species observed and the sardine had the higher saturated fatty acids 

content. EPA (eicosapentanoic acid) and DHA (docosahexaenoic acid) 

content were higher in the marine shrimp, but ali species studied contained 

several fatty acids of the ro3 and ro6 polyunsaturated group. Cholesterol 

content was higher in the marine shrimp in summer and winter followed by 
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"curimbatá" in summer and the low value was detected in tilapia. In 

conclusion, the effect of season upon the nutritional and lipid profile was 

considerable for some variables studied. Arnong the five species, sardine 

was considerate the best fish for human diet. 

Descrlptors: Fish Nutritional Profile. Lipid Profile. Fish. Fatty Acids. 

Cholesterol. 
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1. INTRODUÇÃO 

A gordura ocupa um lugar de destaque na alimentação humana 

desde que, há mais de 2 milhões de anos atrás, nossos ancestrais 

passaram a ingerir gorduras animais. A partir de 1960, pesquisas 

começaram a evidenciar o fato de pacientes, com elevado nível de 

colesterol no sangue, tenderem a sofrer de doenças letais, em especial as 

coronarianas e o câncer. Isso conferiu às gorduras uma péssima 

reputação. Preocupações médicas, pressões sociais baseadas em grande 

parte nas atuais tendências de baixo peso corporal e o market.ing eficaz de 

produtos com baixo teor de gordura, levaram à crença de que boa saúde e 

longevidade estão longe de aceitarem a ingestão de gorduras (EWIN 

1997). 

Existe evidência experimental indicando que dietas, especialmente 

as ricas em gorduras, estão diretamente relacionadas a doenças crônico 

degenerativas (CLANDININ et. ai. 1997; STAESSEN et. ai. 1998). Essas 

doenças afetam um percentual crescente da população, assolam as 

sociedades ocidentais e um número significativo de diagnósticos mostram 

a sua associação com a alimentação, incluindo aí a grande ingestão de 

carne (SPILLER 1995). 

Embora muito sujeita à variação, a composição química da carne de 

pescado, particularmente dos peixes, em alguns parâmetros aproxima-se 

bastante a dos animais terrestres (GEROMEL e FORSTER 1989). 

Atualmente, estudos nutricionais que tiveram como meta as 

gorduras totais, evidenciando os lipídios como principal fator de risco, têm 

enfatizado a composição desses compostos com particular referência ao 

fato de serem saturadas ou insaturadas (STAESSEN et. a/.1998). 



2. REVISÃO DA LITERATURA 

2.1 Composição Química do Pescado 

Diversos fatores contribuem para a variação na composição química 

da parte comestível do pescado, tais como: espécie, sexo, tamanho, local 

de captura, temperatura da água, alimento e estação do ano (ZAMBONI 

1961; STANSBY 1969; BOTTA et. ai. 1986; COSTA e MACÊDO 1985; 

CASTRO 1988; ARMSTRONG et. ai. 1991 ). 

A composição química da carne de pescado tem como maior 

componente a água, na proporção de 64 a 90 g/100g, seguida pela 

proteína, 11 a 24 g/1 OOg, e a gordura com valores de 0,5 a 25 gl1 OOg. 

Entre os constituintes minoritários estão os minerais, cujos teores variam 

até 2 g/100, seguido dos carboidratos que, no caso dos peixes, não 

chegam a representar 1 g/1 OOg e das substâncias nitrogenadas não

protéicas, sem importância nutricional, que não atingem 0,5 g/100g 

(SIKORSKI et. ai. 1990; BARDOLATTO et. ai. 1994). 

Uma revisão sobre a composição e aspectos bioquímicas de lipídios 

em peixes de água doce foi apresentada por HENDERSON e TOCHER 

(1987), abrangeu trabalhos reportando os conteúdos de lipídios totais e 

suas classes, composição de ácidos graxos, síntese de lipídios, 

metabolismo de lipídios alimentares, o papel dos ácidos graxos essenciais, 

catabolismo lipídico, desenvolvimento embrionário e larva! e lipídios de 

peixes, influência da dieta, temperatura e salinidade sobre os lipídios. 

Outro levantamento de relevância foi efetuado por SIDWELL (1981), 

onde foi citada a composição química e nutricional em peixes, baleias, 
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crustáceos, moluscos e seus produtos. Também foram analisadas mais de 

540 espécies de peixes e o valor de proteína ficou entre 18-22 g/1 OOg. 

Entretanto, HAARD (1992) sugere que estes estudos devam levar 

em consideração a origem do pescado, relatando que diferentes níveis de 

proteína são encontrados em carne branca de peixes provenientes de 

viveiros de cultivo e os capturados na natureza. Nestes últimos o teor de 

proteína encontrado é maior, o que certamente deve ser atribuído à 

diversidade de alimentos consumidos pelos peixes em seu habitat natural. 

ZAITSEV et. ai. (1969) relataram valores entre 71,5 e 79,6 gl100g de 

umidade para camarões marinhos. Valores superiores foram encontrados 

para camarão de água doce Macrobrachíum acanthurus (LOBÃO et. ai. 

1984). 

Em relação à gordura, STANSBY (1963) e ZAITSEV et. ai. (1969) 

apontaram valores menores que 2 gl1 OOg para pescado denominado 

magro; já LERDELE (1991) afirma que o valor calórico dos peixes, como 

alimento, depende do teor de gordura, e classifica como magro, os com 

menos de 1 g/1 OOg, médios os que apresentam de 7 a 8 g/1 OOg e gordos os 

que possuem teores maiores que 15 g/1 OOg. 

O valor calórico em pescado deve ser medido levando-se em 

consideração a espécie, o tamanho, a estação do ano e a dieta. LOVELL 

(1991) exemplificou esse fato utilizando filés de catfish com variação de 

peso entre 0,4 e 2,0 Kg., nos quais o valor calórico variou de 6 a 12%. 

LOVELL e MOHAMMED (1989) analisaram filés de catfish alimentados 

com suplementação diária de 6% de gordura, constatando um valor 

calórico aumentado em 40%, quando comparado com peixes da mesma 

espécie alimentados com dieta convencional. 
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2.2 Ácidos Graxos 

Os ácidos graxos são ácidos carboxílicos com cadeia carbônica que 

terminam em um grupamento carboxila, ligados à uma molécula de glicerol. 

Os átomos de carbono variam de 4 a 22, no entanto, a maioria ocorre 

naturalmente como C1e e C1s (MARZZOCO e TORRES 1990). Esses 

ácidos são compostos de um grupo meti! (CH3), seguidos de uma série de 

grupamento metílico (CH2) que termina em um grupo carboxílico (COOH) 

determinando a sua função ácida (CH3- (CH2)" - COOH). Denomina-se 

saturado os ácidos monocarboxílicos com todas as valências de carbono 

ligadas a átomos de hidrogênio, caso contrário, ou seja quando ocorre 

cadeia hidrocarbonada com uma ou mais ligações duplas esses ácidos são 

denominados insaturados e daí sua representação é baseada no número 

de carbonos, de duplas ligações e da posição que a primeira dupla ligação 

ocupa na sua estrutura a partir do grupo terminal metila (CH3). De acordo 

com a quantidade de insaturações classificam-se como monoinsaturados, 

diinsaturados ou poliinsaturados (SANTOS e SANTOS 1982). 

As duplas ligações fazem com que os dois átomos de hidrogênio 

ligados aos dois carbonos envolvidos estejam em um mesmo lado do plano 

ou em lados opostos. Quando os hidrogênios se encontram em lados 

opostos são chamados de isômeros trans e, se do mesmo lado, o isômero 

é denominado eis (MORAES e SANTOS 1998). 

Os ácidos graxos trans são encontrados em produtos gordurosos 

industrializados, sendo seu consumo indesejável para a saúde. Contudo, 

ALLISON et. ai. (1999), pesquisando a ingestão desses ácidos na 

população americana, apresentaram resultados mostrando que o consumo 

diário de ácidos insaturados trans era de 5,3 g, o que correspondia a 2,6% 

da energia total e 7.4% da gordura ingerida. WILLET et. a/. (1989) 

estimaram que o total de ácidos graxos trans ingeridos por americanos era 
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de 4,0 g/pessoa/dia. Por isso há um consenso em estudá-los de forma 

mais detalhada. 

Os ácidos graxos insaturados que têm importância biológica são os 

isômeros eis (MORAES e SANTOS 1998). Dentro desse contexto, 

enfatizamos os poliinsaturados de cadeia longa (PUFAs), uma vez que 

fazem parte da composição das membranas dos fosfolipídios, onde são 

ácidos funcionais e precursores de prostaglandinas. 

Conforme mencionado, os ácidos graxos que ocorrem mais 

extensivamente na natureza são aqueles com 16 e 18 átomos de carbono. 

O C,s está representado quase que exclusivamente pela forma saturada, já 

o C,s pode ser encontrado com vários graus de insaturação. Três séries de 

ácidos graxos insaturados são de grande importância: ro9, ro6 e ro3 (ou n-

9, n-6 e n-3) respectivamente, dependendo da distância entre o grupo metil 

e a primeira dupla ligação. 

O homem e outros mamíferos têm a capacidade de sintetizar certos 

ácidos graxos saturados e insaturados incluindo aí, os ácidos esteárico 

(C18:0) e oléico (C18:1), mas são incapazes de sintetizar ácidos 

poliinsaturados, como o linoléico (C18:2) e a.-linolênico (C18:3). Sem esses 

ácidos, o organismo teria seu funcionamento comprometido. Por essa 

razão, devem ser incluídos na dieta e são chamados de "essenciais". 

Enzimas chamadas desaturase estão envolvidas no processo de 

transformação dos ácidos graxos essenciais. Essas enzimas introduzem 

insaturação na molécula, a dessaturação inicial é feita pelo ~6 e, todos os 

ácidos graxos essenciais somados ao ácido oléico competem por ela. A 

afinidade desses extratos para com a enzima é na seguinte ordem: 

18:3>18:2>18:1. Como 18:3 é menos comum na dieta, a reação costuma 

acontecer preferencialmente com o 18:2 (PACCHION11998) 
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Nos seres humanos, os ácidos graxos essenciais são metabolizados 

a partir das cadeias de 20 e 22 carbonos (PEL T et. ai. 1999) e são 

compostos de duas famílias distintas: ro6 e ro3. A primeira inclui o ácido 

linoléico (LA) (18:2n-6), que é metabolizado para ácido gama-linoléico (y

linoléico, GLA), dai para ácido di-homo-gama-linoléico e para ácido 

araquidônico (AA). O LA é encontrado em lipídios armazenados, em 

membranas celulares (como componentes de fosfolipídios), no colesterol 

éster e no plasma sangüíneo (incluindo triglicerídeos, colesterol e ácidos 

graxos esterificados). Na seqüência, vem o ácido araquidônico que se 

constitui no maior componente dos fosfolipídios, específicos das 

membranas celulares, que também é precursor na síntese biológica da 

atividade de oxigenação dos metabólitos comumente chamados de 

eicosanóides. Outra série de eicosanóides formada a partir do ro6 é o 

ácido dihomo-y-linolênico (DHLA; 20:3n-6). Os eicosanóides, assim como o 

ácido araquidônico, são importantes fatores no sistema mensageiro 

secundário e cruciais na função celular. 

Por outro lado, o ácido graxo ro3 inclui o a-linolênico (ALA; 18:3n3) e 

seus metabólitos de longa cadeia, incluindo aí, os ácidos eicosapentanóico 

(EPA; 20:5n-3) e docosahexaenóico (DHA; 22:6n3). O ALA é encontrado 

predominantemente em lipídios de transporte e de armazenamento. O EPA 

é encontrado em lipídios de armazenamento e membranas celulares e é 

importante como precursor na síntese de eicosanóides, embora com 

diferentes séries para o DHA e o AA (HAMOSH 1988) citado por LSRO 

(1998, p.2090S). 
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2.2.1 Ácidos Graxos na Dieta Humana. 

Nas últimas décadas, inúmeros estudos vem sendo realizados para 

elucidar o entendimento na patogênese das doenças e na relação entre as 

doenças e a alimentação, sendo que, na área dos lipídios essas pesquisas 

tem sido intensificadas. Há várias evidências de que a composição de 

ácidos graxos na dieta modula o perfil de ácidos graxos das células 

imunitárias e esta pode ser uma forma eficiente de regular a funcionalidade 

das células normais pela nutrição. 

Um dos mais importantes estudos epidemiológicos correlacionando 

doença arterosclerótica-hiperlipidêmica é o "Seven Countries Survey" 

(KEYS, 1970). Neste estudo a média de ingestão de ácidos graxos está 

fortemente correlacionada (r=0,89) com o nível sérico de colesterol, e este 

(r=0,76) com a incidência de infarto do miocárdio fatal ou não-fatal. As 

gorduras saturadas, provenientes da dieta, fazem subir os níveis 

sangüíneos de colesterol, o que impede a atividade dos receptores das 

LDL, dificultando assim a eliminação destas e ocasionando um aumento da 

concentração de colesterol LDL. Em contraste, altos níveis de HDL 

diminuem os riscos dessas doenças. 

Daí o fato de muitas pesquisas concluírem, que uma dieta onde os 

ácidos graxos insaturados substituem os saturados resulte em baixa 

incidência de doenças coronarianas (GRUNDY et. a/. 1982; GRUNDY e 

DENKE 1990; MENSINK e KATAN 1987 e 1990; FUENTES 1998). Isso 

porque ácidos graxos poliinsaturados da família ro3, particularmente o 

eicosapentanóico, interferem na produção de prostaglandina trombótica e 

tromboxano (BUDOWSKI 1981; BRONSGEEST-SCHOUTE et. a/. 1981; 
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GOODNIGHT et. ai. 1982), ou são transformados em prostaglandinas 

antitrombóticas (DYERBERG et. a/. 1978; NEEDLEMAN et. ai. 1979). 

KINSELLA (1986) expõe que a doença isquêmica do coração, 

incluindo arteriosclerose e trombose, ocupa os primeiros lugares em causa 

mortis nos países ocidentais industrializados, afetando mais de 4 milhões 

de pessoas nos Estados Unidos, estimando-se uma ocorrência de 750.000 

mortes/ano. Intensificando, dessa forma, a consciência da necessidade da 

intervenção de uma dieta balanceada para conter o avanço de doenças 

cardiovasculares. Pois, apesar dos mamíferos necessitarem de uma 

grande quantia de poliinsaturados das famílias ro6 e ro3, eles não 

conseguem dessaturá-los nestas posições. Consequentemente, o ácido 

linoléico (18:2 ro6) e o ácido a-linolênico (18:3ro3), que são essenciais, 

devem ser ingeridos através da dieta. 

Seguindo essas evidências, FEINLEIB (1994) pesquisou dieta e 

complicações coronarianas, relatando que entre os anos de 1970 e 1980, 

as mortes por cardiopatia coronária foram reduzidas em tomo de 35,8% 

nos Estados Unidos. No mesmo período, o consumo de gordura animal foi 

reduzido em 40% e o de gorduras poliinsaturadas aumentou, 

aproximadamente, 60% . 

Esses relatos corroboram os estudos de McNAMARA (1990) 

verificando que apenas algumas pessoas são sensíveis ao colesterol na 

dieta, sendo o colesterol sangüíneo influenciado mais pela quantidade de 

gordura ingerida e pela composição de ácidos graxos do que pelo 

colesterol. No entanto, aproximadamente 1% a 2% da população mundial 

apresenta níveis altos de colesterol no sangue (FEINLEIB 1994). 

CERVATTO (1995), relacionando fatores de risco e doenças 

cardiovasculares, expõe que um dos fatores mais diretamente ligados ao 

aumento do colesterol sérico é a elevada ingestão de gorduras saturadas e 
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a baixa relação de ácidos graxos poliinsaturados com os saturados 

(relação PIS). Um valor de 0,2 indica uma relação baixa refletindo em um 

elevado consumo de gorduras saturadas, enquanto valores altos como 1 ,O 

refletem equilíbrio na ingestão desses ácidos graxos. 

A relação PIS é de extrema importância em estudos de dietas, pois 

um excesso de ácido linoléico irá competir pelas dessaturases 

comprometendo o teor do ácido a-linolênico, tendo como possível 

conseqüência uma baixa produção de ácido eicosapentanóico (LANDS 

1986; BERDANIER 1994) citado por HARRIS (1997, p.2). Ou seja, quando 

ocorre níveis insuficientes de PUFAs no regime alimentar o organismo tem 

que sintetizá-los a partir de seus homólogos, o que pode provocar um 

desequilíbrio nas proporções entre as diferentes séries. Por esta razão 

recomenda-se manter uma proporção de 6: 1 - 1 0: 1 entre as séries ro6 e ro3 

(COI 1997). Entretanto STAESSEN et. ai. (1998) chamam atenção para a 

inadequação de dietas que levam em conta teores isolados de lipídios, 

relação PIS, ácidos graxos saturados ou ro3 e ro6 ingeridos, os autores 

afirmam que esses parâmetros devem ser analisados de forma 

correi acionada. 

