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Perfil lipidico de quatro espécies de peixes da regido pantaneira de Mato Grosso do Sul

Lipid profile of four species of fish from the pantanal region of Mato Grosso do Sul

Manoel Mendes RAMOS FILHO'Y, Maria Isabel Lima RAMOS!,
Priscila Aiko HIANE!, Elizabeth Maria Tald de SOUZA?

Resumo

Os rios brasileiros possuem grande diversidade de peixes, no entanto, pouco se conhece sobre o potencial nutricional da maioria das espécies.
O presente estudo avalia a composigdo centesimal e o perfil de dcidos graxos do tecido muscular dos peixes: pintado (Pseudoplatystoma
coruscans), cachara (Pseudoplatystoma fasciatum), pacu (Piaractus mesopotamicus) e dourado (Salminus maxillosus), nativos do Rio Miranda
na regido do Pantanal Sul-Mato-Grossense. O peixe dourado mostrou o maior teor de proteina (21,12%), enquanto o pintado o menor teor
(17,90%), nao havendo diferenca significativa entre teores de proteinas dos peixes cachara e pacu (cerca de 18%). O filé de pacu revelou ser o
mais calorico, mesmo quando considerada a amostra seca. Nas quatro espécies de peixes, o dcido oléico foi predominante (20,25 a 37,25%),
seguido do 4cido palmitico (19,96 a 21,37%) e estearico (7,39 a 9,82%). O somatdrio dos teores do diferentes acidos graxos poliinsaturados
variou de 5,24 no pacu a 17,33% no pintado, e dos dcidos graxos saturados de 32,91 a 38,89%. As espécies cachara, pintado e dourado
mostraram igual propor¢ao de dcidos -3 (média 7,80%) e de acidos -6 (média 8,40%), enquanto o pacu mostrou os menores teores (1,13 e
4,11%), respectivamente. Todas as amostras estudadas mostraram os indices ®-6/®-3 e hipocolesterolémicos/hipercolesterolémicos (HH)
favoraveis quanto a qualidade nutricional. Apenas o pacu apresentou niveis ndo recomendados em relagdo aos indices de Trombogenicidade
(IT) e poliinsaturados/saturados (P/S).

Palavras-chave: peixes; composicdio centesimal; dcidos graxos; 0mega-3; lipidios.

Abstract

Brazilian rivers have a great diversity of fish, however, little is known about the nutritional potential of most native fish. The present study
evaluates the centesimal composition and the fatty acid profile of the muscle tissue of four species of fish: pintado (Pseudoplatystoma
coruscans), cachara (Pseudoplatystoma fasciatum), pacu (Piaractus mesopotamicus) and dourado (Salminus maxillosus), from the Miranda
River in the pantanal region of Mato Grosso do Sul. Dourado had the highest protein content (21.12%), while pintado had the lowest value
(17.90%). There was no difference between the protein levels of cachara and pacu (approximately 18%). Pacu fillets were revealed to be the
most caloric and this value did not change when the dry sample was considered. The four fish species presented oleic acid (20.25 to 37.25%)
as the predominant fatty acid, followed by palmitic acid (19.96 to 21.37%) and stearic acid (7.39 to 9.82%). Total polyunsaturated fatty acid
contents varied from 5.24 in pacu to 17.33% in pintado; and total saturated fatty acids from 32.91 to 38.89%. Cachara, pintado and dourado
species presented equal proportions of polyunsaturated fatty acids of the w-3 family (average of 7.80%) and of the ®-6 family (average of
8.40%), while pacu presented the lowest contents of these fatty acids (1.13 and 4.11%, respectively). All the samples studied presented w6/w3
and hypocholesterolemic/hypercholesterolemic (HH) indexes that indicate good nutritional quality. Only pacu presented non-recommended
levels in relation to trombogenicity (TT) and polyunsaturated/saturated (P/S) indexes.

Keywords: fishes; proximate composition; fatty acids; omega-3; lipids.

