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Resumo

Introdugao: O peixe, devido a alta qualidade em proteina e grande quantidade de nutrientes, é importante na dieta dos humanos.
O alto teor de 4cidos graxos poliinsaturados da série w (6mega) 3 e w-6 presente nos peixes previne a formagdo do colesterol do
tipo LDL (lipoproteina de baixa densidade). Objetivo: Este trabalho avaliou a composigdo centesimal de tecido muscular de espécies
de peixes Lutjanus synagris (ariacd) e Ocyurus chrysurus (guaiuba), que foram amostradas mensalmente, no periodo de margo de
2004 a fevereiro de 2005, na drea costeira de Porto Seguro (PS) e duas espécies Opisthonema oglinum (sardinha-laje) e Mugil spp
(tainha) na regido costeira da baia de Todos os Santos (BTS). No musculo de cada espécie, as analises do teor de umidade, cinzas,
proteinas e lipidios totais foram realizadas. Metodologia: Andlises quimicas realizadas foram teor de umidade, teor de cinzas,
teor proteico pelo método de Kjeldahl e o teor de lipidios totais determinado por método de extragdo a frio. A andlise de variancia
(ANOVA), através do teste F de Snedecor (p<0,05), foi utilizada para identificar diferengas significativas. Resultados: Os resultados da
analise centesimal dos peixes foram: umidade de 73,0% a 79,9%, cinzas 1,0% a 2,0%, proteinas 17,0 % a 23,2 % e lipideos totais de
0,4 % e 2,9%. Houve variagdo significativa do teor dos parametros umidade, proteinas e lipidios totais estudados ao longo dos doze
meses tanto para as espécies ariacé e guaiuba coletadas na regido costeira de Porto Seguro como para as espécies sardinha-laje e
tainha coletadas na regido costeira da Baia de Todos os Santos. Conclusdo: Ariacé estd associada ao maior teor de lipidios totais. A
sardinha-laje apresentou teor mais elevado em cinzas indicando maior conteido em minerais. A guaiuba apresentou maior teor de
umidade. A tainha, espécie amostrada na BTS, apresentou os maiores percentuais de proteinas.

Palavras-chave: Peixes. Andlise Quimica. Costa.

Abstract

Background: Fish is one of the most important foods in the diet of humans due to high quality protein and large amounts of nutrients.
The high content of polyunsaturated fatty acids of the series w (omega) 3 and w-6 in fish prevents the formation of type LDL cholesterol
(low-density lipoprotein). Objective: This paper presents a study of the chemical composition of muscle tissue of four fish species;
Lutjanus synagris (ariacé), Ocyurus chrysurus (Guaiuba) Opisthonema oglinum (sardine-slab) and Mugil spp (mullet); The first two
species sampled in the coastal area of Porto Seguro and the latest in the coastal region of the Todos os Santos bay (BTS). The analysis
of moisture content, ash, protein and total lipids were carried out in muscle of each fish species collected monthly from March 2004
to February 2005. Methodology: The moisture content, ash content, protein content by the Kjeldahl method and total lipid content,
determined by the method of cold extraction were determined. The analysis of variance (ANOVA) through Snedecor F-test (p < 0.05)
was used to identify significant differences. Results: The results of proximate analysis of fish collected in two regions of the coast of
Bahia were: moisture 73.7% to 79.9%, ash 1.02% to 2.40%, protein 17.0% at 23.2% and total lipids 0.4% to 2.9%. There was a variation
in the content all the parameters (moisture, proteins and total lipids) studied over the twelve months for both species collected in
the coastal region of Porto Seguro (ariacé and guaiuba) as for the species collected in the coastal region of the Todos os Santos bay
(sardinha-laje and tainha). Conclusions: Ariacd is associated with higher total fat content. The higher moisture content was observed
in guaiuba, species from Porto Seguro while the lower moisture content in tainha, species from Todos os Santos bay (BTS). The higher
ash content was observed in sardinha-laje. The highest percentages of protein were observed in tainha and content of total lipids in
ariaco, species of Porto Seguro (PS).
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INTRODUCAO

O peixe é um dos alimentos mais importantes na
dieta dos humanos devido a alta qualidade em proteina
e grande quantidade de nutrientes, além de excelente
digestibilidade. Muitas das espécies de peixes tém al-
gum valor de mercado direto ou fazem parte de cadeias
alimentares que suportam outros recursos economica-
mente importantes’. Os lipidios provenientes de orga-
nismos marinhos possuem baixa quantidade de dleos
saturados (11 a 17%), enquanto que, em média, na car-
ne de suinos o percentual é de 36% e em bovinos de
48%.%. O alto teor de acidos graxos poliinsaturados da
série w (dmega) 3 e w-6 presente nos peixes previne a
formagdo do colesterol do tipo LDL (lipoproteina de bai-
xa densidade)3.