E ainda, levando em conta esses estudos, foram determinadas as 

recomendações para ingestão diária de ro3, obedecendo sua proporção 

com ro6, para adultos (TABELA 1). De acordo com BJERVE (1991), o total 

de ácidos graxos na dieta diária é baseado nas informações nutricionais e 

níveis de ácidos graxos observados em pacientes com deficiência de ro3, 

após a suplementação. 

Relacionando efeitos entre consumo de ro3 e incidência de câncer, 

WILLET et. ai. (1989) descreveram estudo onde 745 mulheres com idade 

entre 34 e 59 anos, sem história prévia de câncer na família, responderam 
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questionários sobre sua dieta habitual. Entre essas mulheres foram 

documentados 134 casos de câncer no cólon do útero, após o ajuste da 

dieta com os casos da doença, os autores encontraram uma forte 

associação entre a ingestão de gordura saturada animal e câncer de cólon 

de útero. 

TABELA 1 -Requerimento de ácido graxo ID3 e ID6 em dieta humana. 

Foundation 

(BNF) 

Committee On 

Medicai Aspects 

Os Food Policy 

(COMA) 

BNF recomenda 0,5% da ingestão diária de energia (por volta 

de 2245Kcal). 

Isso corresponde a uma ingestão diária de aproximadamente 

1250 mg EPA/DHA. 

Fonte: British Nutrition Foudation task force on saturated fatty acids, 

O COMA recomenda uma ingestão semanal de 1500 mg de 

PUFA (EPA/DHA). 

Isso corresponde a uma ingestao diária de 215 mg EPA/DHA. 

Fonte: COMA "Report of the Cardiovascular Group•. 

The Danish OMH recomenda um ingestão diária de 35 g de peixe de 

Ministry of espécies diferentes. 

Health (DMH) Calculando os níveis de ID3 em 35 g de peixes, teremos uma 

ingestão diária de 300 mg de EPA/DHA. 

German 

Nutrition Society 

lnt. Society for 

the Study of 

F atty Acids and 

Lipids 

Fonte: ILHA (1999) 

Fonte: Oanish Ministry of Health Guidelines. 

Recomenda 1-2 porções de peixes por semana. 

Isso corresponde a uma ingestao diária de 350-700 mg. 

Resultados de um workshop em Maryland em 7-9 de abril de 

1999, adequou o consumo diário para 650 mg EPA/DHA. 

Mínimo: EPA /DHA -220 mg. 
Fonte: Simopoulos, ISSFAL Newsletter 1999: 6-14 .. 



Embora o tema principal do atual trabalho seja diretamente ligado à 

dieta, achou-se relevante evidenciar que, em determinadas doenças, os 

fatores de risco contam tanto ou mais que a dieta. Assim, quando se fala 

de doenças agravadas pela ingestão de gorduras saturadas, como 

complicações das coronárias e diabetes deve-se relacioná-las com vários 

fatores, entre eles o sedentarismo e a obesidade. São múltiplas as 

evidências que associam a expansão da "dieta ocidental" e o aumento da 

obesidade à alta prevalência dessas doenças, diminuindo portanto o tempo 

de vida livre de enfermidades (USDHHS 1988; NATIONAL RESEARCH 

CONCIL 1989). 

Nos EUA, a obesidade entre adultos e crianças tem hoje uma 

proporção epidemiológica. No Brasil o aumento na prevalência de 

obesidade entre adultos ocorre em todos os extratos sociais e econômicos, 

com níveis proporcionais mais elevados nas famílias de baixa renda 

(MONTEIRO et. ai. 1995). 

No quadro da obesidade há uma ingestão inadequada de calorias e 

gorduras saturadas. A ingestão adequada e os valores relacionados com 

essa ingestão foram determinados pelo Commitee On Medicai Aspects 

(COMA 1984) e World Health Organization (WHO 1982) (TABELA 2). 

O Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA 1995), 

em dietas direcionadas para a população americana, recomenda que o 

total de gordura consumido diariamente por indivíduos acima de 2 anos de 

idade fique em torno de 30% ou menos do total energético ingerido. 

Em outra pesquisa, também coordenada pelo USDA (1995), foi 

monitorado o consumo de grupos familiares e/ou consumo individual de 

pessoas por um período de aproximadamente 30 anos (1965 a 1995), 

utilizando o inquérito recordatório 24 horas para analisar o consumo total 

de calorias, gorduras e ácidos graxos saturados. Os resultados dessa 
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pesquisa mostraram que o consumo de ácidos graxos saturados, de 

1989/91 até 1995 cresceu na população do sexo masculino e feminino em 

todas as faixas etárias pesquisadas (19 a 50 anos) e, em 1995, o aumento 

do consumo só ocorreu entre pessoas com 50 anos de idade ou mais. 

Desde então a estratégia traçada tem sido a recomendação para uma 

redução do consumo de gorduras saturadas e maior ingestão de gorduras 

poliinsaturadas, ressaltando a qualidade da dieta a ser ingerida 

(LICHTENSTEIN et. a/. 1998). 

TABELA 2 - Recomendações de consumo diário de gordura 

e ácidos graxos saturados. 

Gordura (% na ingestAo de alimentos) 35 30 

2.2.2 Consumo de Pescado na Dieta Humana. 

Em várias partes do mundo, diversos são os trabalhos relativos ao 

papel do pescado na alimentação. De um modo geral, em todos eles é 

ressaltada a necessidade de se introduzir o pescado em maiores 

quantidades na dieta da população, de acordo com as suas necessidades 

nutricionais e condições químicas do pescado da região (COSTA e 

MACEDO 1985; RUIVO 1996). 

O pescado é um alimento de fácil digestão e, também, fonte de 

proteínas, minerais, vitaminas A, O e do complexo B, o que o torna um 

produto de alto valor nutricional (SIMÕES et. ai. 1998). 
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O Brasil é o quarto produtor de pescado no continente sul 

americano. No entanto, ocupa o quarto lugar como fonte de proteína animal 

no país, depois do boi, frango e suíno, segundo RUIVO (1996). De acordo 

com a APA (Associação Paulista de Avicultura), o pescado é a quinta fonte 

de proteína (TABELA 3). O hábito do consumo de pescado varia de região 

para região, oscilando entre 21% no norte e nordeste e 2% na região sul 

(GERMANO et. a/., 1998). 

O fato do consumo de pescado ser relativamente pouco 

considerável no Brasil (SILVA 1992), se deve: ao preço pouco acessível, 

distribuição, sazonalidade de ofertas, concorrência de outras fontes 

animais e, também, o hábito alimentar que até bem pouco tempo 

subvalorizava o pescado como alimento. A todos esses fatores devemos 

adicionar uma carência de gerenciamento efetivo da pesca (RUIVO 1996). 

TABELA 3- Consumo brasileiro de proteínas animais (1000 

ton. métricas}. 

-

~i-~i\~"'~;~j~j};~;<:;~:~' ; .. :·::: :~::::: :/,~;~<,,:., ... ::: .. -.; :: _, . __ .. ;;::~;:::;,-;.::::::;_:,;<:_:~:;:: .. ;: .. :::,::::·;·~·;:;:~ud:ilfW~I 
~~ 

Carne bovina 4450 4765 4870 

Carne suína 1368 1362 1503 

Carne de frango 3628 3509 3595 

Ovos 746 802 800 

Pescado 894 915 850 
Total 11086 11353 11618 

FONTE: APA (1997). 

Apesar disso, todas as tentativas de reduzir os riscos das doenças já 

citadas, principalmente as cardiovasculares, enfatizam a importância do 

consumo de pescado ou de seus produtos, ricos em ácidos graxos 
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poliinsaturados da família ro3 e pobres em ácidos graxos poliinsaturados da 

família ro6 (SINCLAIR et. a/. 1983; KINSELLA 1986; HEROLD e KINSELLA 

1986; BURR 1989; SARGENT, 1997). 

A produção da cadeia primária é o que determina a concentração de 

ácidos graxos insaturados em pescado Nos oceanos há uma grande 

quantidade de fitoplàncton unicelular , principalmente algas, que são fontes 

ricas em C20:5ro3 e 22:6ro3 (SARGENT e HENDERSON 1995; SARGENT 

1997). O fitoplàncton é consumido pelo zooplàncton filtrante e chega, 

através da cadeia alimentar, até os peixes superiores (SARGENT op. cit.). 

BURR et. a/. (1989), em estudo conhecido como DART (Diet. and 

Reinfarction Trial), pesquisaram 2.033 homens com história de doenças 

cardíacas. Essa população de estudo teve sua dieta acrescida de 300 g de 

peixe gordo (por volta de três porções de peixe por semana) e cápsula de 

óleo de peixe para quem não conseguia tolerar a ingestão de peixe. Após 

dois anos, o grupo que ingeriu peixe apresentou 29% menos mortalidade 

por ataque cardíaco. 

Países como a Dinamarca têm uma ingestão diária de gordura de 

140 g contra 125 g nos Estados Unidos, mas a taxa de enfarto é 33% 

menor do que a americana, certamente por ser proveniente de óleos de 

peixes a maior parte da gordura ingerida pelos dinamarqueses (GERMANO 

et. ai, 1998). 

Evidências como essas geraram, na última década, o interesse 

científico em estudos epidemiológicos, que relatavam uma baixa incidência 

de doenças cardiovasculares entre esquimós groenlandeses, cuja dieta é 
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rica em gordura animal, principalmente de animais marinhos (DYERBERG 

1986; NEWMAN et. a/. 1993). 

Também, KAGAWA et. ai. (1982) relataram estudos comparando 

concentrações de EPA consumidos por populações japonesas de duas 

ilhas distintas constatando que os habitantes que consumiam peixe 

diariamente tinham uma concentração muito superior de ro3 no sangue e 

significante decréscimo na taxa de mortalidade por doenças 

cardiovasculares e cerebrovasculares. 

SIMOPOULOS (1991), seguindo a mesma linha de pesquisa, 

declarou que populações com alto consumo de peixes como os esquimós e 

japoneses, têm menor taxa de enfarto do miocárdio e praticamente todos 

os estudos epidemiológicos relacionam a ingestão de ro3 com o decréscimo 

de doenças coronárias. 

Este efeito benéfico vem sendo atribuído à gordura encontrada em 

peixes e outros animais aquáticos comestíveis. Análises laboratoriais têm 

revelado as diferenças entre a gordura oriunda dos peixes e a encontrada 

em plantas e animais terrestres, com ácidos graxos ro3 em sua 

composição, especialmente o ácido eicosapentanóico (EPA) e o 

docosahexaenóico (DHA) (KOTB e HADEED 1991; SARGENT e 

HENDERSON 1995). 

Levando em consideração essa iminência, outros estudos de dieta 

humana observaram teores de ro3 e ro6. CRAWFORD et. ai. (1973) 

analisaram 32 amostras de leite matemo e detectaram a presença de ácido 
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linoléico (LA), ácido a-linolênico (LNA), ácido araquidônico (AA), ácido 

docosahexaenóico (DHA) e eicosapentanóico (EPA). Os autores 

observaram também, que a necessidade de lipídios é maior durante a 

infância do que durante a vida adulta. Aproximadamente 50% da ingestão 

total de calorias em crianças, com aleitamento matemo exclusivo, 

encontra-se na forma de lipídios em uma proporção de 4:3:1 entre ácidos 

graxos saturados, monoinsaturados e poliinsaturados e, com um conteúdo 

médio de colesterol de 150 mg/1 OOg. Consequentemente, os 

poliinsaturados respondem por 8-1 0% desses lipídios, sendo que 5-8% são 

da série ro6 e 0,3-1% pertencem a série ro3. Embora esses valores tendam 

a variar de acordo com a dieta alimentar materna, os autores 

recomendaram a fórmula encontrada em dietas de alimentação infantil. 

Seguindo esse consenso, LUCAS et. a/. (1992) determinaram a 

composição lipídica do leite matemo com níveis de 0,5% para ro3 e 1% 

para ro6 recomendando que nas fórmulas infantis esses níveis não 

excedam a 1 e 2%, respectivamente. 

Contudo, há opiniões conflitantes no que diz respeito à quantidade e 

qualidade de ácidos graxos em fórmulas infantis. O Nutrition Committee of 

the American Academy of Paediatrics considera necessário uma ingestão 

de no mínimo 300 mg por 100 calorias. A EC Committee on Nutrition 

considera ótimo um total de 300-1200 mg por 100 calorias ingeridas, 

enquanto a ESPGAN recomenda de 3-6% do total de calorias. RIVA (1989) 

concorda com um total de ácidos graxos por volta de 2-6% do total de 

calorias e especifica que 4,5-5% dessa quantidade deveria pertencer à 

série ro6 e 1-1,5% à série ro3. O consenso é o fato de criança com 

aleitamento matemo ingerir uma quantidade maior de ácidos graxos do que 

as alimentadas com fórmulas infantis. A comparação entre o percentual de 

16 



ácidos graxos encontrados em leite humano e bovino encontra-se 

especificado na TABELA 4. 

TABELA 4 - Composição percentual de ácidos graxos em leite matemo e 

bovino. 

SATURADOS OLÉICO LINOLÉICO a.-LINOL~NICO 

BOVINO 43-49 35-40 1,5- 2,1 traços 

MATERNO 32-35 7,0-11,5 0,5-1,5 

FONTE: COI (1997). 

CARLSON et. ai. (1992), INNIS (1992), NEWMAN et. ai. (1993), 

NETLETTON (1993) e o life Science Research Office (lSRO, 1998) 

centraram seus estudos no efeito do consumo de (1)3 durante a gravidez e 

primeira infância, mostrando que a adição de óleo de peixe como fonte de 

DHA em fórmulas infantis, em doses comparadas com a do leite materno, 

pode suprir o decréscimo de DHA no plasma sangü[neo. 

Na mesma linha de pesquisa, UAUY et. ai. (1992) mostraram com 

fartas evidências a relação benéfica entre o DHA e o desenvolvimento 

funcional da retina e do cérebro na primeira infância. 
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Além disso, outros estudos relatam que mulheres que incluem em 

sua dieta, consumo exclusivo de peixes, têm concentração de DHA muito 

mais elevada em seu leite, em relação às de dieta vegetariana, e também 

superiores ao valor encontrado em mulheres com dieta omnívora, embora, 

na relação com esse grupo, a diferença seja menos acentuada (SPILLER 

1995). 

Apesar das constatações que defendem o consumo de ácidos 

graxos poliinsaturados, alguns trabalhos têm colocado em xeque esses 

resultados. Assim, BECKER (1995) citado por GERMANO et. ai. (1998, p. 

35) conduziu estudo por mais de 6 anos com 45.000 homens, que 

ingeriram peixe várias vezes por semana, constatando que os riscos de 

doenças cardiovasculares não diminuíram em relação a outros que 

consumiram peixe raramente. Do mesmo modo, ASCHERIO et. ai. (1995) 

demonstraram que o aumento de refeições contendo peixe (5 a 6 porções 

por semana) não reduz o risco de doenças coronárias se essas não forem 

pré existentes. 

CURB e REED (1985), citado por HARRIS (1977), pesquisando 

homens descendentes de japoneses e residentes no Hawai, não 

encontraram relação entre alta ingestão de peixes e taxas de doenças 

coronárias fatais ou não. Sendo que, nessa população, a maioria dos 

homens consumia peixes várias vezes por semana e, apenas 32 homens 

entre os 7.600 investigados nunca consumiram peixes. 

Também em 1985, VOLLSET et. a/. citados por HARRIS (1977), 

apresentaram estudo similar investigando, durante 14 anos, 11.000 

indivíduos na população norueguesa, com alto consumo de peixe, não 
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encontrando relação entre a ingestão considerada alta e a mortalidade por 

doenças coronárias ou mortalidade total. 

Por outro lado, autores que evidenciam o efeito hipocolesterolêmico 

e o teor de ácidos graxos advindos de peixes e óleos de peixes (PFEIFER 

et. ai. 1960; STANSBY 1969; BIERENBAUM et. ai. 1970; NELSON 1991; 

SARGENT 1997) mostraram que o peixe, como um todo, é considerado 

fonte rica em ácidos graxos poliinsaturados da família ro3. Na verdade, há 

uma diferença marcante nos perfis de ácidos graxos entre diferentes 

espécies de peixes. 

Também MAIA (1992) afirma que apesar do aumento considerável 

na oferta de peixe de água doce à população brasileira, pouco se sabe 

sobre suas propriedades químicas, nutricionais e tecnológicas, 

conhecimentos básicos para estudos sobre a relação da ingestão desses 

peixes e seu poder benéfico nas intervenções de dietas. 