1 Introdugao

O pescado é um alimento importante na dieta de inimeros
grupos populacionais, ndo apenas como fonte de proteinas de
alta qualidade nutricional, mas ainda como reserva significativa
de acidos graxos poliinsaturados da série 6mega 3 (®-3), aos
quais sdo atribuidos numerosos beneficios a saide humana
(BADOLATO et al., 1994; CELIK; DILER; KUCUKGULMEZ,
2005; VILA NOVA; GODOY; ALDRIGUE, 2005). Os acidos
®-3 e ®-6 sdo precursores dos dcidos eicosandides (prosta-
glandinas, tromboxanas e leucotrienos) e sdo essencialmente
fornecidos pela dieta, uma vez que ndo sio sintetizados pelo
organismo humano. O acido linoléico (w-6) origina o 4cido

araquidonico, que é o precursor de eicosandides tromboxanos
e a prostaciclina I, respectivamente promotor e inibidor da
agrega¢do plaquetdria. O dcido graxo alfa-linolénico (®-3),
precursor dos acidos eicosapentaenoico (EPA) e docosahexa-
endico (DHA), os quais além da fun¢do no desenvolvimento
e funcionamento do sistema nervoso, fotorecep¢io e sistema
reprodutivo (CELIK; DILER; KUCUKGULMEZ, 2005; SIDHU,
2003; TAPIERO et al., 2002) sdo apontados como redutores de
risco de doengas coronarianas, hipertensio moderada, inci-
déncia de diabetes e preven¢ao de certas arritmias cardiacas e
morte subita.
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A constatagao epidemioldgica de que o consumo de peixes
é capaz de reduzir riscos de doengas coronarianas situa a de-
manda de pescado nos paises em desenvolvimento, ndo apenas
como alternativa alimentar de alto valor nutritivo, mas ainda de
consumo de um alimento funcional abundante. Em 2002, a pro-
dugdo brasileira de pescado atingiu 1.006.869 toneladas, com a
participacdo da pesca extrativa continental de aproximadamente
24%. A regido Centro-Oeste produziu 11.946 toneladas e o Mato
Grosso do Sul 4.744 toneladas de pescado oriundo do extrativis-
mo, das quais 70,2% foram de peixes cachara, dourado, pacu e
pintado (BRASIL, 2004). O presente estudo determinou a com-
posi¢do centesimal (umidade, proteinas, lipidios totais e cinzas)
e o perfil de dcidos graxos da fragdo lipidica do tecido muscular
(filé) de quatro espécies de peixes do Rio Miranda, na regido
do Pantanal Sul-Mato-Grossense, pintado (Pseudoplatystoma
coruscans), cachara (Pseudoplatystoma fasciatum), pacu
(Piaractus mesopotamicus) e dourado (Salminus maxillosus).

2 Material e métodos

2.1 Amostras de peixes

Os espécimes de peixe pintado Pseudoplatystoma coruscans
(n = 3), cachara Pseudoplatystoma fasciatum (n = 3), pacu
Piaractus mesopotamicus (n = 3) e dourado Salminus maxillosus
(n = 3) foram capturados no Rio Miranda, nas proximidades
da Base de Estudos do Pantanal da Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul - UFMS, durante o periodo permitido
para pesca, e acondicionados em caixas isotérmicas com gelo
para o transporte. Cada amostra foi individualmente pesada e
eviscerada, sendo a pele, as escamas e os espinhos separados
do tecido muscular. Este tlltimo foi triturado e homogeneizado
por triturador-homogeneizador elétrico.

2.2 Andlises de composi¢do centesimal

O tecido muscular homogeneizado foi imediatamente
analisado em triplicata quanto ao teor de umidade (105 °C),
residuo mineral fixo (cinzas) por incinera¢do em mufla a 550 °C
e teor de proteina total por método de Kjeldahl (AOAC, 1992).
A extragdo de lipidio total foi realizada por extragio a frio de
acordo com Bligh e Dyer (1959), empregando-se as propor¢des
recomendadas entre os solventes metanol e cloroférmio. A
quantifica¢do de lipidio total foi realizada gravimetricamente
por evaporagao a vacuo e a fragdo lipidica remanescente acondi-
cionada a -20 °C, em frasco &mbar sob atmosfera de nitrogénio
para posterior analise.