Na regido Nordeste, no ano de 2005, a produgao
de pescado foi da ordem de aproximadamente 153 mil
toneladas, sendo 72,6% referentes aos peixes. No Esta-
do da Bahia, neste mesmo ano, a produgdo de peixes
representou 70,0% do total de pescados, sendo 10,2%
referentes as sardinhas e 4,1% as tainhas®.

Este trabalho apresenta uma avaliagdo da com-
posicao centesimal (umidade, proteinas, cinzas e lipidios
totais) de tecido muscular de espécies de peixes coleta-
das em duas regides do litoral do Estado da Bahia, com a
finalidade de contribuir com informacgdes referentes a
parte nutricional dos peixes comercializados e consumi-
dos pela comunidade dessas regides.

MATERIAIS E METODOS

O Estado da Bahia possui uma extensa zona cos-
teira e a cidade de Salvador foi o municipio litoraneo que
em 2006 apresentou a maior producdo de pescado
(11,3%). A espécie sardinha-laje (Opisthonema oglinum)
registrou a maior produgdo neste mesmo ano, represen-
tando 14,8% do total®. As areas amostradas no litoral do
Estado da Bahia (Baia de Todos os Santos, no Recéncavo
e Porto Seguro, no Extremo Sul) se destacam em produ-
¢do em pescados.

A Baia de Todos os Santos (BTS) é uma das maio-
res baias da costa brasileira, com aproximadamente
1100 Km2. Nos anos de 2005 e de 2006 a producdo (em
toneladas) de pescados desembarcada no municipio de
Salvador foi de 2.982,7 e 4.870,5 respectivamente5. A
producgdo (em toneladas) desembarcada em Porto Segu-
ro no periodo de 2005 e 2006 foi 1.206,7 e 1.516,8 res-
pectivamente®.

As espécies de peixes investigadas neste estudo
foram selecionadas em func¢do da relevancia na produ-
¢do de pescados do Estado da Bahia, além do fator sé-
cio-econémico e importancia para o consumo. A coleta
das espécies de peixes sardinha-laje, tainha (Mugil spp.),
guaiuba (Ocyurus chrysurus) e ariacé (Lutjanus synagris)
foram realizadas mensalmente, no periodo de margo de
2004 a fevereiro de 2005. O musculo de cada espécie de
peixe foi separado e acondicionado em saco de polietile-
no e entdo congelado até o procedimento das analises®.

Houve um esfor¢o no sentido de garantir o traba-
Iho com peixes do mesmo tamanho, mas eventualmente
ocorreram variabilidades. Todo o material utilizado foi
previamente descontaminado em banhos de Extran
neutro a 0,5% por 24 h. Em seguida foi submetido a duas
lavagens com agua destilada e por ultimo com agua ultra
pura Mil li-Q® (resistividade de 18.2 MQ cm-?) e armaze-
nado em ambiente isento de poeira até analise®.

Andlises quimicas

Umidade

Cada amostra (+40g) foi acondicionada em placa
de Petri, previamente pesada. Em seguida, colocada na
estufa entre 1052 C e 1209 C, esfriada em dessecador e
entdo pesada. Este procedimento foi repetido até obten-
¢do de peso constante®.

Cinzas

Cada amostra seca (+1g) previamente carboniza-
da foi acondicionada em cadinho de porcelana, incinera-
da em mufla a temperatura de aproximadamente 6002C,
até peso constante’.

Proteinas

O conteudo total de nitrogénio foi determinado
pelo método de Kjeldahl e o teor de proteinas calculado
pela multiplicagdo do valor de nitrogénio pelo fator geral
6,257,

Lipidios

O conteudo de lipidios totais foi determinado por
método de extragdo a frio®.

Os resultados de todas as analises quimicas fo-
ram expressos em percentagem, g % °.

Anilise estatistica

A andlise de variancia (ANOVA), através do teste F
de Snedecor (p<0,05), foi utilizada para identificar dife-
rencas significativas ao nivel de 5% na composicdo cen-
tesimal dos peixes, durante o periodo de 12 meses. Sem-
pre que o teste F da ANOVA apresentou significancia foi
aplicado o procedimento t multiplo disponivel no R,
versdo 2.13, com os p-valores ajustados por single-step,
para comparagdes de multiplas de média'® 1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tainha, espécie amostrada na BTS, apresentou
o menor teor de umidade, enquanto a guaiuba, espécie
amostrada em Porto Seguro, apresentou o maior valor
(Tabela 1).