Estudos, caracterizando pescado, relatam que peixes de água doce 

geralmente contêm proporções menores de ácidos graxos poliinsaturados 

ro3, em relação aos marinhos. Contudo, há relatos recentes indicando que 

os peixes de água doce apresentam relativamente grandes quantidades de 

ácidos ro3. A temperatura da água seria o fator relevante e, quanto menor a 

temperatura, maior a quantidade desses ácidos graxos (FRIAS 1995). 

No trabalho de LOVELL (1991) foram apresentados dados 

demonstrando que os peixes oriundos de oceanos possuem um teor de ro3 

variando entre 15 e 27% e peixes cultivados em viveiros têm, para o 

mesmo parâmetro, valores bem menores, por volta de 2,5%. 
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Em estudo publicado quase no mesmo período, VLIET e KA TAN 

(1990) pesquisaram truta e salmão, cultivados em viveiros e encontrados 

na natureza. Mostraram que as espécies estudadas, quando oriundas de 

aquicultura, apresentavam concentrações menores de ro3 e maiores de ro6 

em relação às capturadas na natureza (TABELA 5). 

TABELA 5 - Composição de lipídios e ácidos graxos em Truta (Salmo 

gardnen) e Salmão (Salmo sala r) oriundos de viveiros e da 

natureza. 

(%) 

18:3 ro3 3±2 1 ±0,3 1 ± 0,1 1 ± 0,1 

20:5 ro3 7±0,6 4±1 5±0, 2 5±0,1 

22:6 ro3 15±2 13± 1 10±2 7 ±0,1 

Outros ro3 5±0,6 2 ±0,7 3±0,5 4 ±0,1 

18:2 ro6 4±3 9±2 1 ± 0,1 3 ±0,1 

Outros ro6 1 ±0,4 0,6 ± 0,1 0,2 ±0,1 0,5 ± 0,1 

Total ro3 30 ±0,2 20±3 20±2 17 ± 0,2 

Total ro6 5±3 9±2 2 ±0,1 3 ± 0,1 

ro3/c.o6 7±5 2 ± 0,6 11 ±2 6 ± 0,1 

FONTE: vtiet e Katan (1990) 

Segundo NETTLETON et. ai. (1992), isso ocorre devido a fonte de 

alimentos encontrada pelos peixes nos oceanos acumular maior 

quantidade de ácidos da série ro3. 

No entanto, SARGENT (1997) contesta esse fato citando estudos 

com cafflsh, essa espécie quando cultivada em viveiros apresenta um teor 
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menor de ro3, somente se for alimentada com dieta rica em óleos vegetais 

e se, o principal complemento da ração for à base de proteína de soja; não 

é o caso, entretanto, se a espécie em questão for alimentada com dietas 

baseadas em peixes ou óleos de peixes como ocorre com o salmão, 

amplamente, cultivado em viveiros na Europa. 

Segundo ainda o mesmo autor, em contraste aos peixes marinhos, 

muitos peixes de água doce, incluindo a truta e o salmão, facilmente 

convertem o ácido C18 em seus homólogos C20 e C22, no entanto a 

maioria dos peixes de água doce, como a tilápia, carpa e catfish, é 

cultivada com dietas enriquecidas em 18:3ro3 e 18:2ro6 na razão 

1:1 (ro3/ro6) ou mais. 

CONNOR e LING (1982), em estudo de dietas, descrevem 

crustáceos como boas fontes de ácidos graxos poliinsaturados ro3 e 

também com baixo teor de ácidos graxos saturados, porém com alto teor 

de colesterol. Por essas razões, crustáceos têm sido restringidos para 

pacientes com dietas hipolipidêmicas. No entanto BUSH (1986) comenta 

que diferentes tipos de crustáceos possuem diferentes tipos de esteróis. 

Na verdade, em relação ao teor de colesterol presente na carne de 

crustáceos, existe uma grande controvérsia na literatura. CHANMUGAN et. 
ai. (1983) citam que o camarão de água doce Macrobrachium rosenbergii 

contém 113 mg/1 00 g, superior ao camarão marinho Penaeus aztecus que 

apresenta um teor de colesterol de 90 mg/1 OOg. Isso se contrapõe ao 

relatado por D'ABRAMO (1993) que menciona que uma grande vantagem 

do camarão de água doce é a menor quantidade de colesterol quando 

comparado com o marinho. 
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BRAGAGNOLO (1997) afirma ser a composição de ácidos graxos 

em camarão afetada pela dieta e porção analisada, sugerindo mais estudos 

direcionados a esses aspectos. 

Outro enfoque, a ser considerado nos estudos de perfil nutricional é 

a identificação da espécie, pois segundo KRZYNOWEK e PANNUNZIO 

(1989) consideráveis trabalhos trazem informações nutricionais de teor de 

gordura em camarões sob vários métodos de processamento, mas sem 

especificarem as espécies. 

Com colocações igualmente direcionadas à validade dos resultados 

analíticos, DWYER (1994) atenta para a precisão dos métodos de análises 

bromatológicas, particularmente as relacionadas com estudos de vitaminas, 

ferros e esteróis, incluindo aí a análise de colesterol. 

2.2.3 Peroxldaçlo Llpidica 

Com referência à peroxidação lipídica, sua relevância nesse trabalho 

deve-se ao fato de vários autores manifestarem a necessidade de estudos 

relacionando o alto consumo de ácidos graxos poliinsaturados e o 

aparecimento de doenças, pois ao mesmo tempo que a alta ingestão de 

ácidos graxos poliinsaturados contribuiu para o decréscimo dos níveis de 

colesterol plasmático e reduziu em 25% as mortes relacionadas a 

problemas vasculares, percebeu-se um aumento em 30% de mortalidade 

por causas não vasculares, esse fato levantou a hipótese de uma relação 

entre a alta ingestão e a peroxidação de ácidos graxos poliinsaturados 

(OLIVER 1981; RAMIREZ-TORTOSAet. a/. 1999). 
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Essa preocupação tem razão de ser, uma vez que a oxidação 

lipídica é uma das principais causas de deterioração da qualidade de 

produtos cárneos. A susceptibilidade do tecido muscular à oxidação se 

deve à sua alta concentração de catalizadores (ferro e mioglobina) e ácidos 

graxos poliinsaturados presentes nos lipídios, os quais quando oxidados 

reagem com outros componentes do alimento, como proteínas, 

carboidratos e vitaminas. Além do comprometimento nutricional, este tipo 

de interação afeta a funcionalidade das proteínas. (SHAHIDI et. ai. 1987; 

XIONG e DECKER 1995). 

Atentando para esses e outros estudos, que afirmam ser o 

malonaldeído e outros produtos de oxidação lipídica, fatores de risco 

carcinogênico e ou mutagênico, TORRES e OKANI (1997) avaliaram a 

estabilidade lipídica de vários alimentos, incluindo algumas espécies de 

pescado. As autoras mostraram a necessidade do teste de ácido 2-

tiobarbitúrico (TBARS) para essa classe de alimentos, uma vez que são 

ricos em ácidos graxos poliinsaturados e os altos níveis desses ácidos 

predispõem à oxidação lipídica. O teste de TBARS tem sido usado para 

estimar a oxidação lipídica de pescado e seus derivados. Alguns dos 

diversos produtos resultantes da oxidação dos lipídios reagem com o ácido 

2-tiobarbitúrico possibilitando sua quantificação colorimetrica (SIMOES et. 

ai. 1998). 

2.3 Colesterol 

Os esteróides são lipídios cíclicos de grandes dimensões, sendo o 

principal e mais abundante deles o colesterol. Quase que exclusivamente 

de origem animal, o colesterol é precursor dos hormônios supra-renais 
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(hidrocortisona e aldosterona), dos hormônios sexuais (androgênio, 

estrogênio e progesterona) e dos ácidos biliares, tendo um papel 

importante na composição das lipoproteínas responsáveis pelo transporte 

de lipídios no sangue (HARPER et. a/. 1982). 

Sendo assim, o colesterol é essencial. Quando sua ingestão dietária 

é insuficiente, o organismo reage com neossíntese, principalmente no 

fígado, onde o colesterol alimentar e o sintetizado podem entrar na 

circulação sangüínea, serem convertidos em ácidos biliares, ou serem 

levados ao intestino, juntamente com bile. (SANTOS e SANTOS 1982). 

Cerca de 50% do colesterol que chega ao intestino é eliminado nas fezes 

como esteróis naturais e o restante retoma ao fígado pela circulação 

êntero-hepática. No fígado, se a quantidade de colesterol envolvida for 

grande, haverá um efeito inibitório da enzima f3-hidroxi-J3-metil-glutaril Co-A 

(HMG-CoA) redutase, por outro lado, se a quantidade for pequena, não 

ocorrerá a ação inibitória e uma quantidade maior de colesterol será 

sintetizado (SGARBIERI 1987). 

Existe, no entanto, um mecanismo de retomo negativo por onde a 

síntese endógena aumenta quando há pouca ingestão e diminui quando 

esta última é alta, mantendo dessa forma um nível de colesterol constante 

nas células do fígado (SANTOS e SANTOS 1982). 

MATTSON et. a/. (1972) verificaram uma relação linear entre 

colesterol da dieta e o sangüíneo. Cada 1 00 mg de colesterol/1 000 kcal 

consumidos resultava em um aumento de colesterol no plasma de 

aproximadamente 12 mg/100ml. O NATIONAL CHOLESTEROL 

EDUCATION PROGRAM dos EUA (NCEP 1988) recomenda, para baixar 

os níveis de colesterol sangüíneo dos indivíduos que se encontram na faixa 

de risco (acima de 200 mg/100 g), a diminuição da ingestão de gordura 

saturada e de colesterol. Pois, apesar do mecanismo de retorno, o 

consumo excessivo inevitavelmente leva a um aumento dos níveis do 
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colesterol no plasma sangüíneo. Esses níveis são regulados, 

principalmente, pela estrutura dos ácidos graxos, sendo que os saturados 

fazem com que os mesmos aumentem e os insaturados contribuem na sua 

diminuição (SANTOS e SANTOS 1982). 

Normalmente o homem ocidental consome uma média de 600 e 

1000 mg/colesterolldia. A recomendação máxima estimada para ingestão, 

de acordo com o World Health Organization (WHO 1982) é de 300 mg/dia, 

já o Committee on Medicai Aspects (COMA 1984) não faz recomendação 

específica. 

No Brasil são poucos os trabalhos que caracterizam o pescado 

como alimento (BRAGAGNOLO 1997). Com o seu grande potencial 

aqüícola, estudos estatísticos colocam o Brasil como o maior país da 

América do Sul em costa marítima, volume de águas represadas, número e 

volumes de rios e números de espécies aquáticas (RUIVO 1996). 

Contrapondo-se a esses dados também é o maior país da América do Sul 

em importação de pescado e em falta de dados estatísticos da produção 

pesqueira (RUIVO op. cit.). Com isso, o Brasil é o quarto produtor de 

pescado no continente sul americano, mas a contribuição do pescado 

como fonte alimentícia tem sido pouco significativa. 

Considerando essa e todas as outras situações levantadas, 

verificou-se a necessidade de se realizar um estudo do valor nutricional e 

perfil lipídico em espécies de pescado com elevado consumo, em duas 

diferentes estações do ano. 
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3. OBJETIVOS 

3.1 Objetivo Geral 

• Caracterizar, nutricionalmente, a carne de cinco espécies populares de 

pescado de água doce e salgada em duas diferentes estações do ano. 

3.2 Objetivos Específicos 

• Determinar o valor nutricional e o valor calórico das espécies 

selecionadas e; 

• Caracterizar essas espécies em relação aos ácidos graxos, à 

peroxidação lipídica e ao colesterol. 
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4. MATERIAL E MÉTODOS 

4.1 MATERIAL 

Cinco espécies de pescado foram objetos da pesquisa: sardinha, 

Sardinella spp. (Curvier e Valenc, 1847), corvina, Micropogonias furnieri 

(Quoy e Gaim, 1876) e, camarão-sete-barbas, Xiphopenaeus kroyeri,de 

origem marinha; e o curimbatá, Prochilodus spp. (Steindachner, 1881) e 

tilápia, Oreochomis spp. (Linnaeus, 1857), oriundas de água doce. O 

critério de escolha se deu pelo volume de comercialização, de acordo com 

o BOLETIM anual de 1997 da Companhia Estadual de Armazéns Gerais do 

Estado de São Paulo (CEAGESP 1997), em São Paulo, onde as amostras 

foram obtidas (TABELA 6). 

TABELA 6 - Comercialização de sardinha, corvina, tilápia curimbatá e 

camarão-sete-barbas na CEAGESP no período de aquisição. 
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CORVfNA 790.383 
ltajaí e Lagoa dos ltajaí e Lagoa dos 

5~~M Pt Patos. a os. 

TILÁPIA 9.046 
Transferência e Transferência e 

27.359 Chapada de Rio Claro 

CURJMBATÁ 239.851 

Baixada Santista. 
2.520 3.250 

BARBAS 

FONTE: Boletim mensal da CEA.GESP (1999). 



4.1.1 Amostras 

As amostras constaram de 5 espécimes no caso da sardinha; 2 

quando as espécies foram a corvina e tilápia; 1 indivíduo para o curimbatá; 

e, aproximadamente, 300 g quando se tratou do camarão-sete-barbas. 

Todas as análises foram executadas a partir de amostras trituradas, a 

única exceção ocorreu para a análise de substâncias que reagem com o 

ácido 2-tio-barbitúrico (TBARS), na qual foram utilizados pedaços inteiros 

de filés, tendo sido tomado cuidados para que houvesse uma 

representatividade da amostra. Segundo CANDIDO et. ai. (1998), em 

análises obtidas a partir de produto triturado, ocorre o aumento de 

superfície de exposição ao oxigênio, aumentando a susceptibilidade dos 

ácidos graxos à oxidação (FIGURA 1 ). 

FIGURA 1 - Fluxograma das análises realizadas. 
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A data em que foram adquiridas as amostras e os dados referentes 

ao peso e comprimento das espécies encontram-se na Tabela 7. 

TABELA 7 - Dados biométricos das espécies analisadas. 

06/07/99 55,6 17,4 671 ,8 38,0 279,5 21,0 1434,5 49,0 
14/07199 48,6 16,0 596,8 37,0 308,4 23,0 1813,8 47,0 
20/07199 60,4 15,5 561,6 34,0 521.0 26,0 1432,6 40,0 
27/07199 69,1 16,0 701,0 36,0 425,6 24,2 1637,9 43,0 

*Média dos lotes analisados; gr (peso em gramas) e em (compnmento em 

centímetros). s. a. {sem amostra) 

436,3 
331,0 
453,9 
574,6 

Para cada espécie, quatro lotes foram analisados durante o verão, o 

mesmo ocorrendo em relação ao inverno. Nas duas estações, de cada lote 

de 20 ± 5 kg, foram tomadas para o preparo das amostras, quantidades de, 

no mínimo, 300 gramas de pescado sem distinção de sexo. As amostras 

foram coletadas imediatamente após sua chegada à CEAGESP, mantidas 

sob refrigeração e transportadas ao laboratório para serem analisadas. 

Os lotes foram adquiridos com intervalos de 8 (oito) dias entre um e 

outro, com o objetivo de considerar a variabilidade dentro das espécies, 

perfazendo assim um total de 08 (oito) lotes para cada espécie, com 

análises feitas em triplicata, para todos os itens pesquisados. 
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4.2 MÉTODOS 

4.2.1 Composiçio Química 

A umidade, proteína bruta e cinzas foram determinadas conforme a 

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (AOAC 1995). A 

umidade foi determinada pela desidratação de 1 O g da amostra, em estufa 

à 105°C, por 12 horas, e a proteína em 50 mg da amostra desidratada, pelo 

método de Kjeldahl (semi-micro), empregando o sulfato de cobre (40mg), o 

sulfato de potássio (2,0 g) e o ácido sulfúrico (3 ml). As cinzas foram 

quantificadas em 2 g da amostra, também desidratada, que após ser 

carbonizada (250-300°C) foi incinerada a 550°C, em mufla elétrica. 

A análise dos lipídios totais foi feita pelo método de coluna seca, 

recomendada por MARMER e MAXWELL (1981), sendo o extrato lipídico 

utilizado para as análises de ácidos graxos e colesterol total. O 

dictorometano, metanol (9: 1) e água foram utilizados no processo de 

extração. Os lipídios foram quantificados por gravimetria, após evaporação 

do solvente (dictorometano). 

4.2.2 Valor Calórico 

O valor calórico foi estimado atribuindo-se à proteína e aos lipídios, 

os coeficientes 4,0 e 9,0, respectivamente (WATT e MERRIL 1963). 

4.2.3 Determlnaçao de Ácidos Graxos 

A extração e separação dos lipídios foi feita de acordo com 

MARMER e MAXWELL (1981), conforme indicado anteriormente. Os 

ácidos graxos foram determinados por meio da saponificação de alíquotas 

de extrato lipídico, onde 10 ml do extrato foram evaporados em nitrogênio 
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(N2) e secos em estufa a 105 °C, por um período de 3 horas, de acordo 

com MORRISON e SMITH (1974). 