2.3 Composigao dos dcidos graxos por cromatografia

A fragao lipidica total foi submetida & saponificagdo com
KOH metanolico, seguida de esterificagio com mistura de H,SO,
e NH,Cl em metanol e transferida para hexano, segundo descrito
por Maia e Rodriguez-Amaya (1993). A analise dos ésteres me-
tilicos dos acidos graxos foi realizada em cromatdgrafo gasoso
(Varian, modelo Star 3400), equipado com detector de ionizagéo
de chama, injetor “Split/splitless”, coluna capilar de silica fundida
contendo polietilenoglicol como fase estacionaria (DB-Wax,
30 m x 0,25 mm, J&W Scientific), nas seguintes condi¢des
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cromatograficas: temperatura do injetor 250 °C; temperatura
da coluna 180 °C durante 20 minutos, programada a 2 °C por
minuto até 220 °C; temperatura do detector 260 °C, gas de
arraste hidrogénio com fluxo de 1,1 mL/min., gis “make-up”
nitrogénio a 22 mL/min. e volume de inje¢do de 0,5 UL. Para a
identificagdo dos 4cidos graxos compararam-se os tempos de
reten¢do com os dos padroes ésteres metilicos (Sigma-Aldrich),
enquanto a quantifica¢io foi realizada pela normaliza¢do de
area expressando-se o resultado em percentual de drea de cada
acido sobre a area total de acidos graxos (%). A transformagio
da porcentagem de area para g.100 g' de tecido muscular foi
feita multiplicando a drea correspondente a cada acido (%) pelo
teor da fragdo lipidica total e fatores de conversdo para peixes
magros e gordos, dividindo este resultado por 100, segundo
Holland et al. (1994).

2.4 Indices da qualidade nutricional (IQN) dos lipidios

A qualidade nutricional da fra¢do lipidica foi avaliada por
trés indices a partir dos dados de composi¢do em acidos gra-
xos, através dos seguintes calculos: Indice de Aterogenicidade
(TA) = [(C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0)][/(ZAGMI + 26 + Zm3);
Indice de Trombogenicidade(IT) = (C14:0 + C16:0 + C18:0)/
[(0,5 x ZAGMI) + (0,5 X 26 + (3 X Tw3) + (Zw3/Zm6)],
segundo Ulbricth e Southgate (1991); e razdo entre acidos
graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (HH) =
(C18:1cis9 + C18:2w6 + C20:4mw6 + C18:3m3 + C20:5m3 +
C22:5m3 + C22:6m03)/(C14:0 + 16:0), segundo Santos-Silva,
Bessa, Santos-Silva, (2002). Em que: AGMI = todos os acidos
monoinsaturados.

2.5 Andlise estatistica

Os valores da composi¢do centesimal e da composigdo
de acidos graxos foram submetidos a analise de varidncia
(ANOVA). O teste de Tukey foi aplicado para as variancias desi-
guais entre os valores médios das amostras. Utilizou-se software
Bioestat, versao 4.0, mantendo-se o nivel de significincia de 5%
em todas as andlises.

3 Resultados e discussao

Os filés dos peixes analisados mostraram valores diferencia-
dos em sua composi¢ao quimica (Tabela 1). O teor de umidade
variou de 59,85% no pacu a 77,26% no pintado, enquanto que
o menor conteudo de cinzas foi observado no cachara (0,76%)
e 0 maior no dourado (1,18%). Embora o conteudo médio de
proteina das quatro espécies estudadas tenha ficado dentro de
uma faixa relativamente estreita, entre 17,90 e 21,12%, a com-
paragdo indicou diferengas significativas, exceto entre o pacu
e o cachara. Teores de umidade, mineral e proteinas na mesma
faixa observada no presente estudo foram encontrados no mus-
culo de espécies de agua doce como o curimbaté (Prochilodus
scrofa), tilapia (Oreochromis niloticus) e mapara (Hypophthalmus
edentatus) (MAIA; RODRIGUEZ-AMAYA; FRANCO, 1994;
OLIVEIRA; AGOSTINHO; MATSUSHITA, 2003; VILA NOVA;
GODOY; ALDRIGUE, 2005).