Embora, até o presente momento, poucas infor-
macdes sobre ariacd e guailba tenham sido encontra-
das na literatura, a composicdo centesimal em tecido
muscular de diferentes espécies de peixes pesquisadas
por outros autores encontraram a variagdo do teor de
umidade na faixa de 64 a 90%'>*°, consistentes aos obti-
dos no presente estudo. A tainha (Mugil spp; 73%) apre-
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sentou teor de umidade mais elevado que a Sardinella
brasiliense (sardinha verdadeira; 72%) e mais baixo que
o teor observado na tainha (Mugil cephallus; 78,4%). O
teor de umidade do pescado e de seus derivados é de
fundamental importancia para se determinar a condigao
de tempo de prateleira e definir metodologias adequa-
das para a conservagao destes produtos.

Houve variagao do teor dos parametros umidade,
proteinas e lipidios (Tabelas 1, 2 e 3) estudados ao longo
dos doze meses tanto para as espécies ariaco e guaiuba
coletadas na regido costeira de Porto Seguro (PS) como
para as espécies sardinha-laje e tainha coletadas na re-
gido costeira da Baia de Todos os Santos (BTS).

Na avaliacdo do teor de umidade, a interacdo en-
tre espécie e més foi estatisticamente significante (p-
-valor=0,0422). O estudo detalhado desta interagdo foi
feito comparando os meses dentro de cada espécie e as
espécies dentro de cada més. Na comparagdo das mé-
dias da umidade nos meses dentro de cada espécie, di-
ferencas de médias de magnitude 3,11% ou maiores sao
significativas estatisticamente (inferéncia simultanea) ao
nivel de 5%. Do mesmo modo, na comparagao das mé-
dias da umidade nas espécies dentro de cada més, dife-
rencas de médias de umidade, entre espécies, de 2,43%
ou maiores sdo significativas estatisticamente (inferén-
cia simultanea) ao nivel de 5%. Ambos os valores obtidos
podem ser observados na Tabela 1.

Observou-se uma tendéncia geral linear de de-
crescimento ndo muito acentuado da umidade no perio-

do, mas, nao significativa, em decorréncia da grande va-
riabilidade. Nos meses de julho, agosto e setembro de
2004, o comportamento das espécies sdo muito simila-
res e bastante discrepantes nos meses de margo e no-
vembro de 2004 e fevereiro de 2005 podendo ser obser-
vadas na Figura 1.

Os resultados do teor de cinzas encontrados no
presente trabalho foram similares aos encontrados, em
outras espécies, na literatura’* * 7, No entanto, o teor
de cinzas da sardinha-laje, espécie da BTS, foi o maior
dentre todas as espécies avaliadas, seguida pela tainha
(Figura 1). Esses valores foram consistentes com aqueles
encontrados na literatura para as mesmas espécies?. O
teor de cinzas, indica o teor total dos nutrientes como
calcio, potassio, sddio, magnésio, ferro, cobre, cobalto,
aluminio, sulfato, cloreto, silicato, fosfato e outros. Isto
pode indicar que sardinha-laje e a tainha sdo espécies
gue possuem maior concentracdo de importantes nu-
trientes, principalmente célcio e fésforo ¥ 1°. Em geral,
o teor de cinzas nos peixes varia entre 1 a 2% do total da
composicao centesimal e é influenciado pelo tipo de ali-
mentacdo das espécies’’. Para esse parametro, apenas o
efeito de espécie foi significativo ao nivel de 5%. Aplicou-
-se a ANOVA e comparag¢des multiplas apenas em espé-
cie, com o ajuste dos p-valores por single-step!. Diferen-
cas estatisticamente significativas (p-valor < 0,05) ndo
foram reveladas para as espécies ariacod (PS) e tainha
(BTS) e entre ariacd (PS) e guaiuba (PS). O teor de cinzas
avaliado no periodo detectou que, estatisticamente, a

Tabela 1.Teor médio de umidade (%) nas espécies no periodo analisado de margo (1) de 2004 a fevereiro (12) de 2005

més  ariacd més  guaiuba més sardinha més tainha
1 791" 1 7947 1 75,4°%% 1 75,8°¢
2 786" 2 790" 2 77,2 2 78,1
3 77,50 3 77,2 3 76,1 3 76,13
4 76,7 4 783" 4 75,4 4 76,8"%
5 77,30 5 77,90 5 77,0 5 77,00
6 789" 6 78,7 6 78,5/ 6 79,0
7 749" 7 756 7 74,6 7 74,3
8 76,0 8 768" 8 76,0" 8 75,8"°
9 77,00 9 786" 9 73,7 9 75,150
10 746" 10 758" 10 74,5 10 73,0%
11 74,8 11 76,1 11 742" 11 74,4
12 79,17° 12 799" 12 754 12 77,0°%°¢