A cromatografia gasosa foi realizada em cromatógrafo da marca 

"Crhompack", modelo CP9002, equipado com detector de ionização de 

chama, injetor tipo "splitlsplitless" e coluna capilar de sílica fundida "CP-SIL 

88" (50 m de comprimento x 0,25 mm de diâmetro interno). Após a 

otimização do método foram fixados os seguintes parâmetros de operação: 

• Temperatura da coluna 100°C, por 35 minutos de corrida e 5 minutos para 

resfriar; 

• Temperatura do injetor: 270°C; 

• Temperatura do detector: ~c. 

• Gás de arraste: hidrogênio (H2), numa vazão de 0,8 mUmin na coluna, com 

velocidade linear de 45,4cm/s e uma pressão de 125 psi; 

• Gás "make-upn: Nitrogênio (N2) a 30 mUmin.; 

• Técnica de injeção: "splir (com razão de 1 00: 1 ) e, 

o volume injetado foi de 2 ~L da camada superior do extrato tratado, foi 

utilizado como padrão externo quantitativo o Lipid Standard SIGMA•- Fatty 

acid met.hyl ester mixture # 189-19 e, como padrão interno o ácido 

heptadecanóico (C17:0). 

A quantificação dos ácidos graxos foi feita por normalização de área, 

e a identificação por comparação do tempo de retenção corrigido de 

ésteres metílicos dos ácidos graxos das amostras e padrões. 
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4.2.3.1 Determlnaçao de TBARS 

Para determinar o TBARS (teste do ácido 2-tiobarbitútico) foi 

empregado o método de extração, onde 20 g da amostra foi 

homogeneizada com ácido tricloroacético e O, 1% de EDTA, segundo 

VYNCKE (1975). O padrão utilizado foi o 1,1,3,3 tetraetoxi propano, com 

recuperação de 96%. A leitura foi feita a 538 nm em espectrofotômetro 

Cecil, modelo 1020. O valor encontrado foi relatado como mg de 

substâncias que reagem com o TBA, por 1000 g de amostra 

4.2.4 Determinaçao de Colesterol 

O colesterol foi determinado por colorimetria, segundo BOHAC et. a/. 

(1988). Os lipídios foram extraídos (MARMER e MAXWELL 1981) e 3 ml 

do extrato evaporados sob fluxo de N2. Livre do solvente, a amostra foi 

saponificada com 10 ml de hidróxido de potássio a 12% em etanol, em 

banho-maria a 80°C, com agitação, durante 15 minutos, e imediatamente 

resfriada com a adição de 5 ml de água destilada desmineralizada. A 

fração insaponificável foi extraída por duas vezes consecutivas com 10 ml 

de hexano. 

Então, foi tomada alíquota de 4 ml do extrato de hexano, evaporada 

sob fluxo de N2 e acrescido ao resíduo 6 ml de solução saturada de sulfato 

ferroso, em ácido acético glacial, e 2 ml de ácido sulfúrico concentrado. Na 

amostra, assim tratada, foi medida a absorbãncia em espectrofotômetro da 

marca "Coleman-295", a 490nm, obedecendo-se um tempo de leitura entre 

10 e 30 minutos. 

A curva de calibração foi elaborada a partir de soluções de 50, 100, 

150 e 20011g de colesterol (C-8253 SIGMA~ submetidas à saponificação e 
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desenvolvimento de cor, obtendo-se, ao final do processo, um gradiente de 

10 a 40 ~g. 

4.2.5 Análises Estatistlcas 

Foi adotado um delineamento inteiramente casualizado. A análise de 

variãncia, com cálculos dos testes F e de Tukey foram feitos com nível de 

significãncia de 1%, conforme PIMENTEL GOMES (1985). Para realização 

das análises estatísticas foi utilizado o programa ESTAT (Sistema para 

análises estatísticas) da UNESP, versão 2.0. 

33 



5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

5.1 Composição Quimlca 

As tabelas de 8 a 12 apresentam os resultados dos teores de 

umidade, proteína bruta, cinzas, lipídios e calorias determinados nas 

espécies analisadas durante o verão e inverno. 
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TABELA 8 - Composição química e valor calórico em sardinha analisada no verão e inverno. 

! :; < ~ < ~ 
< :; < ~ 

< 

~ ! ct ct < ct CD 

~ ii). 
.., 

CD Ql. Ql. 
3 

Qlo .., .., 
o o :::11 o o :::11 o :::11 o 

o o o o o 

1 03/03 06107 70,65 76,38 20,13 19,81 1,88 2,03 10,88 1,31 178,45 

2 09/03 14/07 75,93 77,80 28,26 19,12 1,96 1,68 0,72 1,62 119,48 

3 16/03 20107 75,17 61,97 30,75 18,17 1,69 1,68 1,58 18,08 137,23 

4 23/03 27/07 67,99 59,08 26,29 18,68 2,10 2,31 2,83 21,45 130,68 

Média± DP* 
73,921 12,os• 28,41 18,9b 1,98 1 1,80 8 4,oo• 10,62. 129,13 1 

±2,3 ±0,7 ±1 ,8 ±0,6 ±0,1 ±0,1 ±4,0 ±9,2 ±1,7 
.. 

•Méchas e est1mat1va de desv1o padrAo (OP) dos lotes analisados em biphcata 

Médias seguidas da mesma letra (coluna) no verão e Inverno nAo diferem estatisticamente entre si, pelo teste OMS 

(diferença mínima significativa). 

:l 
< 
(1) 

3 o 

91,02 

91,05 

235,40 

267,78 

171,42 8 

±8,7 
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As amostras de sardinha adquiridas no verão e inverno tiveram peso 

médio de 74,2 g e 58,4 g, e comprimento médio de 17,6 em. e 16,2 em, 

respectivamente (TABELA 7). Houve uma diferença estatisticamente não 

significativa (p~ 0,05) referente ao peso, o que não ocorreu com o 

comprimento. 

As analises estatísticas com base nos dados da TABELA 8, 

demonstraram que em relação aos parâmetros analisados a diferença 

entre as estações não foi significativa para umidade, lipídios, cinzas e 

calorias, ocorrendo o contrário em relação à proteína (p~0,01). 

Houve uma discrepância entre os valores de lipídios encontrados no 

lote 1 do verão, o mesmo ocorreu com os lotes 3 e 4 analisados no inverno, 

cujos valores se mostraram superestimados em relação aos encontrados 

na literatura, a cerca disso foram realizadas novas análises e os resultados 

encontrados confirmaram os resultados já determinados. 
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TABELA 9- Composição química e valor calórico em corvina analisada no verão e inverno. 

··~J;~~~~ ~::~;l;::.}~:lir~~~~~!·~ illi1~~;~;i~~~;~i~li~t ~~~~~~~t h&~;.-!~•100j1 i~~-ii~~~ iL~~~:t.:·r~1 
< I < 5" < :; < :; < :; < 
CD 1 < ! < CD 

~ 
ct 

~ 
ct 

ãlo ~ ~ 
... .... .... 
IDo ... Cio 1111 

o o o o ::1 o ::1 o 
o o o o o 

1 03/03 06/07 80,23 76,46 18,77 19,12 1,35 1,73 0,73 3,06 81,67 

2 09/03 14/07 80,40 77,66 24,78 17,23 1,57 1,26 0,53 3,09 103,87 

3 16/03 20107 77,88 80,10 26,47 17,37 1,22 1,41 1,66 0,94 120,82 

4 23/03 27/07 78,58 76,96 25,30 18,35 1,66 1,30 0,53 3,73 105,99 

Média± DP* 
79,27 1 77,80 1 25,52 1 18,02b 1,38 8 1,32 1 o,so• 3,29 b 110,23 1 

±1,1 ±1 ,4 ±0,7 ±0,8 ±0,1 ±0,2 ±0,1 ±0,3 ±1,1 
.. 

•Médias e est1mativa de desv1o padrao (OP) dos lotes analisados em tríphcata 

Médias seguidas da mesma letra (coluna) no verao e Inverno nao diferem estatisticamente entre si, pelo teste DMS 

(diferença mínima significativa). 

5" 
~ ... 
::1 o 

104,01 

96,72 

77,93 

106,98 

102,571 

±1,5 
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As amostras de corvina adquiridas no verao e inverno tiveram peso 

médio de 699,4 g e 632,8 g, e comprimento médio de 37,5 em. e 36,2 em, 

respectivamente (TABELA 7), cujas diferenças se mostraram não 

significativas. 

As análises estatísticas realizadas com base nos dados da TABELA 

9, demonstraram que a diferença entre as estações analisadas não foi 

significativa para umidade, cinzas, calorias. No que diz respeito à proteína 

houve diferença significativa (pg),01); o mesmo ocorrendo com os lipídios. 

38 



TABELA 10- Composição química e valor calórico em tilápia analisada no verão e inverno. 

· :~;.~~~;~ ~~~-,:;~r~~~~~~, f~,;.::::.~~i::.~~~;~ i,;i~~;;f~;1~i:i t~~li~f~;;:;~l2f~ 1r~,~~: .. : .. ,,~;~:~:;:;1J.~~~ .tt14~~~~~::r~~~.,~~ 
. ,::w;·ol-lil!~ h: ....•.. ~ •• :.:~·•·•···-····J!%1 ;li\t_tfllf.l!'à~~iWt~.W.•ll'í ~~ >.i~..>~iffi;;.tf,1j< ~~,tl!ff~!<í {í:~ .. ::ttl'i ~;~~r:;:.;;~i~ií* .. 1>!i?tJ ,jOO;<•i* .. .;;: ... i'§:lªi:,;; :Ji 

~ ~ ~ ~ < ~ ~ 
:; ~ :; < d) 

~ ~ ~ iiio ~ 
.... d) iiio 1»0 o .... o o .... o .... o 3 o ::;, ::;, ::;, ::;, 

o o o o o 

1 03103 06107 83,32 81,16 17,29 15,65 1,24 0,19 0,30 1.52 71,86 

2 09/03 14/07 76,95 79,56 23,60 17,36 1,28 1,23 4,69 1,29 136,63 

3 16/03 20107 79,90 79,34 24,48 18,31 1,07 1,13 0,77 1,27 104,80 

4 23/03 27107 s.a 78,86 s.a 18,41 s.a 1,37 s.a 1,24 s.a 

Média± DP* 
80,06' 79,73' 21,79' 18,03' 1,20' 1,19' 1,92' 1,27' 104,.&3' 

±1,5 ±0,9 ±3,2 ±0,5 ±0,1 ±0,2 ±0,1 ±0,3 ±15,9 
.. 

'Médaas e estmativa de desviO padrlo (OP) dos lotes analisados em triplicata. s.a.(sem amostra) 

Médias seguidas da mesma letra (coluna) no verão e Inverno nAo diferem estatisticamente entre si, pelo teste DMS 

(diferença minirna significativa). 

:; 
~ 
3 o 

76,27 

81,04 

84,66 

84,80 

83,50' 
±1,2 
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As análises de composição química realizadas em tilápia adquiridas 

no verão foram efetuadas apenas em 03 lotes, isso deveu-se ao fato de na 

data estabelecida para a aquisição do lote 4, a CEAGESP só ter recebido 

essa espécie congelada, o que alteraria os padrões estabelecidos para 

este estudo. 

O peso médio encontrado para essa espécie foi de 624,0 g no verão 

e 383,6 g no inverno, o comprimento teve valores médios de 30,9 em no 

verão e 23,5 em no inverno (TABELA 7), sendo estatisticamente 

significativas as diferenças encontradas. 

Quando a espécie analisada foi a tilápia, os testes estatísticos 

realizados com base nos dados da TABELA 10, demonstraram que, para 

todos os parâmetros em questão, não houve diferença significativa entre as 

estações. Isso certamente se deve ao fato de a espécie ser cultivada em 

viveiros. 
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TABELA 11 -Composição química e valor calórico em curimbatá analisado no verão e inverno. 

< - < - < - < - < :; < :::J :::J :::J :::J CD < CD < CD < CD < CD < CD 
iilo CD iilo CD iilo CD .... CD .... CD .... 

D)l D)l D)l 
o 3 o .... o .... o .... o .... o :::J :::J :::J :::J o o o o o 

1 03/03 06107 67,16 77,44 19,94 16,98 1,16 1,28 13,72 3,85 203,29 

2 09/03 14/07 60,34 71,51 21,58 20,68 1,09 1,26 18,62 9,43 253,90 

3 16/03 20/07 71 ,62 74,42 25,11 15,01 1 '19 1,08 9,58 6,74 186,65 

4 23/03 27/07 73,64 62,28 25,63 17,34 1,33 1,08 5,81 20,21 154,78 

Média± DP* 
68,19 3 74,46 a 23,07 a 18,33 b 1,19 3 1,18 a 9,70 a 6,67 8 199,66 a 

±2,7 ±2,4 ±2,4 ±0,5 ±0,1 ±0,1 ±3,2 ±2,2 ±8,3 

*Médias e est1mat1va de desv1o padrão (DP) dos lotes analisados em tnphcata. 

Médias seguidas da mesma letra (coluna) no verão e Inverno não diferem estatisticamente entre si , pelo teste DMS 

(diferença mínima significativa). 

-:::J 
< 
CD ..... 
:::J 
o 

102,58 

167,61 

120,68 

251,27 

130,29a 
±3,7 
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As amostras de curimbatá adquiridas respectivamente no verão e 

inverno apresentaram peso médio de 1762,4 g e 1579,7 g e comprimento 

médio de 44,0 em e 44,7 em (TABELA 7), não havendo diferença 

significativa para esses parâmetros. 

Com referência à composição química, os testes estatísticos 

realizados com base nos dados da TABELA 11 demonstraram que não 

houve diferença significativa entre as estações estudadas, quando se 

observaram os teores de umidade, lipídios, cinzas e calorias. Mas os 

teores de proteína apresentaram variação significativa (p:s;0,05). No verão, 

o conteúdo alcançou uma média de 23,07% e esse valor diminuiu no 

inverno, ficando mais próximo aos encontrados na literatura, de 18,0 e 

20,5% (MAIAet. a/.1999) 
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TABELA 12- Composição química e valor calórico em camarão-sete-barbas analisado no verão e inverno. 

< 
~ 
o 

< 
~ 
o 

~ 
3 

< 
~ o 

! 
o 

o 

1 03/03 06107 81,45 79,06 20,68 17,70 1,13 1,83 0,83 1,1 90,77 

2 09/03 14/07 77,90 81 ,44 23.18 16,77 1,78 1,16 1,00 1,1 144,88 

3 16/03 20/07 78.03 80,31 24,85 1,58 1, 0,98 1,23 108.20 

4 23103 27/07 78,41 82,15 25,43 1,57 1, 0,71 108,12 

Média± DP* 
1,52 8 1,43 3 0,94. 102,36 a 
±0,2 ±0,2 ±0,1 ±8,2 

e estimativa de 

Médias seguidas da mesma letra (coluna) no verao e Inverno nao diferem estatisticamente entre si, pelo teste DMS 

(diferença mínima significativa). 

::::J 

~ 
3 o 

81,18 

77,32 

81 ,14 

71,54 

77,80b 
±2,1 
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As amostras de camarão-sete-barbas adquiridas no verão e inverno 

tiveram peso médio de 398,9 g e 448,9 g, respetivamente (TABELA 7), não 

havendo diferença significativa para esses parâmetros. 

Para o camarão-sete-barbas, os testes estatísticos realizados com 

base nos dados da TABELA 12 demonstraram que somente os teores de 

cinzas não apresentaram diferença significativa entre as estações. 

Os teores de umidade encontrados para sardinha e corvina 

(TABELAS 8 e 9) estiveram dentro da faixa referida para espécies 

marinhas. HART e FISHER (1971) determinaram valores entre 60 a 90% 

nessa categoria de peixes. 

O curimbatá e o camarão-sete-barbas foram as espécies que 

apresentaram maiores variações de umidade. Esse fato pode ser devido, 

além de outras causas, aos métodos de resfriamento para conter a 

deterioração. A cerca disso, COSTA e MACÊDO (1985) evidenciam o fato 

de a água ser um dos mais difíceis componentes a ser determinado com 

precisão, considerando-se as técnicas usadas e o fato desse parâmetro 

não poder ser medido com a amostra refrigerada por tempo prolongado. 

No que pôde ser observado com relação a cinzas, todas as espécies 

tiveram seus valores entre 1,0 e 2,0% (TABELAS 8 a 12). A sardinha e o 

camarão-sete-barbas foram as espécies que apresentaram valores mais 

altos. MORAIS e CAMPOS (1993) afirmam que o teor de cinzas em peixes 

magros está na faixa de 0,5 a 1 ,5%. 