O tecido muscular do pacu mostrou a maior concentragio
de lipidios em rela¢do a composicdo total (19,83 £ 0,12%),
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seguido do cachara (10,03 £ 0,63%), pintado (3,30 £ 0,24%)
e dourado (2,64 + 0,11%). Resultados que, segundo Ackman
(1989), classificam as duas primeiras espécies de peixes como
alimento de alto teor de gordura (>8%), enquanto o pintado e
o dourado ficam na categoria de baixo teor de gordura (entre
2 a4%). O pintado e o dourado pela classifica¢do de Stansby e
Olcott (1967) podem ser considerados na categoria A (<5% de
lipidios e proteina entre 15 e 20%). Andrade et al. (1995) tam-
bém relataram em peixes de dgua doce no sul do pais (Maringa
- PR, Brasil), um contetdo baixo de lipidios no filé de dourado
e pintado, e alto no pacu (Colossoma mitrei), valores de 0,88,
1,27 e 18,31%, respectivamente. Gutierrez e Silva (1993) com-
parando o contetdo lipidico de sete espécies de peixes de dgua
doce oriundos de rios brasileiros encontraram um menor teor
de lipidios (0,41%) no filé de pintado.

Tabela 1. Composigao centesimal do tecido muscular do filé de cachara,
pintado, pacu e dourado expressa em g.100 g' de musculo.

Peixes Cachara Pintado Pacu Dourado
média* + dp média* +dp média* +dp média* +dp
Umidade 70,58 +0,67° 77,26 £1,16° 59,85+ 0,35¢ 75,01 £ 0,34¢
Proteinas 18,50 + 0,63* 17,90 £0,35° 18,89 +0,24* 21,12 +0,22¢
Lipidios totais 10,03 +0,63* 3,30 +0,24> 19,83 +0,12¢ 2,64 +0,11¢
Mineral fixo 0,76 £0,05* 1,01 £0,03> 0,92+0,01° 1,18+0,01¢

*Meédia de triplicata + desvio padrdo (dp); e valores na mesma linha seguidos de letras
iguais nao diferem entre si (p < 0,05).

Nos quatro tipos de peixes analisados houve predominéncia
de acidos graxos insaturados em relacdo ao total de lipidios
(50,22 2 53,43%), com maior concentra¢io de monoinsaturados
variando entre 33,81 a 47,53% (Tabela 2). Embora o teor de
acidos monoinsaturados no pacu (47,53%) tenha sido signifi-
cativamente superior aos demais peixes analisados, o contetido
médio de poliinsaturados de 5,24% nesta espécie foi 0 menor
(p = 0,0006).

A analise da composigao de acidos graxos (Tabela 2) evi-
denciou que o acido oléico (C18:1®-9) seguido do palmitico
(C16:0) e em menor propor¢ido do estedrico (C18:0) foram os
mais abundantes nos quatro diferentes peixes, com teores va-
riando respectivamente de 20,25 a 37,25, 19,96 a 21,27 e 7,39 a
9,82% do total de acidos graxos. Dentre as espécies analisadas,
o pacu revelou o maior contetido de acido oléico (37,25%), e no
cachara o maior contetido foi o de acido palmitico (21,37%). O
predominio desses acidos parece ser caracteristico de peixes de
agua doce; de fato Andrade et al. (1995) encontraram em filés
de dourado (Salminus maxillosus) os valores de 9,76, 39,44 e
9,25% de é4cido oléico, palmitico e estedrico, respectivamente.
Recentemente, Luzia et al. (2003) mostraram predominéncia do
acido palmitico em tilapia (Oreochromis spp.) 35,9% e curimbatd
(Prochilodus spp.) 28,9%.

