ESTUDO DA COMPOSICAO QUIMICA E RENDIMENTO DE DEZ ESPECIES DE PESCADO
DE AGUA DOCE DE INTERESSE COMERCIAL NOS ACUDES DO NORDESTE
BRASILEIRO.

RESUMO

Uma das vdérias alternativas do aproveitamento
racional do pescado a ser processado € o conheci-
mento de sua composigao centesimal, bem como dos
dados de rendimento da parte comestivel, 0 que nos
da subsidios para aprimorarmos trabalhos como sal-
ga, defumagéo, preparo, farinha, enlatados, embuti-
dos etc.

As espécies em estudo foram Tilapia (Tilapia
melanopleura Dumeril), Tucunaré comum (Cichla ocel-
laris Schneider), Sardinha (Triportheus angulatus angu-
latus Spix), Curimata comum (Prochilodus.cearensis
Steindachner), Pescada do Piaui (Plagioscion squamo-
sissimus Heckel), Traira (Hoplias malabaricus Bloch},
Piau comum (Leporinus friderici Bloch), Piau verdadei-
ro’ (Leporinus sp.), Cangati (Trachycorystes sp.) e Bran-
quinha (Curimata sp.).

Verificou-se que o rendimento apés o preparo
preliminar e filetagem das referidas espécies pelo pro-
cesso manual, em média apds cinco amostras proces-
sadas foi da ordem de 57,0% para a Tilapia; 60,6%
para Tucunaré comum; 61,7% para a sardinha; 64,2%
para a Curimata comum; 63,5% para a pescada do
Piaui; 59,8% para a Traira; 60,0% para o piau comum;
68,0% para o Piau verdadeiro; 68,5% para o Cangati
e 61,8% para a Branquinha.

Os dados da composigao centesimal obtidos per-
mitem tirar varias conclusdes, visto que as maiores va-
riagbes ocorrem na referida composicdo, o que era
de se esperar, pois sdo dados que variam de acordo
com fatores bioldgicos e climaticos, como também ida-
de, sexo, alimentagao, época do ano e local de captura.

PALAVRAS-CHAVE: Composi¢ao centesi-
mal, rendimento e filetagem.

) Professor do Centro de Ciéncias Agrarias da Uni-
versidade Federal do Ceara e Pesquisador do
CNPq.

*) Economista pela Universidade Federal do Ceara.

Ronaldo de Oliveira Sales*
Arménia Maria Sales**

SUMMARY

CHEMICAL MAKE-UP AND YIELD STUDY
OF TEN FRESH WATER SPECIES OF
COMMERCIAL VALUE IN NORTHEAS-
TERN DAMS OF BRAZIL.

One of the various alternatives to obtain
rational utilization of the fish to be processed
is to know its centesimal composition as
well as yield data of its edible parts. This
knowledge will help us improve different
works such as Salting, Smoking, preparation
of Flour, Canned Foods, Inlaids etc.

The fishs studied were: Tilapia (Tilapia
melanopleura Dumeril), Tucunaré comum
(Cichila ocellaria Schneider), Sardinha
(Triportheus angulatus angulatus Spix),
Curimata comum (Prochilodus cearensis
Steindachner), Pescada do Piaui (Plagioscion
squamosissimus Heckel), Traira (Hoplias
malabaricus Bloch), Piau comum (Leporinus
friderici Bloch), Piau verdadeiro (Leporinus
sp.), Cangati (Trachycorystes sp.), and
Branquinha (Curimata sp.).

After a preliminary preparation and
filleting of the above mentioned species,
carried out manually, after five processed
samples, it was found that the yield obtained
was on the average of about 57,0% for the
Tilapia; 60,6% for the Common Tucunare;
61,7% for the Fresh-Water Sardine; 64,2%
for the Common Curimata; 63,5% for the
Piaui Fresh-Water Luce; 59,8% for the
Traira; 60,0% for the Common Piau; 68,
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0% for the True Piau; 68,5% for the
Fresh-Water Catfish and 61,8% for the
Branquinha.

The centesimal make-up data obtained
allow us to take several conclusions,
considering that the greatest variations
occur in the reffered make-up and that was
expected since they vary according to
biological and climate factors, as well as
to age, gender, nutrition, time of the year
and site of capture.

KEY WORDS: Centesimal composition.
yield, edible part.

INTRODUGAO

O conhecimento quantitativo da compo-
sicdo quimica dos musculos de peixes de
interesse comercial, incluindo as grandes
variagdes durante o periodo de tempo e
de captura, é de grande importancia para
aformulagao da dieta apropriada, como tam-
bém na definicdo de procedimentos técni-
cos para as industrias de processamento
de pescado. Ademais é um indicativo para
a piscicultura intensiva no que se refere
ao aproveitamento de alimentos ministra-
dos aos peixes!.

A composicdo quimica de peixes de
uma mesma espécie esta sujeita a varia-
coes de alimentagéo e reprodugao’ 811

E comum nos peixes o actmulo de re-
servas ao longo do periodo de maior inten-
sidade da alimentagao para dispéndio du-
rante o ciclo de reprodugao, isto ocorren-
do principalmente nas fémeas®.

Desde que a composi¢ao quimica do
pescado varia de espécie para especie e
também de peixe para peixe de uma mes-
ma espécie, diversas causas podem ser
responsaveis, como: tamanho, sexo, area
geografica, ciclo metabdlico, mobilidade,
época do ano, parte do pescado do qual
se obteve a amostra e a alimentagéom.

FREITAS & GURGEL# analisaram
amostras de 17 espécies existentes nos re-
servatérios, porém trataram apenas do pes-
cado salgado seco.