DMS para comparar més dentro de espécie = 3,11%
DMS para comparar espécie dentro de més = 2,43%

Dentro de cada espécie, as médias que estdo seguidas da mesma letra minuscula e dentro de cada més as médias se-
guidas pela mesma letra maiuscula ndo diferem estatisticamente, pelo teste t multiplo (ajuste single-step) ao nivel de

5% de significancia.
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Figura 1.Teor de umidade (%) e teor de cinzas (%) nas espécies
no periodo analisado de margo (1) de 2004 a fevereiro (12) de
2005.
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sardinha-laje (BTS) possui maior percentual que as espé-
cies ariacé (PS), guaiuba (PS) e tainha (BTS). No entanto,
esta Ultima possui maior teor de cinzas que ariaco (PS).
Para a diferenga entre a tainha e guaiuba o p-valor foi
0,049. Para as demais diferencas o p-valor foi < 0,001.
As substancias volateis que se decompdem pelo

calor sdo eliminadas e a matéria organica é transforma-
da em gas carbdnico e dgua. Contudo, nos alimentos de
origem marinha, poderd formar carbonato de sddio,
caso uma quantidade do gas carbonico fique retido nas
cinzasY’.

A faixa de variacdo do teor protéico determinada
nas amostras de peixes estd apresentada na Tabela 2.
Dentre as espécies avaliadas, a tainha, espécie amostra-
da na BTS, apresentou o maior percentual em proteinas.
Os valores encontrados no presente trabalho estdo con-
sistentes com os encontrados na literatura® 2416,

De modo geral, na por¢do protéica dos peixes
encontram-se os aminoacidos essenciais ao nosso orga-
nismo. Um estudo sobre a qualidade nutricional de pei-
xes e alimentos marinhos?® concluiu que os peixes con-
tém niveis de proteinas de 17 a 25%, consistentes com
valores encontrados no presente estudo.

Na comparacgao do teor de proteinas nas espécies
dentro de cada més (Tabela 2), os valores de magnitude
de 1,27% ou maiores das diferencas de médias sao signi-
ficativos estatisticamente (inferéncia simultanea) ao ni-
vel de 5%. Enquanto que entre meses dentro da espécie,
os valores de 1,64% ou maiores é que foram estatistica-
mente significativos (Tabela 2).

A maior discrepancia do teor protéico entre as
espécies ocorreu nos meses de maio a julho de 2004. As
espécies tém teores similares nos meses de abril, agos-
to, setembro e outubro de 2004, enquanto em fevereiro
de 2005 esses teores se apresentaram bem proximos
(Figura 2).

Tabela 2.Teor médio de proteinas (%) nas espécies no periodo analisado de margo (1) de 2004 a fevereiro (12) de 2005

més  ariacd més gaiuba més sardinha més tainha
1 18,8"f 1 196" 1 19,0™ 1 19,7"0ede
2 19,4hbe 2 19,57 2 19,5 2 18,9
3 19,7°8<® 3 18,3“ 3 21,6™° 3 21,0
4 18,6%f 4 18,9« 4 21,17 4 20,3"bcde
5 20,1AaBdee 5 19,SaBde 5 21'OAabc 5 21’3Ab
6 19'2Acdef 6 19’8Aabcd 6 19[9Abcd 6 1915Acde
7 17,65 7 18,68 7 17,0% 7 193"
8 213" 8 20,47 8 22,6™ 8 23,2™
9 19'4Bcde o) ZO,OAaBbC ) 19'6ABcd 9 20’8Abcd
10 20,4%% 10 20,3 10 21,4%° 10 20,7
11 20,5 11 20,5°%° 11 20,7 11 21,2%°
12 21,00 12 21,1 12 20,8 12 20,9

DMS para comparar més dentro de espécie = 1,64%
DMS para comparar espécie dentro de més =1,27%

Dentro de cada espécie, as médias que estdo seguidas da mesma letra minuscula e dentro de cada més as médias
seguidas pela mesma letra mailscula ndo diferem estatisticamente, pelo teste t multiplo (ajuste single-step) ao nivel de

5% de significancia.
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Figura 2. Teor de proteinas (%) e teor de lipidios totais (%) nas
espécies no periodo analisado de margo (1) de 2004 a feverei-
ro (12) de 2005.
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O teor de lipidios totais determinado no presente

estudo esta apresentado na Tabela 3 e é concordante

Tabela 3.Teor médio de lipidios (%) nas espécies no

eiro (12) de 2005.

com aqueles encontrados em trabalhos da literatura so-
bre tecido muscular de peixes!*31¢2°, O maior teor de
lipidios totais foi observado na espécie ariacd e o menor,
na guaiuba, ambas de Porto Seguro (Tabela 3).