O pintado evidenciou alto contetido de acidos graxos
poliinsaturados (17,33% do total de 4cidos graxos), todavia

Tabela 2. Composigio de acidos graxos do tecido muscular do filé de cachara, pintado, pacu e dourado, expressos em % de drea relativa ao total

de 4cidos graxos e em g de dcido graxo.100 g™ de tecido muscular.

Acidos graxos Cachara Pintado Pacu Dourado
% g.100 g % g.100g™"! % g.100g"! % g.100 g

C12:0 0,00 £ 0,00 0,00 £0,00 0,00 0,00 0,00 £ 0,00 2,62+0,46* 0,46 +0,08* 0,63 £0,06* 0,01 £0,00P
C14:0 1,794 021 0,16 +0,02¢ 134+0,03° 0,03+0,00° 5734078 1,02+0,13%  3,08+0,03  0,06+0,00
Cl4: 15 0,90+0,15° 0,08+0,01° 0,68+0,13* 0,02+0,000  0,06+0,01® 0,01+0,00°  041£0,00° 0,01 £0,00°
C16:0 2137+0,86° 1,93+0,07° 20,82+0,83" 0,48+0,028 19,96+0,30° 3,56+0,05 20,94+053 0,39 +0,01°
Cl6:1 ®-7 5,57+0,31*  0,50%0,02* 5,74£0,33* 0,13£0,01° 5,25+£0,38* 0,94 £ 0,067 7,70 £0,01°* 0,14 + 0,00
C17:0 1,54+0,08°  0,17£0,05¢ 1,34£0,22° 0,03+0,01% 0,61+0,05 0,11+0,01®  0,63£0,04° 0,01 0,00
C18:0 8,36 £0,64* 0,76+0,06° 875+0,79"° 0,20£0,02%  9,82+0,62* 1,75+0,117 7,39+£0,29° 0,14 +0,00
C18:1 -9 2548+1,19°  230+0,11 23,30+1,68° 0,54+£0,04% 3725+1.25 6,64+0,22" 2025+085 0,37+0,01°
Cl18:1 ®-7 425+0,04 038%0,00© 426%0,73* 0,10+0,02%8  3,62+0,18 0,64 £0,03 3,81£0,15* 0,07 +0,00°
C18:2 cis m-6 592+0,80° 0,53+0,07¢ 477+1,16% 0,11+£0,028  2,64+0,43" 047+0,08¢  598+0,04* 0,11 £0,008
C18:3 -3 448+1,07° 041£0,10© 1,98£0,18" 0,05+ 0,00 0,72£0,15> 0,13 +0,03% 3,34£0,08¢ 0,06+ 0,008
C20:0 0,47 £0,05* 0,040,000 0,50%0,05* 0,010,00 0,15+0,03> 0,02+ 0,00” 0,25+0,04* 0,01 +0,00
C20:1 -9 1,66 £0,21*  0,15+£0,02* 2,12+0,50° 0,05+0,01P 1,36 £0,05* 0,24 £0,017 1,65+0,16* 0,03 0,00
C20:4 -6 2,19+0,16* 0,20+0,02* 3,66+0,18° 0,08 £ 0,00 1,47£0,06° 0,26 £0,017 2,80+0,43¢  0,05+0,01P
C20:5 ®-3 0,610,130  006+0,01¢ 128+026° 0,03+0,00° 009+001c 0,02+000° 0,87 +0,06® 0,02 +0,00°
C22:0 03940,04°  0,03+0,00¢ 035+0,01° 0,01+000° 000+000 0,00+000  0,00+000  0,00+0,00
C22:1 @9 020+0,00 0,18+0,00 000£0,00 0,00+£0,00  0,00+£0,00 0,00+0,00  0,00£0,00 0,00 0,00
C22:6 ©-3 1,78£0,17% 0,16 £0,01° 564+145° 0,13+£0,03% 0,32+0,12* 0,06+0,028  3,43+0,64* 0,06=0,01%
Y saturados 3427+092*  3,09+0,08* 33,12+1,81* 0,77+£0,04® 3889+127° 6,93+0,23r 3291+0,80* 0,61 £0,02°
¥ monoinsaturados 38,06+ 1,14* 3,44 +0,10* 36,10+1,92* 0,83+0,05% 47,53+£1,60° 847+029" 3381+1,14° 0,62+0,02¢
(AGMI)