COSTA e MACÊDO (1985), analisando a tilápia, encontraram 

diferença significativa para cinzas entre os meses de captura e relataram 

que na época de maior intensidade pluviométrica foram registrados 

menores valores, porém isso não foi observado quando os autores 

analisaram a sardinha. 
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Da mesma forma, RIOS (1957), estudando a composição química de 

várias espécies de pescado, entre elas a sardinha, encontrou valores 

médios de 1,15% de cinzas, 77,78% de umidade, 20,98% de proteína bruta 

e 0,20% de gordura em espécimes com comprimento médio de 15,0 em. 

Quanto à corvina, MORAIS e CAMPOS (1993) observaram valores 

de 80,69% de umidade, 17,03% de proteína e 1,27% de cinzas. Esses 

valores estão coerentes com os encontrados no presente trabalho, no 

inverno. 

HENDERSON e TOCHER (1987) enumeraram 56 espécies de 

peixes de água doce (a maior parte delas provenientes de países com 

clima temperado), cujos filés ou músculos apresentaram teores de lipídios 

totais de 0,7-25,8% (base úmida). Também pesquisando lipídios, LAZOS 

et. ai. (1989) estudaram 11 espécies de peixes de água doce da Grécia 

encontrando de 0,6 a 7,6%. Esses teores mencionados assemelham-se 

aos resultados encontrados para as espécies de água doce ora analisadas. 

A composição química da tilápia apresentou variações consideráveis 

nos diferentes lotes analisados, mas não houve diferença significativa entre 

as estações (TABELA 10). FREITAS et. ai. (1979) trabalhando com a 

mesma espécie (n= 97 peixes e peso médio de 499,0 g) forneceram os 

seguintes resultados: umidade, 77,1 %; proteínas, 20,0%; e, lipídios, 1 ,9%. 

Com esse estudo os autores também concluíram não existir relação entre 

os resultados das análises químicas e a época de captura dos peixes. 

NUNES (1981) trabalhou com híbridos de tilápia (peso médio 750,0 

g) e encontrou valor de 5,40% de lipídios, sendo que NETO (1984) relatou 

valor de 1,67% para o mesmo componente. 

Também estudando lipídios em pescado, MACHADO (1989) 

demonstrou que a flutuação irregular, para esse parâmetro, sofre maior 
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influência do peso do peixe. Os menores teores de lipídios estão 

associados aos peixes com pesos menores. O autor encontrou 16,6% e 

18,2% para lipídios de tilápias com peso médio de 1.050 g e 3.840 g, 

respectivamente. Os teores de proteína bruta (13,0%) e umidade (67,7%) 

encontrados, pelo autor, foram significativamente inferiores aos 

determinados no presente trabalho. 

COSTA e MACEDO (1985) analisando composição química em 

espécies de peixes estuarinos afirmaram que a matéria graxa, juntamente 

com a proteína, são as substâncias que mais sofrem variações, pois estão 

relacionadas com a alimentação, perda energética, desova, ou em razão 

da parte do corpo analisada. MAIA et. ai. (1999) discutem que a diferença 

apresentada nos teores de proteína é atribuída à variação sazonal. 

Da mesma forma KINSELLA et. a/. (1977) enfatizaram que a 

variação em teores lipídicos de pescado é influenciada pela idade, fonte de 

captura, sazonalidade e métodos de análises 

MAIA et. ai. (1983) trabalhando com a composição química de 

curimbatá (peso médio de 800,0 g) apresentou os seguintes valores 

médios: umidade, 76,5%; lipídios, 2,3%; e, proteína, 20,4%. Em 1992, 

MAIA, trabalhando com a mesma espécie, observou valores de 73,4% para 

umidade, 19,8% para proteína e 6,0% para lipídios totais, utilizando 

amostras com peso médio de 1.328,0 g e atribuiu a discrepância nos teores 

de lipídios, entre os dois trabalhos, ao tamanho dos peixes. 

A relação lipídios/peso de peixe também foi observada por GURGEL 

e FREITAS (1977) que analisaram o curimbatá durante dois anos, obtendo 

o teor médio de 11,1 %. 
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No presente trabalho, as diferenças encontradas nos teores de 

lipídios entre os espécimes de curimbatá analisadas não obedeceram a 

uma correlação com o tamanho. Nem sempre o aumento de peso significou 

acréscimo no teor de lipídios. 

Em estudo com camarão marinho, LOVELL (1991) encontrou teores 

de lipídios inferiores a 1% em músculo próximo a cauda, isso certamente 

se deve ao fato de em crustáceos, o depósito de gordura se concentrar no 

hepatopâncreas. 

Em 1989, KRZYNOWEK e PANUNZIO selecionaram 11 espécies de 

camarões encontrando valores que variaram de 0,8 a 1,1% em gordura, 

situando crustáceos como alimento pobre em teores de gordura. 

Da mesma forma, PEDRAJA (1970) ressalta que os lipídios em 

camarão são realmente baixos (0,5% a 0,8%) quando comparados às 

proteínas. 

Esses resultados não divergem dos valores encontrados no presente 

trabalho, onde o teor de lipídios em camarão-sete-barbas variou de O, 71 a 

1,23%. 

A diferença entre os valores encontrados no inverno ( 1,17%) e no 

verão (0,94%) foram significativamente diferente (p4>,05) e os teores de 

lipídios decrescerem no verão. 

Esses resultados não foram iguais aos encontrados por KING et. ai. 

(1990) que estudando efeitos da estação do ano no teor lipídico de duas 

espécies de camarão não verificaram diferenças entre o verão (1,2%) e o 

inverno (1,3%). 
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KRZYNOWEK (1985) estudando o efeito do clima na variação do 

teor de lipídios, afirmou que o conteúdo de gordura de algumas espécies 

de peixes pode flutuar em tomo de 1 0% em relação à época de captura. 

Variações maiores foram encontradas nesse trabalho. 

Ainda no que se refere a lipídios, ARMSTRONG et. ai. (1991) 

observaram que peixes de águas tropicais possuem teores inferiores 

quando comparados aos de regiões frias. Esse fato também foi observado 

nesse trabalho quando foram comparados os dados encontrados nas 

espécies de sardinha e tilápia com peixes do mesmo gênero coletados na 

região de Atlanta, EUA. (HEARN et. ai. 1987). 

No referente aos teores de proteína, KIRK e SAWYER (1981) 

enfatizam que o fator convencionalmente usado para conversão de 

nitrogênio em proteína (6,25) possa superestimar os valores desse 

parâmetro, fazendo com que a composição centesimal ultrapasse os 100% 

No presente trabalho, esse fato foi observado. Da mesma forma, 

KINSELLA et. ai. (1977) analisando composição química de espécies de 

peixes de água doce, observaram resultados que ultrapassaram a 100% (± 

5%). 

O valor calórico está significativamente correlacionado ao teor de 

lipídios. Com base nessa afirmação, os resultados encontrados (TABELAS 

8 a 12) estão dentro do esperado. 

Segundo STANSBY (1962), no que diz respeito ao valor nutricional 

do pescado, quatro das espécies em questão: sardinha, no verão, corvina, 

tilápia e camarão podem ser classificadas como peixes de categoria A, ou 

seja, magros, com teor de gordura abaixo de 5% e alto teor de proteína, 

entre 15 e 20%. Já, de acordo com EXLER (1987), a sardinha seria 

incluída na categoria de peixe com médio teor de lipídios (3,5 a 7,0 %). 
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Ainda no que conceme ao valor nutricional, BARDOLA TO et. ai. 

(1994) incluem todas as espécies em alimentos com alto (de 15 a 20%) e 

altíssimo (acima de 20%) conteúdo protéico. 

5.1.1 Considerações entre as Espécies Analisadas referente à 

Composição Quimlca. 

A TABELA 13 mostra os parâmetros analíticos pesquisados e as 

respectivas espécies em ordem crescente para os valores de suas médias. 

TABELA 13 - Resultados obtidos no Teste de DMS entre as médias de 

composição química nas espécies analisadas. 

Umidade 0k 3a, Sa, 2a, 1a,4a 

Proteínas% 1a,2a, Sa, 3a, 4a 0,22 

Cinzas% 1a, Sb, 2bc, 3bc, 4c 35,37 

lipídios% 4a, 1a, 2a,3a, 5a 2,11 

Calorias 4a, 1a, 2a, 3a, 5a 3,51 

Kcal/100g 

1=sardinha, 2=CONina, 3=tüépia, 4=curimbatá e 5=camarêo-sete-bart>as 

NS = nAo significativo. DMS = diferença minima significativa 

NS 

1 

NS 

NS 

Espécies acompanhadas da mesma letra nAo apresentaram diferenças ente suas médias. 

Os dados da TABELA 13 demonstram que as espécies analisadas 

não apresentaram diferenças significativas (psO,OS) entre si para os teores 

de umidade, proteínas, lipídios e calorias. Cinzas foi o único parâmetro 

analisado que apresentou diferença significativa (ps0,01) para as espécies 
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em questão, sendo que a sardinha seguida do camarão-sete-barbas e a 

corvina apresentaram os teores mais elevados. 

5.2 Composição de Ácidos Graxos 

Neste trabalho, consideraram-se poliinsaturados os ácidos graxos 

contendo 3 ou mais duplas ligações. 

Os lipídios de pescado apresentaram ácidos graxos contendo de 14 

a 24 átomos de carbono, sendo a maioria de cadeia linear par. A 

nomenclatura dos ácidos graxos detectados nas espécies analisadas 

encontram-se nos ANEXOS 1 e 2. 

Levando em consideração os benefícios conhecidos à saúde 

humana atribuídos à ingestão de ácido eicosapentaenóico (C20:5) e o 

ácido docosahexaenóico (C22:6), determinou-se a soma desses dois 

ácidos visando uma avaliação da qualidade nutricional das espécies 

analisadas. 
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5.2.1. Composiçlo de Ácidos Graxos de Sardinha 

A TABELA 14 traz os valores de composição de ácidos graxos em 

sardinha analisada no verão e no inverno. 

TABELA 14- Ácidos graxos(%) de sardinha 

analisada no verão e no inverno. 

Total de ro3 
Total de ro6 

*Média da análise de quatro lotes. 

-Médias seguidas da mesma letra a e b(coluna) nAo apresentaram 

diferença significativa entre si. 
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Na análise da sardinha foram encontrados 16 ácidos graxos no 

verão e 14 no inverno (TABELA 14). Os principais ácidos graxos 

encontrados no verão foram o palmítico (46,82%), oléico (14,45%), 

docosahexaenóico (10,06%), esteárico (8,82%) e o mirístico (4,58%). 

Quando foram feitas as análises de inverno, os quatro primeiros ácidos 

mantiveram as mesmas posições encontradas no verão, ou seja, o 

palmítico foi o mais abundante (48,12%), seguido do oléico (16,69%), 

docoxahexaenóico ( 11 , 34%) e esteárico (7, 93% ). Na quinta posição foi 

detectado o ácido tricosanóico (4, 16%), não encontrado no verão. Situação 

semelhante ocorreu com o ácido pentadecanóico (0, 11% ), detectado em 

quantidade pequena e somente quando analisou-se a espécie no verão. 

Para todos os ácidos detectados no verão e no inverno, não houve 

diferença estatisticamente significativa em nível de 5%. Da mesma forma, o 

total de ácidos graxos saturados e insaturados não apresentou diferença 

significativa (TABELA 14). 

Verificou-se que, entre os ácidos mais abundantes, os teores de 

C16:0, C18:1 e C22:6ro3 encontrados nas amostras analisadas no verão 

foram levemente inferiores aos observados no inverno. Essa relação 

também foi observada por BARDOLATO et. ai. (1994). Segundo SARGENT 

(1997), isso ocorre porque na primavera e no verão, o fitoplàncton não 

contém quantidade grande de óleo, pois nessa época as células crescem 

e se dividem rapidamente, ficando a reserva lipídica (10 a 20% do peso 

seco) restrita aos cloroplastos que são ricos em ro3, mas variam muito de 

espécie para espécie. Esse fato influencia no teor de lipídios ingerido pelos 

peixes. 

HEARN et. ai. (1987) analisando ácidos graxos poliinsaturados em 

41 espécies de peixes marinhos e de água doce, encontraram o ácido 

docosahexaenóico como majoritário (25,8g/100 g) seguido do oléico 

(15,4g/100g) e em terceiro lugar o palmítico (14,5 g/100 g). Os autores só 

52 



consideraram os ácidos encontrados em porcentagens maiores ou iguais a 

5 g/100g. 

Em relação aos poliinsaturados, os principais ácidos graxos 

encontrados, em ambas estações pesquisadas, foram o DHA (10,06% e 

11,34% para o verão e inverno, respectivamente), seguido do EPA (3,02% 

e 1,87% para verão e inverno, respectivamente), resultados semelhantes 

foram encontrados na literatura (HEARN et. ai. 1987; SÁNCHEZ-MUNIZ et. 

a/. 1992; BARDOLATO et. a/. 1994; CANDELA et. a/. 1998). 

A somatória EPA e DHA encontrada para a sardinha foi de 13,09% 

no verão e 13,22% no inverno. Esses resultados foram mais baixos que os 

encontrados por BARDOLATO et. a/. (1994), que determinaram valores de 

33,3% e 31,5% no verão e inverno, respectivamente. Mais baixos também 

que os encontrados por SÁNCHEZ-MUNIZ et. a/. (1992), que observaram 

para essa somatória um valor de 20,2%, sem especificarem a estação do 

ano. 

A razão poliinsaturado/saturado (P/S) encontrada na sardinha foi de 

0,22 no verão e 0,21 no inverno. Esses resultados são inferiores aos 

encontrados no trabalho de BARDOLATO et. ai. (1994), que determinaram 

valores de 0,93 no verão e 0,77 no inverno, e também ao de SÁNCHEZ

MUNIZ et. ai. (1992), que observaram um valor de 0,7 (± 0,04). 

Outra razão determinada foi entre os ácidos das família ro3 e ro6 

(ro3/ro6); esse valor variou significativamente entre as estações. No verão 

encontrou-se valor de 5,16 e no inverno 9,24. HEARN et. ai. (1987) 

acharam uma razão de 11,7. CANDELA et. a/. (1998) encontraram 10,85 e 

acentuaram o fato de os valores encontrados para essa razão variarem 

muito. KOTB et. ai. (1991) estudaram 20 espécies de pescado e obtiveram 

valores de 1,4 a 9,0; em 14 espécies os autores encontraram uma razão 
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em favor do OHA e nas outras 6 espécies os valores de EPA 

predominaram. 

5.2.2. Composiçlo de Ácidos Graxos de Corvina 

A TABELA 15 traz os valores de composição dos ácidos graxos em 

corvina analisada no verão e no inverno. 

TABELA 15 ·Ácidos graxos(%) de corvina analisada 

no verão e no inverno. 

f. ~ ~":· ::: =l: '"-' " ~ " 
, .. '"'"·~:·;:. ,:l-l -.;: ~. - -~~ [: =~: . . a_: ~ --~ . :;·,: . . •!. ._. ~ .... .. c::· .. ·.: -~ -

C14:0 0,44 1,35 
C16:0 38,61 38,21 
C16:1 3,26 3,93 
C17:0 0,42 0,23 
C18:0 16,69 13,98 
C18:1 17,74 17,63 
C18:1, trans 9 0,90 1,03 
C20:4 309 8 

I 000° I 

C20:5 6,74 7,17 
C22:2 5,43 10,20 
C22:6 5,90 5,35 
C23:0 0,80 0,93 
Saturados 56 968 

I 54,708 

lnsaturados 43048 

' 
45,~ 

Poliinsaturados 15,72 12,52 
Poliinsat./Sat. 0,28 0,23 
Total de m3 12,63 12,52 
Total de 0>6 8,52 10,20 
m3/m6 1,48 1,23 
EPA+DHA 12,63 12,52 

•Mécfta da análtse de quatro lotes. 

-Médias seguidas da mesma letra a e b(coluna} não apresentaram 

diferença significativa entre si. 
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Nas amostras de corvina foi verificado a presença de 12 ácidos 

graxos no verão e 11 no inverno (TABELA 15). Os três ácidos majoritários 

foram semelhantes nas duas estações em questão. O ácido palmítico 

(16:0) foi detectado em quantidades de 38,61% no verão e 38,21% no 

inverno, seguido do ácido oléico (18:1) que apareceu em quantidades de 

17,74% e 17,63% no verão e inverno, respectivamente. O ácido esteárico 

(18:0) que apareceu em terceiro lugar, nas duas estações, foi detectado em 

quantidades de 16,69% e 13,98% para verão e inverno, respectivamente. 