Ariaco apresentou a maior fracdo lipidica dentre
as espécies analisadas neste trabalho com teor similar
ao encontrado na tainha (M. cephallus; 2,2%)*®.

Diferencas de médias do teor de lipidios totais,
nas espécies dentro de cada més, foram avaliadas com
magnitude de 0,52% ou maiores que sdo significativas
estatisticamente (inferéncia simultanea) ao nivel de 5%
(Tabela 3). De modo similar, para comparagdo das mé-
dias do teor de lipidios, nos meses, dentro de cada espé-
cie, diferencas de médias de magnitude de 0,66 ou
maiores sdo significativas estatisticamente (Tabela 3).

As espécies ariacd, sardinha e tainha tiveram
comportamentos lipidicos similares nos meses de margo
a agosto de 2004 tendo a tainha o maior teor no més de
abril de 2004. A maior discrepancia ocorreu nos meses
de outubro de 2004 e janeiro de 2005 onde a espécie
ariacé alcangou o maior teor. No periodo estudado, a es-
pécie guaiuba apresentou o menor teor protéico (Figura
2).

A composicdo do teor dos lipidios totais, assim
como o teor de umidade em peixes é um fator relevante
guanto ao seu consumo devido a possibilidade de oxida-
¢do dos lipidios e deterioragdo do peixe desde a sua cap-
tura até ser adquirido pelo consumidor. De modo geral,

periodo analisado de margo (1) de 2004 a fever-

més ariacé més  guaiuba més  sardinha més  tainha
1 1,7%% 1 1,0 1 2,180 1 2,3
2 2,3 2 08 2 2,5 2 2,77
3 2,1 3 1,2 3 1,9% 3 2,17
4 2,2 4 1,0°% 4 2,1 4 23"
5 2,1 5  1,0° 5 2,1% 5 2,1
6 2,30 6 08 6 2,3 6 23"
7 2,1% 7 08" 7 1,0%% 7 1,2%%
g8 2,3 8 1,0 8 1,7% 8 1,8"%
9 1,5 9  09® 9 1,5 9 1,8
10 2,5 10  1,1%*° 10 2,1 10 2,0
11 2,97 1 08™ 11 25" 11 2,6
12 1,4% 12 04 12 26" 12 2,3

DMS para comparar més dentro de espécie = 0,67%

DMS para comparar espécie dentro de més = 0,52%

Dentro de cada espécie, as médias que estdo seguidas da mesma letra minuscula e dentro de cada
més as médias seguidas pela mesma letra maitscula ndo diferem estatisticamente, pelo teste t
multiplo (ajuste single-step) ao nivel de 5% de significancia.
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os valores encontrados no presente estudo estdo simila-
res aos compilados para sardinha e outros pescados?’.
Os estudos realizados estdo relacionados a mesma fami-
lia e é fato que, variagGes podem ocorrer entre o teor de
umidade, cinzas, proteinas e lipidios dentro da mesma
espécie, em funcdo de habitos alimentares, da época, da
idade, do sexo, da distribui¢do e origem dos organismos,
dentre outros fatores?.

As variagbes na trajetéria de crescimento, com-
posicdo corporal e taxas de deposi¢do de nutrientes sao,
até agora, melhores descritos do que explicados devido
a sua complexidade?®.

CONCLUSAO

A umidade representou o principal componente
(73,0 a 79,9%) do musculo dos peixes investigados. A
sardinha-laje (Opisthonema oglinum), tainha (Mugil
spp.), guailba (Ocyurus chrysurus) e ariacé (Lutjanus sy-
nagris) estudadas indicaram alto teor de proteinas (17%
a 23,2%) e baixos teores de lipidios podendo ser consi-
deradas fontes protéicas relevantes. A sardinha-laje
apresentou teor mais elevado em cinzas indicando maior
conteldo em minerais. A guaiuba apresentou maior teor
de umidade e menor teor lipidico enquanto que, ariacé,
esta associada ao maior teor de lipidios totais. A tainha
apresentou os maiores percentuais de proteinas. Os
conteudos de proteinas dos peixes variaram de acordo
com a sazonalidade. As variagdes quimicas que ocorre-
ram foram ciclicas.
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