Y poliinsaturados 14,99 + 1,30°  1,35+0,12* 17,33 £2,69* 0,40 = 0,06 5,24+0,74* 0,93%0,13¥ 16,41 +1,26* 0,30 %0,02P
(AGPI)

Tw-6 8,12+0,85° 0,73+0,07¢ 843+124*° 0,19+0,03%  4,11+£048 0,73+£0,09% 877+047° 0,16+0,01°
Y @3 6,87+ 1,05 0,62+0,100 890+1,80° 020+0,04"  1,13+028 020+0,05"  7,63+£0,78 0,14 +0,02°

Valores médios + desvio padrao (dp); valores expressos em %, na mesma linha, seguidos de letras iguais, ndo diferem entre si (p < 0,05); valores expressos em g.100 g, na mesma linha,
seguidos de letras gregas iguais nao diferem entre si (p < 0,05); AGMI = Acidos Graxos Monoinsaturados; e AGPI = Acidos Graxos Poliinsaturados.
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esse valor ndo mostrou diferenca significativa (p > 0,05) ao
teor observado no cachara e dourado. Percentuais mais altos,
de 20,66 e 30,93% de acidos poliinsaturados no pintado e
dourado, respectivamente, foram encontrados por Andrade
etal. (1995), no entanto, o teor de lipidio total quantificado por
estes autores foi de apenas 1,27% para o pintado e 0,88% para
o dourado, inferiores, portanto, ao determinado no presente
estudo. Variagdo na composicido quimica de peixes pode ocor-
rer em funcio de vérios fatores enddgenos e exdgenos, dentre
eles: genética, tamanho, sexo, estagio reprodutivo, alimentacéo,
fatores ambientais, temperatura e estagao do ano (LUZIA et al.,
2003; MOREIRA et al., 2001).

A analise especifica do contetido de acidos graxos essenciais
(Tabela 2) mostra que os acidos linoléico (C18:2 cis ®6), linolé-
nico (C18:3 ®3), araquidonico (C20:4 6), eicosapentaendico
(EPA, 20:5 ®3) e docosahexaendico (DHA, C22:6 ® 3) repre-
sentaram contetdo inferior a 6% do total de acidos graxos. O
acido linoléico foi o acido essencial predominante nas espécies
cachara, pacu e dourado enquanto o DHA predominou no
pintado (5,64%). A predominéncia do 4cido linoléico também
foi observada em diferentes espécies de dgua doce, atingindo
um percentual maximo de 21,92% (ANDRADE et al., 1995;
MOREIRA et al., 2002). Em peixes de rios brasileiros valores
mais altos foram encontrados por Andrade et al. (1995) na
corvina (Plagioscion squamosissimus) e jurupoca (Hemisorubim
plathyrhinchos), respectivamente para o EPA (11,67%) e DHA
(14,99%). Em amostras de peixes Brycon, Moreira et al. (2001)
observaram teor maximo de DHA (1,60%) e semelhante ao
valor do cachara (maximo de 1,78 £ 0,17%).

A qualidade nutricional do perfil lipidico avaliada por dife-
rentes indices encontra-se descrita na Tabela 3. Alimentos que
apresentam a razdo acidos graxos poliinsaturados e saturados
(P/S) abaixo de 0,45 tém sido considerados como indesejaveis a
dieta (DEPARTMENT OF HEALTH AND SOCIAL SECURITY,
1984) por sua potencialidade na indugdo do aumento de coles-
terol sanguineo. Nos peixes estudados esta razdo variou de 0,13
no pacu até 0,52 no pintado, no entanto, o indice P/S avaliado
isoladamente tem recebido restri¢des, uma vez que nio consi-
dera os efeitos metabdlicos dos acidos graxos monoiinsaturados
(WILLIAMS, 2000).