Em quarto lugar, houve uma diferença qualitativa entre as estações, foi 

detectado o ácido eicosapentanóico (20:5) com 6, 7 4% no verão e o ácido 

docosadienóico (22:2) com 10,20% no inverno. O ácido araquidônico (20:4) 

foi o único a apresentar diferença significativa entre as estações estudadas 

(p::;; 0,05) sendo detectado apenas nas espécies coletadas durante o verão 

em uma quantidade de 3,09%. 

As análises estatísticas, com base nos valores da TABELA 15, 

demonstraram que não houve diferença significativa entre os ácido graxos 

saturados e insaturados, analisados nas duas estações, para o mesmo 

nível de significància (p::>0,05). 

O ácido eicosapentanóico (C20:5) foi o poliinsaturado que 

apresentou maiores teores no verão (6, 7 4%) e no inverno (7, 17% ), seguido 

do ácido docosahexaenóico (C22:6) com teores de 5,90% e 5,35% no 

verão e inverno, respectivamente. 

A somatória dos ácidos EPA e DHA detectados nesta espécie foi de 

12,63% no verão e 12,52% no inverno, totalizando, respectivamente, 80,34 

e 1 00% do total de ácidos poliinsaturados encontrados. A relação ro3/ro6 

encontrada no verão foi de 1 ,48; no inverno esse valor foi de 1 ,23. HEARN 

et. ai (1987) encontraram valores muito variados para essa relação em 

espécies marinhas. A razão PIS apresentou valores baixos: 0,28 no verão 

e 0,23 no inverno. 
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BARDOLATO et. ai. (1994), trabalhando com corvina, encontraram 

uma quantidade de ácidos graxos levemente inferior a encontrada neste 

trabalho (10 ácidos no verão e no inverno). O ácido majoritário nas 

estações analisadas, pelos autores, também foi o palmítico (C16:0), mas 

em relação aos outros ácidos houveram inversões qualitativas, o 

docosahexaenóico (C22:6) foi detectado com mais abundância, depois o 

palmítico, vindo em seguida o oléico (C18:1), isso só não ocorreu no 

inverno, quando o ácido oléico não foi detectado. No presente trabalho, o 

C18:1 foi detectado em todos os lotes analisados, independente da estação 

do ano. 

Ainda os mesmos autores, analisando corvina coletada no inverno, 

não detectaram ácido margárico (17:0), o mesmo aconteceu com o ácido 

mirístico (14:0) que não foi detectado no verão. No presente trabalho, 

esses ácidos foram detectados nas duas estações pesquisadas, sendo que 

o ácido margárico apresentou teores com diferenças não significativas 

entre as estações (0,42% e 0,23% para verão e inverno, respectivamente) 

e o ácido mirístico foi observado em maior quantidade no inverno (1 ,35%) 

do que no verão (0,44%). 
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5.2.3 Composição de Ácidos Graxos de Tilápia 

A TABELA 16 traz os valores de composição dos ácidos graxos em 

tilãpia analisada no verão e no inverno. 

TABELA 16- Ácidos graxos(%) de tilãpia analisada 

no verão e no inverno. 

C23:0 

Total de ro3 
Total de ro6 
ro3/ro6 
EPA+DHA 

*Média da 

-Médias seguidas da mesma letra a e b(cofuna) não apresentaram 

diferença significativa entre si. 
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De acordo com os dados da TABELA 16 foram detectados 1 O ácidos 

graxos no verão e 13 no inverno. O ácido palmítico foi o majoritário nas 

duas estações, com valores de 34,47% e 36,39% no verão e inverno, 

respectivamente. O ácido eláidico (18:1trans-9) foi o segundo mais 

abundante nas espécies coletadas no verão, com teor de 16,96%, seguido 

do ácido esteárico (18:0) com 14,05%. Essa situação, no entanto, não foi 

semelhante no inverno, quando o segundo detectado com mais abundância 

foi o ácido oléico (18:1) com 15,94%, seguido do ácido esteárico (13,14%). 

Entre os ácidos dienóicos, o linoleláidico (18:2, trans 9,12) foi o mais 

abundante. 

As análises estatísticas, para os resultados encontrados, 

demonstraram que não houve diferença significativa entre as estações 

pesquisadas (p s; 0,05), nos teores de ácidos graxos saturados e 

insaturados. No entanto, os ácidos palmitoléico (C16:1) e araquidínico 

(C20:0) apresentaram diferenças estatisticamente significativas entre as 

duas estações em nível de 5% (TABELA 16). 

O ácido araquidínico (20:0), margárico (17:0), docosadienóico 

(22:2ro6) e docosahexaenóico (22:6ro3) só foram detectados no inverno, 

enquanto o ácido eicosatrienóico (20:3<o6) foi detectado unicamente nas 

amostras coletadas no verão. 

GOPAKUMAR (1975) determinou ácidos graxos em Tilapia 

mosambica e também encontrou o palmítico como ácido principal (29,7%), 

seguido do oléico (19,8%), palmitoléico (13,8%), esteárico (5,4%) mirístico 

(4,7%) e linoléico (4,0%). O mesmo ocorreu nas análises de MAIA (1992) 

que, estudando Ti/apia spp encontrou o ácido palmítico (28,9 ± 0,9%) 

seguido do oléico (28,2 ± 0,4%), porém o autor detectou algumas inversões 

qualitativas e quantitativas entre os ácidos graxos principais. 
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No entanto, HEARN et. ai. (1987) que trabalharam com várias 

espécies de pescado, entre elas a tilápia (sem identificarem a espécie), 

encontraram o ácido oléico como majoritário (20,0%) seguido do palmítico 

(15,4%). 

Os lotes de tilápia analisados no verão apresentaram uma relação 

ro3/ro6 de 0,79 e no inverno de 2,61. HEARN et. a/. (1987) encontraram 1,6 

para essa relação e citam a carpa e o catfish com valores próximos (0,6 e 

1 ,5, respectivamente) aos encontrados para a tilápia. 

A somatória dos ácidos EPA e DHA foi maior no inverno, totalizando 

12,47%, contra 7,46% encontrado no verão. Esse valor foi de 13,5% no 

trabalho de HEARN et. a/. (1987) e 1,8 % no de MAIA (1992), que 

encontrou apenas traços de EPA (20:5ro3) nos lotes analisados. 

A relação poliinsaturadoslsaturados (PIS), para essa espécie, foi 

considerada baixa, O, 16 no verão e no inverno 0,21, sendo essa diferença 

considerada não significativa. HEARN et. a/. (1987) encontraram uma 

relação P/S significativamente superior (1,03%). Essa variação pode ser 

devido a espécie, assim como alimentação e sazonalidade. 
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5.2.4. Composição de Ácidos Graxos de Curtmbatá 

A TABELA 17 traz os valores de composição dos ácidos graxos em 

curimbatá analisado no verão e no inverno. 

TABELA 17 ·Ácidos graxos(%) de curimbatá 

analisado no verão e no inverno. 

Total de ro3 
Total de ro6 

-IUI"'"''~ da análise de quatro lotes -. Médias seguidas da mesma 

letra a e b( cotuna) nao apresentaram diferença significativa entre si. 
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Quando a espécie em estudo foi o curimbatá, foram encontrados 18 

ácidos graxos no verão e 19 no inverno (TABELA 17). Os principais 

encontrados no verão foram o palmítico (16:0), 27,84%, oléico (18:1), 

16,68%, palmitoléico (16:1), 12,58%, e docosadienóico (22:2), 7,50%, 

seguido do eicosapentanóico (20:5), 7,47%. No inverno o palmítico foi, 

igualmente, o mais abundante (30,02%), tendo havido inversão entre o 

palmitotoléico (11 ,89%), que passou a ser o segundo mais abundante, 

seguido do oléico (9,25%). O docosadienóico (8,71%) apareceu na mesma 

posição em que foi detectado no verão, no entanto com teores levemente 

maiores. Entre os ácidos que ocorreram em menor quantidade, o ácido cis-

1 0-pentadecanóico (C 15: 1 ) só foi detectado no inverno na quantidade de 

0,23%. 

As análises estatísticas realizadas com valores relacionados na 

TABELA 17 demonstraram que apenas o ácido araquidínico (C20:0) 

apresentou diferença significativa para as estações do ano pesquisadas 

(p:S0,05). Para o total de ácidos graxos saturados e insaturados não houve 

diferença significativa entre o verão e inverno. 

Nas amostras de curimbatá analisado no verão a relação entre 

ro3/ro6 foi de 1,29 e no inverno 0,97. MAIA (1992) encontrou valor 

semelhante (1 ,2%). Para a razão PIS foram encontrados valores de 0,36 

no verão e 0,26 no inverno, ambos considerados baixos para a relação em 

questão. 

A somatória de EPA e DHA dessa espécie totalizou 13,48% para as 

análises do verão e 11,60% para as de inverno. Valor inferior foi 

encontrado na literatura (5,5%) (MAIA et. ai. 1983; MAIA 1992). 
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Entre os lotes analisados em uma mesma estação, vários 

componentes tiveram teores significativamente diferentes. Nessa condição 

está o ácido tricosanóico (C23:0), que foi encontrado em um único lote no 

verão, porém detectado em todos os lotes do inverno. 

MAIA et. ai. (1983), trabalhando com curimbatá, encontraram a 

mesma sequência de ácidos graxos, porém no que diz respeito à 

quantidade, determinaram teores mais elevados. Os autores utilizaram 

colunas empacotadas e explicam que maiores porcentagens de ácidos 

graxos principais na composição, obtida através de colunas empacotadas, 

é compreensível, uma vez que os ácidos menores não são levados em 

conta nos cálculos. 
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5.2.5 Composlçlo de Ácidos Graxos de Camarlo-Sete-Barbas 

A TABELA 18 traz os valores de composição dos ácidos graxos em 

camarão-sete-barbas analisado no verão e no inverno. 

TABELA 18 - Ácidos graxos (%) de camarão-sete-barbas 

analisado no verão e no inverno. 

ti~: . -·······~' '~1':"~~·-·;:'ii~: :~~~-~ i~j "'i :p;E .;~; •. ;~~~~ > ·;. ::··;:;:·:; · ·':·'ec~i-. .. ~~!~' ::· ~ .... -.. ..;;:; · · ·• .. i'!: .c''lóô 

C16:0 35,75 34,23 
C16:1 4,74 4,55 
C17:0 2,30 2,09 
C18:0 16,15 14,69 
C18:1 19508 

' 
24,52b 

C18:1, trans 9 1,70 2,41 
C20:5 4,26 4,83 
C22:2 2,35 3,24 
C22:6 8,23 8,55 
C23:0 0,80 0,90 
Saturados 54,oo- 51,91° 
In saturados 45,01. 4809° 

' 
Poliinsaturados 12,49 13,38 
Políinsat./Sat. 0,23 0,26 
Total de ro3 12,49 13,38 
Total de ro6 2,35 3,24 
co3/ro6 5,31 4,13 
EPA+DHA 12,49 13,38 

*Méd1a da análise de quatro lotes. 

**Médias seguidas da mesma letra ae b(co1una) nlo apresentaram 

diferença significativa entre sí. 

Em relação ao camarão-sete-barbas, foram encontrados 10 ácidos 

graxos em ambas estações (TABELA 18). Os principais ácidos detectados 

no verão foram o palmítico (16:0) com 35,75%, seguido do oléico (18:1), 

19,50%, esteárico (18:0), 16,15%, e o docosahexaenóico, 8,23%. Quando 

foram feitas as análises de inverno, as posições não se inverteram entre os 

ácidos majoritários. Sendo assim, o palmítico apresentou um teor de 
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34,23%, seguido do oléico com 24,52%, o esteárico com 14,69% e o 

docosahexaenóico com 8,55%. O ácido eicosapentanóico (EPA) apareceu 

em quinto lugar no inverno (4,83%), seguido pelo esteárico (4,55%). Essa 

situação se inverteu no verão, quando o esteárico (4,74%) aparece em 

quinto lugar, antecedendo o EPA (4,26%). 

As análises estatísticas realizadas com os valores percentuais de 

ácidos graxos saturados e insaturados demonstraram que houve diferença 

significativa entre as estações estudadas (p:;;0,05). Com referência aos 

ácidos detectados, somente o oléico (C18:1) apresentou diferença 

estatisticamente significativa entre o verão e inverno. 

A somatória dos ácidos EPA e DHA, na espécie, totalizou 12,49% no 

verão e 13,38% no inverno, o que significou 100% do total de ácidos 

graxos poliinsaturados encontrados em ambas as estações analisadas. 

A razão entre ro3 e ro6 foi de 5,31 no verão e 4,13 no inverno. 

BRAGAGNOLO (1997) encontrou valores de 3,7 para essa espécie, porém 

não determinou a estação do ano em que ocorreram as analises. Na razão 

entre os poliinsaturados e saturados encontrou-se 0,23 no verão e 0,26 no 

inverno, ambos valores considerados baixos para a relação em questão. 

BRAGAGNOLO (1997), analisando quatro espécies de camarões: 

Penaeus brasiliensis, P. schimtti, Xiphopenaeus kroyeri e Macrobrachium 

rosenbergii, também detectou o ácido palmítico como majoritário em todas 

as amostras e no camarão-sete-barbas encontrou o ácido 

docosahexaenóico como o segundo mais abundante (14,2% .± 0,8) o que 

não ocorreu no atual trabalho, onde o 22:6ro3 foi encontrado em 

proporções menores. Porém os teores dos ácidos 18:1 e 17:0 foram 

compatíveis com os detectados pela autora. 
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Na literatura pesquisada, observou-se que em relação aos ácidos 

graxos é difícil comparar os valores obtidos individualmente, uma vez que 

há uma diferença grande na quantificação dos ácidos encontrados. 

BRAGAGNOLO (1997) quantificou 67 ácidos graxos em camarão-sete

barbas e em camarão-rosa, enquanto para o mesmo camarão-rosa, 

TAKADA et. ai (1990) quantificaram apenas 13 ácidos graxos. 

Os trabalhos de JOHNSTON et. ai. (1983) e KRZYNOWEK e 

PANUNZIO (1989), esses últimos analisando teores de ácidos graxos em 

11 espécies de camarões de vários lugares do mundo (no Brasil, 

pesquisaram o Penaeus aztecus), foram os que trouxeram resultados mais 

parecidos aos encontrados no presente trabalho. Os autores detectaram 11 

ácidos graxos, sendo que identificaram como majoritário o ácido 

eicosapentanóico (20:5ro3) seguido do ácido palmítico (16:0), enquanto no 

trabalho, ora em questão, o 16:0 foi majoritário em todos os lotes 

pesquisados. 

5.2.6. Considerações entre as Espécies Analisadas em relação à 

Composição de Ácidos Graxos. 

Em relação aos ácidos graxos saturados, a tilápia, corvina e 

camarão não apresentaram diferença significativa entre suas médias 

(psO,OS). A sardinha e o curimbatá apresentaram diferença significativa 

(psO,OS) entre si e em relação às outras espécies. Os ácidos graxos 

insaturados não apresentaram diferença significativa entre as espécies 

analisadas nas diferentes estações, sendo que a corvina, tilápia e 

camarão-sete-barbas ficaram no mesmo nível de significància, enquanto a 

sardinha e curimbatá diferenciaram entre si e em relação às demais 

espécies (TABELA 19 e FIGURAS 2 e 3). 
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TABELA 19- Resultados obtidos no Teste de DMS entre as médias de 

ácidos graxos nas espécies analisadas. 

lnsaturados 4a, 2ab, 5ab, 3ab, 1b 4 ,22 NS 

1 =sardinha, 2=corvina, 3=tilápia, 4=curimbatá e 5=camarao-sete-barbas. 

NS = não significativo. DMS = diferença mínima significativa 

Espécies acompanhadas da mesma letra (Unha) nao apresentaram diferenças entre suas 

médias. 

FIGURA 2- Ácidos graxos saturados nas espécies 

analisadas no verão e inverno. 
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FIGURA 3 -Ácidos graxos insaturados nas espécies 

analisadas no verão e inverno. 
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Os 6 ácidos graxos principais totalizaram 89,77%, 91,82%, 91,59%, 

73,71% e 88,72% ela composição de lipídios totais ela sardinha, corvina, 

tilápia, curimbatá e camarão-sete-barbas, respectivamente 

Dentre os ácidos graxos saturados, o palmítico predominou em 

todas as espécies com médias de 47,47% na sardinha, 38,41% na corvina, 

35,93% na tilápia, 28,93% no curimbatá e 34,99% no camarão-sete-barbas. 

Esses valores implicaram em uma variação de 51 ,59%. Em se tratando de 

peixes de água doce alguns autores (ANDRADE 1978; CASTELO et. 

a/.1980; MAIA et. ai. 1983; PEZZA TO 1990) encontraram valores com 

variação de 34% a 49%. 

A participação dos monoinsaturados nos lipídios totais de cada 

espécie de pescado, em ordem crescente, foi a seguinte: corvina (3,71%), 

sardinha (4,30%), tilápia (4,38%), curimbatá (4,99%) e camarão-sete

barbas (5,74%). 

O ácido docosadienóico foi o principal dienóico encontrado em todas 

as espécies analisadas, com exceção ela tilápia, onde o ácido elaídico foi o 

dienóico detectado com maior abundância. 

O curimbatá (21,33%) seguido da corvina (15,63%) foram as 

espécies que apresentaram valores mais elevados de ácidos dienóicos. 

Quando os ácidos polienóicos estiveram em questão, foi observado 

conteúdo médio de 13,39% na sardinha, 14,12% na corvina, 10,22% na 

tilápia, 14,27% no curimbatá e 12,93% no camarão. Esses valores tendem 

a ser mais elevados em espécies de águas temperadas, onde a 

temperatura é mais baixa (MAIA 1992). 

O ácido a-linolênico (18:3ro3) foi detectado apenas quando a 

espécie analisada foi o curimbatá, com quantidade de 1,53% no verão e 
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0,88% no inverno. BARDOLATO et. ai. (1994) detectaram esse ácido em 

quantidade muito pequena e somente em algumas estações quando 

analisaram espécies de peixes marinhos em diferentes estações do ano. 

Da mesma forma, BRAGAGNOLO (1997) analisando camarão-rosa 

(Penaeus brasiliensis), detectou apenas 0,5% de ácido a.-linolênico em 

lipídios dessa espécie e não detectou a presença desse ácido, quando a 

espécie em questão foi o camarão-sete-barbas. 

O ácido eicosapentanóico (EPA) foi o principal polienóico encontrado 

no curimbatá. MAIA (1992) observou o ácido linolênico como o polienóico 

principal em curimbatá, seguido do EPA. Quando a espécie analisada foi a 

tilápia, o ácido eicosapentanóico (EPA) foi o predominante. Segundo 

JAUNCEY (1982), WATANABE (1982) e KANAZAWA (1985), a tilápia é 

uma espécie que requer para a sua nutrição, ácidos graxos da família ro6 

ao invés de ro3, daí a pouca quantidade de ácidos ro6 encontrados na 

análise dessa espécie. Também espécies marinhas de águas quentes 

requerem ácidos graxos ro6. 

Quando foi determinada a somatória dos ácidos EPA e DHA, a 

sardinha foi a espécie que apresentou os maiores teores no invemo, 

seguida do curimbatá no verão. A tilápia foi a espécie que apresentou os 

menores índices nesse parâmetro durante o verão; no invemo, a espécie 

que teve teores minoritários de EPA + DHA foi o curimbatá. 

Quando comparou-se os teores de ro3, não houve diferença 

significativa entre as espécies, embora a sardinha tenha apresentado 

teores levemente superiores desse ácido (13,4%), seguida pelo camarão

sete-barbas ( 12,9%). 
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5.2. 7 Peroxldçlo Lipidica 

Os valores de TBA encontrados nas espécies analisadas encontram

se especificados nas TABELAS 20 a 24 . 

TABELA 20- Valores de TBA encontrados em sardinha analisada 

no verão e inverno. 

~J.. ·.;-:.::~::·:~=~::::.::~~: ;..... . :· . . .. ·: ;.•.: . . -~-- .. . :· .- • =-: .·:.· •.• ::·;z::: 
::~:: . . :::·:::=: ·;_ .·:-:= .· ::·.. . .. . : .......... ::. :. ····· ···-= ..... : ... _;: . .; ;t:,.t~;~;~ 

~i;;;·~;;~;;;~:;l~jt~~!tml~l~:~m:~= i~~;;;~l:~l;~;~h;;~·:=·:~;;::~:=~::_;,:;:,~:_::,:!:;;:~;; ~;;~i:~~iiW:#~l~,,~,;;;~i~~~;Ê~ifKitr~~ 
lote 1 0,851 0,950 

lote2 0,965 1,050 

lote3 1,873 0,753 

lote4 0,287 3,674 

Média* 0,701 8 0,918 8 

.. 
*Média de quatro lotes anaJtsados em tnpficata. 

Médias seguidas da mesma letra (colunas) nlo diferem estatisticamente entre si 

W-;;0,01), pelo teste OMS (diferenças mínimas significativas} 
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TABELA 21 - Valores de TBA encontrados em corvina 

analisada no verão e inverno. 

. . . . .. 
.. .. : .. . . . -:::.;: . ~ ... : .: . ~:: ~ :. . : . . . .. . . . . .. 
~~:=.:-;:-:=:::::: .: .: :~-::-. ·:· .. •·:·· ...... :·::·:·· ":'·· ::. : .: : ...... · .. :.: -:·;:~~- :::::~·:··:··:: ···: .: ... : ..... :::·::. ·::=··:::=:=: 
::::=:~::-:::::-: :: . ·:--··::: ::: .. ·._ ~= .. :::; .. ·: :·:··.- . · .. ····:· ·=----- .::-·.:. :: . :- :::;.::::; 
~~~ ~ :f:.g~~? :; ~~; ~ :.:~ ~~~i~i~ ~~:!\: ~~: ~~~~ ~~~g~:~:~:~~;~:I;~~:: ~}:~: ~ =: :~!: :~: ;::~:~ :~~: ::~~::~;~~ ~~~~ =~ =~~~ ~~:: :r::~~E?:~ :::! =~~::~::. ::~ }~: ~ ~-lt~l ~1~ n: :g; ~i 

lote 1 0,713 

lote2 0,358 

lote3 0,387 

lote4 0,276 

Média* 0340 8 

' . . . *Méd1a de quatro lotes analisados em tnplicata . 

Médias seguidas da mesma letra (~unas) nAo diferem 

estatisticamente entre si ~0.01), peJo teste DMS (diferenças 

minimas significativas) 

0,120 

0,088 

0,135 

0,073 

0094b 
I 

TABELA 22 - Valores de TBA encontrados em tilápia 

analisada no verão e inverno. 

~~~(~ ··: . :.-:= ·._:.·.:::· ~ . .. . ~-~- :_.: .. .. . . .::: 
~=-=:~:-:=::::: .. : ;::::· .... ····::·· :····-:·::·· ·:· .... : =··: . . .... · .. · ;:;: ~:·:::·:··:··:: .. .: .... : ::·::. ·.:: :::._-:_ 
~; :; ~~~~~i~~~ ;~~:i~~~~~t:;~; :~~:: ~~~;~: ~ ~ ~~1~~~h~~~~~~~ ;;i~~:~=~::=:~::~=:~:: :1 =~:::: ::;?:~~;~ ~;ii: ;~~~~~~~;:~:~~~i~?~~::::~~~;:~::::=~?~:~~=~~~ :1~i~ I~ji~] ~ ~~ 

lote 1 0,255 

lote2 0,249 

lote3 0,202 

lote4 s.a. 

Média 0,235-a 
. . . *Médta de quatro lotes analisados em tnpllcata . 

**Média de três lotes analisados em triplicata. s.a. (sem amostra) 

Médias seguidas da mesma letra (~unas) não diferem 

estatisticamente entre si ~0.05), pelo teste DMS 

(diferenças mínimas significativas) 

0,387 

0,059 

0,120 

0,173 

0,117-.b 
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TABELA 23 - Valores de TBA encontrados em curimbatá 

analisado no verão e inverno . 

. . :: .. . . . . . .. =.: . ~ :. :. . . . 
.. • •• .•• • • ·: •• • • • •• :-.+ 

~;;;~,.;:,iiJ,~i~;,,:,,;:,l,,:;;:;:;;~;:;: ~i~;;~~l~il\?;;;;~::~;;;;,;;;;",:;;;;~m;~,~,;,;~i;~;ll; 2;;~;;~~ii~~lh,;~;;;;~~~;t,~;~:.;~;~;m~ilJkflr 
lote 1 0,856 

lote2 0,906 

lote3 0,182 

lote4 

Média* 

*Média de quatro Jotes anaJjsados em tripücata. 

Médias seguidas da mesma letra (colunas) não diferem 

estatisticamente entre si (pSO,OI), pelo teste DMS (diferenças 

mínimas significativas) 

0,167 

0,135 

0,279 

0,355 

o 194b 
' 

TABELA 24 - Valores de TBA encontrados em camarão-sete

barbas analisado no verao e inverno . 

. _. :: = .. :. - =· . . . = = :: :: = :· . . :: . . . . . . = ...... -=~::E 
.. . . ··... .. - .· . . ·; . .. :·. . .. ·. . ..... :-...::: 
;=·::.:·::·:·:: ::~·=··.--~:: :~ -~:-~::~:~~:: :=::·::=::~ ::.· ·:=·::·--=: ·- ···=::~::::.: = --::~:~:_ ~~:=:::·:~:=:~~g:~~~ :--:·:·== ; •. : .. :·-:: j:=::·~I~=i~:n 

~:~~;:=~=~~=~:~u~~===:==·:~:=~:-=~~~~~~~=~~=~; ~~~~~~~~~~i~?~~~:==~1~~~~:~::=:=~=i~~-~~~==~=:=;~~~~ii: ~~~E~~~=f~~~-~~~~f:~;:-=:~~::2~~~~ui~~l~~itt;~1~f~1 
lote 1 0,783 

lote2 0,378 

lote3 0,233 

lote4 0,264 

Média 0,2928 

. . -*Média de quatro lotes analisados em tnpltcata . 

Médias seguidas da mesma letra (colunas) não diferem 

estatisticamente entre si ~0,01), pelo teste DMS (diferenças 

mínimas significativas) 

0,724 

0,041 

0,569 

0,173 

0,48ga 

72 



As análises estatísticas mostraram que, para o TBA, a sardinha 

analisada no verão e inverno, com médias de 0,701 mgMA/kg e 0,918 

mgMA/kg, respectivamente (TABELA 20) e o camarão-sete-barbas 

analisado, igualmente nas duas estações, com médias de 0,292mgMA/kg e 

0,489 mgMAikg (TABELA 24), não apresentaram diferença significativa 

entre as estações. A corvina (TABELA 21) e a tilápia (TABELA 22) 

apresentaram diferenças com significância em nível de 5% e a diferença 

apresentada pelo curimbatá (TABELA 23) foi em nível de 1 %. 

Os valores de TBA encontrados em sardinha e corvina, no presente 

trabalho, foram inferiores aos relatados por TORRES e OKANI (1997), as 

autoras estudaram teores de TBA em diversos alimentos de origem animal, 

entre eles algumas espécies de pescado, encontraram valores de 0,35 

mgMA/Kg em corvina, 0,02 mgMA/Kg em camarão-rosa e 1,96 mgMA/Kg 

em sardinha. Segundo afirmaram, esses valores são baixos para serem 

percebidos por análise sensorial, porém se situam dentro da faixa 

encontrada na literatura de 0,215 a 3,32 mgMA/Kg (BALOGUN et. ai. 1984; 

PICCINI et. ai. 1986). 

As causas de oxidação de ácidos graxos poliinsaturados e suas 

possíveis implicações foram revisadas por PEARSON et. ai. (1983) e 

ADDIS (1986). Além dos lipídios totais, a oxidação e a lipólise de peixes 

envolvem também os fosfolipídios que igualmente têm a sua oxidação 

diretamente ligada à composição de ácidos graxos, tendo concentrações 

mais altas de ácidos graxos insaturados (BRADOCK e DUNGAN Jr. 1972; 

ALLEN e FOEGEDING 1981; SHEWFELT 1981; WU e SHELDON 1988; 

MAIA 1992). 

Na literatura, são poucos os trabalhos que indicam limites de 

malonaldeído, acima dos quais o produto estaria oxidado e portanto 

impróprio ao consumo. KELLEHER et. ai. (1994) indicam que valores de 

TBARS de 6 a 1 Ollmoles/Kg são acompanhados de odor desagradável, 
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mas odores de rancidez ocorrem quando valores de TBARS são superiores 

a 10 J..lfTlOies/Kg. Por outro lado, KURADE e BARANOWISKI (1987) 

afirmam que só valores de TBARS superiores a 18 ~-tmoles/Kg indicam 

rancidez. 

MELTON (1985) relata que a variação no valor de TBA não deve ser 

considerada como valor único de referência, pois pode ser influenciado 

pela espécie, dieta, idade e abate, sendo que ainda deve-se levar em 

consideração o fato da amostra ser cozida ou crua e o método usado para 

análise desse parâmetro. 

SIMÕES et. ai. (1998) investigaram parâmetros bioquímicos de filé 

de pescada olhuda e encontraram valores de TBARS em tomo de 3,08 

mgMA/Kg amostra. 

Em estudo com concentrado protéico utilizando tilápia CÂNDIDO et. 

ai. (1998) encontraram valores de 4,32 ~-tmoles/Kg no peixe "in natura·. Os 

valores encontrados nesse estudo, no verão, variaram de 0,20 mgMA/Kg a 

0,25 mgMA/Kg. No inverno, tanto na tilápia como nas demais espécies, 

esses valores tenderam a aumentar; sendo assim variaram entre 0,06 

mgMA/Kg amostra e 0,17 mgMA/Kg. 

A came de curimbatá tem sido utilizada no processamento de 

produtos alimentícios à base de pescado (MORAIS et. ai. 1988) e um dos 

principais problemas com tais produtos é a perda da qualidade atribuída à 

rancidez oxidativa (DENG et. ai. 1977). Quando foram analisados os 

números de TBARS em curimbatá, encontramos valores que, no verão, 

variaram de O,SOmgMA/Kg a 0,90 mgMA/Kg. No inverno os valores 

encontrados foram significativamente menores (p s 0,01 ), variando de 

0,17mgMA/Kg a 0,35 mgMA/Kg. 
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Entretanto, com camarão-sete-barbas não foram encontrados 

trabalhos que avaliassem o teor de malonaldeído. No presente trabalho os 

valores de TBA para essa espécie, no verão, foram de 0,292 (± 0,1} 

mgMA/kg e se mostraram significativamente inferiores aos encontrados no 

inverno, 0,489 (± 0,2) mgMA/kg. Porém, nas duas estações os valores são 

significativamente superiores, se comparados aos relatados para o 

camarão-rosa (TORRES e OKAN11997). 

Quando as espécies analisadas foram comparadas entre si, os 

testes estatísticos determinaram que não houve diferença significativa 

entre as médias encontradas. 

5.3 Teores de Colesterol 

O conteúdo de colesterol encontrado nas espécies analisadas no 

verão e no inverno constam nas TABELAS 25 a 29 

TABELA 25 - Valores de colesterol encontrados em sardinha 

analisada no verão e no inverno. 

"~~:~~~.: Co---~1 1:m coe • ..._ i11gl10CJgl 
f' Vilr'ao ";ii 

d" Jnvemcr-
= ~~ c+t '& .. f!.~ = 

lote 1 92,63 74,08 

lote2 66,63 52,87 

lote3 64,32 106,02 

lote4 66,63 112,75 

Média*,** 72,55±13,48 86,43±28,08 

*Média e estimativa de desvio padrão de quatro 1otes analisados em triplicata 

**Médias acompanhadas da mesma letra (coluna) nAo apresentam 

diferença significativa entre si. 
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Com base nos dados da TABELA 25, a sardinha adquirida no verão 

apresentou valores de colesterol que variaram de 64,32 a 92,63 mg/100g, 

com média de 65,86 ±13,4 mg/100g. No inverno esses valores ficaram 

entre 74,08 e 112,75 mg/100g, resultando na média de 86,43 ± 28,0 

mg/100g. Os valores de colesterol, juntamente com os de lipídios e ácidos 

graxos totais, nessa espécie, apresentaram uma discrepância acentuada 

nas duas estações, sendo que as repetições efetuadas confirmaram esses 

valores. 

TABELA 26 - Valores de colesterol encontrados em corvina 

analisada no verão e no inverno 

Lollle - ;;;:; ,. - eotest•m IML1-.- CoiMI&af ftV108g 
I~ ~-ifl:P:.:fJ ... ,.. ~~ -li~.· ~ '7.,...~~~1 ~ 'l!.:" _!_ = ~'··~c.= ~--· -~ ~" 

lote 1 79,85 108,80 

lote2 68,18 86,18 

lote3 70,80 76,94 

lote4 67,65 85,83 

Média*,** 71,62±1,48 82,98±0,2b 

*Média e estimativa de desvio padrão de quatro lotes analisados em triplicata 

**Médias acompanhadas da mesma letra (coluna) nao apresentam diferenças 

significativas entre si. 