Considerando a razdo 06/®3, valores abaixo de 4,0 suge-
rem quantidades desejaveis a dieta para a prevencdo de riscos
cardiovasculares (DEPARTMENT OF HEALTH AND SOCIAL
SECURITY, 1994). A relagdo w6/®3 variou de 0,95 no filé do
pintado a 3,65 no pacu, resultados que promovem todos os
peixes estudados a categoria de potencialmente saudaveis. A

Tabela 3. Indices de qualidade nutricional da fragio lipidica do filé de
cachara, pintado, pacu e dourado.

P/S 6/®3 HH 1A IT
Cachara 0,44 1,18 1,75 0,54 0,59
Pintado 0,52 0,95 1,84 0,49 0,33
Pacu 0,13 3,65 1,66 0,86 1,16
Dourado 0,49 1,14 1,49 0,70 0,35

P/S = Poliinsaturados/saturados; 06/®3 = X da série Omega 6/ da série Omega 3;
HH = X hipocolesterolémicos/X hipercolesterolémicos; IA = indice de aterogenicidade;
e IT = indice de trombogenicidade. (ULBRICHT; SOUTHGATE, 1991).
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razao m6/®3 observada no presente estudo é inferior a de ou-
tras espécies de agua doce relatadas por Moreira et al. (2001)
(variacao de 1,14 a 8,79).

O calculo da razdo X acidos graxos hipocolesterolémicos/X
acidos graxos hipercolesterolémicos, indice (HH) relacionado
mais especificamente com o metabolismo do colesterol, resul-
tou em valores na faixa de 1,49 a 1,84, inferiores ao intervalo
de 2,03 a 2,46 encontrado para outros peixes de dgua doce ou
salgada (TESTI et al., 2006). Valores altos para essa relagdo sdo
desejaveis sob o ponto de vista nutricional.

O indice de aterogenicidade (IA), que relaciona os acidos
pré e antiaterogénicos no cachara, pintado, pacu e dourado
foram respectivamente 0,54; 0,49; 0,86 e 0,70. Valores com a
mesma extensdo foram encontrados por Senso et al. (2007) no
peixe marinho Sparus aurata cultivado e estocado sob congela-
mento (faixa de 0,21 a 0,29). Em contraste a relagdo HH, valores
mais baixos para IA sdo desejaveis.

Dentre as consideragdes para avaliagdo da qualidade
dietética de alimentos é incluida a razdo ®6/®3 menor que
10, ingestdo de 0,3 a 0,5 g/dia (2.000 kcal) para EPA + DHA e
0,8 a 1,0 g/dia para o acido a-linolénico (KRAUSS et al., 2000;
KRIS-ETHERTON; HARRIS; APPEL, 2003). Neste contexto a
ingestdo de 100 g de filé de cachara representa 73% da recomen-
dagdo minima didria de EPA + DHA e 51% de o-linolénico reco-
mendado; as quatro espécies possuem contetido recomendado
para a razdo 06/®3 em 100 g de tecido muscular. O conteudo
proposto como minimo para o acido o.-linolénico é alcangado
por cerca de 195 g de filé de cachara.

4 Conclusoes

o As espécies de peixes cachara, pacu, dourado e pintado
mostraram ser boas fontes de proteinas, sendo que os dois
primeiros também sio ricos em lipidios;

o No total de acidos graxos da fragdo lipidica da porgao
comestivel dos peixes analisados foi encontrada maior
porcentagem de dcidos insaturados, com predominéncia
de monoinsaturados; e

 Naavaliagdo da qualidade nutricional dos lipidios, todas
as amostras estudadas mostraram os indices w6/®3 e HH
favoraveis quanto ao consumo alimentar; no entanto em
relagdo aos indices IT e P/S, o pacu apresentou niveis ndo
recomendados.
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