Em corvina adquirida no verão encontraram-se valores de colesterol 

variando entre 67,65 e 79,85 mg/100 g, com média de 71,62.:!: 1,4 mg/100 

g; no inverno, esses valores variaram de 76,94 a 108,80 com média de 

82,98 .:!:0.2 mg/100 g 
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TABELA 27 - Valores de colesterol encontrados em tilápia 

analisada no verão e inverno. 

lote 1 56,22 74,03 

rote2 72,21 56,28 

lote 3 71,93 73,43 

lote4 s.a. 66,66 

Média*,** 66,79±o,28 71,37±0,38 

*Média e estimativa de desvio padrão de quatro lotes analisados em triplicata 

**Médias acompanhadas da mesma letra (coluna) nAo apresentam diferenças 

signifiCativas entre si. s.a. (sem amostra) 

A TABELA 27 demonstra os resultados de colesterol em tilápia, no 

verão e no inverno. A variação foi de 56,22 a 72,21 mg/1 00 g, com média 

de 66,79 ± 0,2 mg/100 g, nas amostras adquiridas no verão. No inverno, foi 

de 56,28 a 74,03 mg/100g, com média de 71,37 .± 0,3 mg/100 g. Essa 

espécie teve seus resultados prejudicados devido a falta do produto na 

última semana de análise, durante o verão. 
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TABELA 28 - Valores de oolesterol encontrados em curimbatá 

analisado no verao e no inverno. 

lote 1 87,29 74,12 

lote2 98,48 71,74 

lote3 94,83 74,32 

lote4 87,53 133,63 

Média*,** 92,03±3,58 73,39±1,2b 

*Média e estimativa de desvio padrlo de quatro lotes analisados em triplicata. 

**Médias acompanhadas da mesma letra (coluna) nAo apresentam diferenças 

signifiCativas entre si. 

Os valores de colesterol variaram de 87,29 a 98,48 mg/100 g, com 

média de 92,03 ± 3,5 mg/1 OOg, no verão. No inverno, os valores 

encontrados foram de 71 ,74 a 74,32 mg/100g, com media de 73,39 ± 1,2 

mg/1 OOg (TABELA 28). O desvio padrão encontrado para essa espécie, no 

verão, foi alto. Essa variação entre os lotes pode ser atribuída à diferença 

de tamanho entre os peixes analisados (MAIA 1992). 
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TABELA 29 - Valores de colesterol encontrados em camarão

sete-barbas analisado no verão e no inverno. 

lote 1 

lote 2 163,08 164,51 

lote3 169,35 163,84 

lote4 163,71 159,33 

Média*,** 165, 38±2,88 164,82±2,38 

*Média e estimativa de desvio padrlo de quatro lotes analisados em triplicata. 

**Médias acompanhadas da mesma letra (coluna) nAo apresentam 

diferenças significativas entre si. 

De acordo com os dados apresentados na TABELA 29, para o 

camarão-sete-barbas, os valores de colesterol ficaram entre 163,08 e 

174,26 mg/100 g, com média de 165,38 + 2,8 mg/100 g, no verão; já, no 

inverno, os valores estiveram entre 159,33 e 171 ,60 mg/1 OOg, com média 

de 164,82 .± 2,3 mg/100 g. Em relação à saúde humana, o fato do camarão 

apresentar valores altos de colesterol, é compensado pelo baixo teor de 

lipídios e altos níveis de ácidos graxos poliinsaturados, especialmente EPA 

(20:5ro3) e DHA (22:6ro3) encontrados, fazendo com que seja tolerado em 

dieta hipocolesterolêmica (KRZYNOWEK e PANUNZIO 1989). 

BRAGAGNOLO (1997) encontrou valores um pouco mais baixos 

quando analisou colesterol em camarão-sete-barbas, 134 .± 12 mg/1 OOg. 

Resultados, também mais baixos, foram encontrados por KRYTHEVSKY e 

TEPPER (1961) que detectaram valores de 138 mg/100g para camarão 

marinho (espécie não identificada). 

79 



Por outro lado, alguns autores chegaram a resultados bem 

superiores aos do presente estudo. JOHNSTON et. a/. (1983) relataram 

média de 201mg/100g em P. aztecus e KRITCHEVSKY et. ai. (1967) média 

de 200mg/100g para espécie de camarão não identificada. Essa diferença, 

segundo BRAGAGNOLO (1997), pode ser atribuída à espécie, tipo de 

alimentação, tamanho, local de origem, método utilizado e estação do ano. 

Porém, no presente trabalho, não se detectou diferença significativa (p s; 

0,05) entre as estações do ano quando a espécie em estudo foi o camarão

sete-barbas. 

Nas espécies estudadas, em relação ao colesterol, os testes 

estatísticos baseados nas TABELAS 20 a 24 demonstram que a corvina 

(ps;0,01) e o curimbatá (ps;0,05) sofreram influência da sazonalidade 

apresentaram. 

Quando se comparou as espécies, análises estatísticas (ps;0,05) 

estabeleceram que os valores de colesterol entre sardinha, corvina, tilápia 

e curimbatá não apresentaram diferença significativa entre si, entretanto 

todas elas guardaram diferença significativa quando foram comparadas 

com o camarão-sete-barbas, que apresentou valores de colesterol 

visivelmente mais elevados que os detectados nos peixes. 

No presente trabalho, não houve preocupação em determinar outros 

esteróis além do colesterol, pois vários autores (KING et. ai. 1990; 

KRZYNOVEK e PANUNZIO 1989; GORDON 1982; GAGOSIAN 1975; 

IDLER e WISEMAN 1971; KRITCHEVSKY et. ai. 1967) encontraram 

colesterol como o principal esterol em camarão e na maioria dos peixes 

pesquisados. 

No entanto, é preciso atentar para o fato de que dietas com teores 

de esteróis altos, diferentes do colesterol, não sejam indicadas como 

hipocolesterolêmicas. Autores que estudaram outros esteróis como o 
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brassicasterol (KING et. ai. 1990); o desmosterol (IDLER e WISEMAN 

1971); o c29 esterol, dehydrocolesterol, brassicasterol, 24-methylene 

colesterol e C26 esterol (KRITCHEVSKY et. ai. 1967) afirmaram que todos 

esses esteróis têm se mostrado aterogênicos, embora não tenha sido 

encontrado trabalhos comparando essa relação. 

KING et. ai (1990) verificaram que os teores de lipídio e colesterol 

não foram afetados pelo clima em camarão Pandalus borealis e P. jordani, 

embora no inverno os teores verificados tenham sido levemente maiores 

que no verão (1 ,3% e 1 ,2%) 

Na mesma linha de pesquisa, THOMPSON (1964) observou que não 

houve influência da estação do ano no teor de lipídios e colesterol em 

camarão Penaeus aztecus e P. set.iferus. 

Valores de colesterol entre 50,0 e 90,0 mg/100 g foram encontrados 

em músculos de peixes (CRINER e FEELEY 1972) e em peixes de água

doce (KINSELLA et. a/. 1977; SWEENEY e WEIHRAUCH 1977). Os 

autores afirmam ser o colesterol o esterol preponderante. 

O U.S. Department of Agricultura (1995) divulgou valores de 

121mg/100g de colesterol em sardinha frita. SÁNCHEZ-MUNIZ et. ai. 

(1992) encontraram valores similares em sardinhas fritas em diferentes 

óleos. Estes autores encontraram valores bem maiores de colesterol em 

sardinha crua: 210,5 ± 5, 1mg/100g. 

KINSELLA et. ai. (1977) explicam que a proporção do colesterol dos 

lipídios totais aumenta quando o total de lipídios contido no filé do pescado 

decresce; também há uma correlação positiva significativa entre a 

concentração de colesterol e o nível de proteínas totais 
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Quando analisou colesterol em tilápia, sem determinar a espécie, 

HEARN et. ai. (1987) encontraram resultados superiores aos do presente 

trabalho 

KRZYNOWEK e PANUNZIO (1989) estudaram várias espécies de 

camarão (Pandalus borealis, Pandalus borealis) (Canadá), Penaeus 

set.iferous (Georgia-USA), Penaeus set.iferous (Carolina do Norte-USA), 

Penaeus set.iferous (Texas-USA), P. durarum notialis, P. vannamei, P. 

aztecus aztecus (Louisiana-USA), P. aztecus aztecus (Texas-USA), P. 

durarum durarum e P. aztecus subtilis) e encontraram valores de colesterol 

variando de 152 ± 15 mg/100g. Quando a espécie estudada foi o Penaeus 

aztecus, camarão marinho que ocorre no Brasil, encontraram valores de 

161 ± 5 mg/100g. No entanto, BERENBERG e PATTERSON (1981) 

atentam para o fato de o total de esteróis não ser afetado pela área 

geográfica, mas sim pelo fato da espécie ser cultivada ou silvestre. 

Os resultados, ora encontrados, também têm respaldo no trabalho 

de THOMPSON (1964), que encontrou média de 156 e 157 mg/100g para 

o camarão Penaeus aztecus e Penaeus set.iferus. 

82 



6. CONCLUSOES 

• Em relação à composição química, a tilápia foi a única espécie que não 

sofreu influência da sazonalidade nos parâmetros analisados. 

• A proteína sofreu influência da sazonalidade em sardinha, corvina, 

curimbatá e camarão-sete-barbas, sendo também o parâmetro que mais 

influenciou na diferença encontrada entre as médias 

• Do ponto de vista nutricional, os maiores teores de lipídios foram 

encontrados na sardinha analisada no verão, seguida pelo curimbatá e no 

tocante ao valor calórico essa ordem se inverteu. 

• A sardinha, tilápia e camarão-sete-barbas não sofreram influência da 

sazonalidade quando o parâmetro analisado foi o colesterol. 

• Nas duas estações estudadas, o camarão foi a espécie que apresentou 

os maiores teores de colesterol. 

• A sardinha e o camarão-sete-barbas foram as espécies que não sofreram 

influência da sazonalidade para os valores de TBARS. 

• A análise dos ácidos graxos saturados demonstrou que houve diferença 

significativa entre as espécies analisadas em nível de 5%. 

• A análise dos ácidos graxos insaturados demonstrou que a diferença 

entre as espécies não foi significativa e o curimbatá foi a espécie com 

maiores teores de insaturados. 
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• Os principais ácidos graxos encontrados para todas as espécies tanto no 

verão quanto no inverno foram: saturados, palmítico (C16:0); 

monoiinsaturado, palmitoléico (C16:1) e oléico (C18:1); poliinsaturados, 

eicosapentanóico (EPA, C20:5) e docosahexaenóico (DHA, C22:6). 

• A somatória EPA e DHA teve os maiores valores em sardinha, no verão, 

seguida do camarão-sete-barbas, no inverno. 

• Referente aos ácidos graxos saturados e insaturados, o camarão-sete-

barbas foi a única espécie que sofreu influência entre as estações 

analisadas, apresentando teores maiores de ácidos graxos saturados e 

insaturados no verão. 

• Em ambas as estações estudadas, a sardinha se mostrou a espécie mais 

indicada para elaboração de dieta à base de pescado, devido ao teor 

lipídico e aos teores de EPA e DHA. 
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ANEXOS 

No anexo 1 estão relacionados os símbolos numéricos (I) seguidos 

das designações das famílias (somente para Ácidos graxos insaturados), 

posição(Oes) da(s) dupla(s) ligação(ões) em relação à extremidade carboxífica 

(COOH) (11), nomes vulgares (111) e sistemáticos (IV) da maioria dos Ácidos 

graxos comumente encontrados em lipídios de peixes. 

ANEXO 1 - Nomenclatura dos Ácidos graxos . 

a) Ácidos graxos saturados. 

10:0 Cáprico Acido decanóico 

11:0 n-undecílico Acido hendecanóico 

12:0 Láurico Acido dodecanóico 

13:0 n-tridecilico Acido tridecanóico 

14:0 Mirístico Acido tetradecanóico 

15:0 n-pentadecmco Acido pentadecanóico 

16:0 Palmitico Acido hexadecanóico 

17:0 Margárico Acido heptadecanóico 

18:0 Esteárico Acido octadecanóico 

19:0 n-nonadecílico Acido nonadecanóico 

20:0 Araquídico Acido eicosanóico 

21:0 n-heneicosóico Acido heneicosanóico 

22:0 Behênico Acido docosanóico 

24:0 Ugnocérico f Acido tetracosanóico 
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b) Ácidos graxos monoinsaturados ou monoenóicos. 

--- - - - : 
.... .. . .. . . .. . .. - - ::: ... ·::: 

- - . ~::;b:;~tfl~ . . ~.. . . . : ... :_: .. . : :: .. : . ::::: .... ·: .. ::.:. ·: ·-·. : . -~- .. ···:. :: .. ·::. ·:-: : : : : :: .: :: . . - --. . .... ---- ·- .. . ... . .. . .. - ---- -- --

14:1ro9 5 Acido fisetérico Acido-5-tetradecenóico 

14:1co5 9 Acido miristoléico Acido-9- tetradecenóico 

16:1co7 9 I Acido palmitoléico : Acido-9-hexadecenóico 

18:1ro12 6 Acido petroselínico I Acido-6-octadecenóico 

18:1ro9 9 Acido oléico : Acido-9-octaecenóico 

18:1ro7 11 Acido cis-vacênico Acido-11-octadecenóico 

20:1ro11 9 Acido gadoléico Acido-9-eicosenóico 

20:1ro9 11 Acido gondóico Acido-11-eicosenóico , 

22:1ro11 11 Acido cetoléico I Acido-11-docosenóico 

22:1ro9 13 Acido erúcico Acido-13-docosenóico 

24:1ro9 14 Acido nervônico Acido-15-tetracosenóico 

c) Ácidos graxos diinsaturados ou dienóicos 

18:2m6 9,12 

20:2ro9 8,11 

20:2m6 11,14 
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d) Ácidos graxos poliinsaturados ou polienóicos 

18:3(1)3 9,12,15 

20:3ro9 5,8, 11 

20:3ro6 8, 11, 14 

20:3ro3 11,14,17 

18:4<o3 6,9,12,15 

20:4ro6 5,8,11, 14 

22:4<o6 7,10,13,16 

20:4(1)3 8,11,14,17 

22:4(1)3 10,13,16,19 

20:5(1)3 5,8,11 '14, 17 

22:5m6 4,7,10,13,16 

22:5ro3 7,1 O, 13,16,19 

22:60>3 4,7, 10, 13,16,19 

a-linolênico 

"mead" 

araquidônico 

Timnodônico, 

1,14, 17- eicosatrienóico 

, 1 0,13,1 EHiocosatetraenóico 

11, 14, 17 -eicosatetraenóico 

O, 13,16,19-docosatetraenóico 

8,11,14,17 -eicosapentanóico 

ACII00.-4,7, 10, 13, 16,19-

docosahexaenóiCO 



A4 

No anexo 2 estão relacionados todos os Ácidos graxos detectados 

pelo padrão Fatty Acid Methyl Ester Mixture # 189-19 (Método FAME). 

ANEXO 2- Ácidos Graxos detectados pelo padrão utilizado. 

~Yt>~;·=;;r~:,:~;;~::~;m: =:~;~·mmCâll...,. ,;;;~;1r:t1~i:!~:·,H~~·-"VJf'' + . :~ ,~ .,,.:,:v ·. i;~;-;,/iiL-~ . ......,, ,,, .. ..... · ·.· .:. , 7':::-:: ... - ..,_. · ~"'· ~~~ .. ,,:i~k ,.i'. ,;J"': 
1 (C4:0) Acido butírico 

2 (C6:0) Acido capróico 

3 (C8:0) Acido caprílico 

4 (C10:0) Acido cáprico 

5 (C11 :0) Acido undecanóico 

6 (C12:0) Ácido láurico 

7 (C13:0) Acido tridecanóico 

8 (C14:0) Acido mirístico 

9 (C14:1) Acido miristoléico 

10 (C15:0) Acido pentadecanóíco 

11 (C15:1) (98%) Acido cis-10-pentadecenóico 

12 (C16:0) Acido palmítico 

13 (C16:1) Acido patmitotéico 

14 (C17:0) Acído heptadecanóico 

15 (C 17: 1 ) Acido cis-1 0-heptadecenóico 

16 (C18:0) Acido esteárico 

17 (C 18: 1) Acido oléico 

18 (C18: 1, trans-9) Acido eláidico 

19 (C18:2) Acido linoléico 

20 (C18:2, trans-9, 12) Acido Jinoleláidico 

21 (C18:3) Acido linolênico 

22 (C18:3) Acido y-linolênico 

23 (C20:0) Acido araquídico 
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26 (C20:3<o3) Ácido cis-11, 14,17 -eicosatrienóico (97 -99%) 

27 (C20:3ro6) Ácido cis-8, 11, 14-eícosatrienóíco 

28 (C20:4) cido araquidônico 

29 (C20:5) tido cis-5,8,11, 14,17 -eícosapentaenóico 

30 (C21 :O) Acido heneicosanóico 

31 (C22:0) ddo behênico 

32 (C22: 1} Acido erúcico 

33 (C22:2) Acido cis-13, 16-docosadienóico 

34 (C22:6) Acido cis-4,7, 10, 13, 16, 19-docosahexaenóico 

35 (C23:0) Acido tricosanóico 

36 (C24:0) Acido lignocérico 

37 (C24: 1 ro9) Ácido nervônico 