Embora nos agudes sejam encontrados
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mais de trinta diferentes tipos de peixes,
neste trabalho foram estudadas apenas
10 espécies de maior valor comercial.

MATERIAL E METODOS

Os peixes usados neste estudo foram
obtidos diretamente dos pescadores logo
apos a captura. Somente peixes com bo-
as condigbes organolépticas foram selecio-
nados. A porgao comestivel aqui considera-
da constitui-se de musculos, 0ssos, e espi-
nhas, homogeneizada em moedor de car-
ne tipo manual e conservada em caixa iso-
térmica com gelo, até ser enviada ao labo-
ratério.

As amostras representativas foram co-
lhidas durante um ano, sem distingdo de
tamanho e sexo. Quarenta amostras de
peixes, sendo 4 espécies para cada amos-
tra, advindas de diferentes agudes e perten-
centes as seguintes espécies: tilapia, Tila-
pia melanopleura (Dumeril), tucunaré co-
mum, Cichla ocellaris (Schneider), sardinha,
Triportheus angulatus (Spix), curimata co-
mum, Prochilodus cearensis (Steindach-
ner), pescada do Piaui, Plagioscion squa-
mosissimus (Heckel), traira, Hoplias malaba-
ricus (Bloch), piau comum, Leporinus fride-
ric) (Bloch), piau verdadeiro, Leporinus sp.,
cangati, Trachycorystes sp. e branquinha,
Curimata sp. foram analisadas.

Nas amostras efetuaram-se as seguintes
analises:

a) Umidade: obtida por dessecagéo
em estufa a 150 graus centrigrados
até peso constante;

b) Proteina: avaliada pelo método de
Kjeldahl, juntando-se cercade 1 gra-
ma de amostra, 0,5 grama de sulfa-
to de cobre e 20 mililitros de acido
sulfirico concentrado a 96%, usan-
do-se 6,25 como fator de correcao;

c) Lipidios: determinados por extra¢ao
em aparelho de Soxhlet, usando-se
acetona como solvente e utilizando-
se NapSO4 anidro para o arrasto
da agua;

d) Cinza: por calcinagao em mufla a
temperatura de 550 a 600 graus cen-
tigrados, durante 4 horas.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A TABELA 1 mostra a percentagem
da porgao comestivel obtida em relacdo
ao peixe integro, o numero de calorias for-
necidas por cada 100 gramas de peixe ana-
lisado e os teores de umidade, proteina, li-
pidios e cinzas. Quanto ao aproveitamen-
to em relagao a porgao comestivel, foi ob-
servado que as melhores espécies, em or-
dem decrescente, foram o piau verdadeiro
e o0 cangati.

Segundo GURGELDS, estas mesmas
espécies também apresentaram valores ele-
vados quando comparados com outras es-
pécies, sendo que o piau verdadeiro apre-
sentou 67,9%, e o cangati 67,5%. Quanto
ao valor calérico mostraram ter o piau ver-
dadeiro e a branquinha valores altos, en-
quanto o tucunaré comum e a pescada do
Piaui valores baixos, valores estes compro-
vados pelos trabathos de NUNESS.

No tocante a composigao quimica apro-
ximada, as dez espécies de peixes de
agua doce de valor comercial apresentaram
uma acentuada variagao, principalmente re-

ferente a umidade e a gordura. Para cita-
das spécies foi feito um estudo visando ob-
ter-se um maximo e um minimo com rela-
cao aos teores da composigao centesimal,
sendo que a sardinha e a pescada do Piaui
apresentaram teores minimos € maximos
de 19,0 - 31,0% e 18,6 - 27,0% de umida-
de, respectivamente.

Dentre as espécies analisadas com re-
lagao ao teor de lipidios, foi observado que
as espécies pescada do Piaui e o tucuna-
ré comum apresentaram a mais baixa ta-
xa de gordura, ou seja, 0,3%.

Segundo STANSBY10, os peixes sao
considerados magros quando possuem abai-
X0 de 5%; médios ou semigordos, quando
variam entre 5 e 15%, e gordos, quando
contém um teor de gordura acima de 15%.
Segundo 0 mesmo autor, para a proteina
sao de baixo valor quando apresentam me-
nos de 15% e de alto valor protéico quan-
do apresentaram acima de 15%.

De uma maneira geral todas as espé-
cies estudadas foram classificadas na cate-
goria dos peixes de alto valor protéico. En-

TABELA 1 ]
Composigao Quimica Aproximada de 10 Espécies de Peixes de Agua Doce de Valor
Comercial dos Agudes do Nordeste Brasileiro Fortaleza, 1989.

Matéria Seca Proteina Gordura Cinza
Cal.
Espécie  Porgao P/100g

Comesti- Média Variagho Média Variagdo Média Variagdo Média Variagao

vel (%)
Tilapia 57,0 250 20,8-30,1 18,5 18,0-21,8 3,6 0,8-7,3 24 1,3-2,5 115
Tucunaré
comum 60,6 243 21,5-28,1 22,0 18,0270 1,6 0,3-2,5 2,6 1,4-55 177
Sardinha 61,7 240 19,0310 178 16,0195 45 1,6-7,7 1,9 1,5-2,5 126
Curimata
comum 64,2 245 235255 185 16,5218 6,6 4.8-8,5 1.7 1,3-3,8 185
Pescada do
Piaui 63,5 22,0 186-270 18,1 157-20,3 2,6 0,3-6,3 1,5 1,2-2,7 109
Traira 59,8 250 20,6-337 21,5 18,2245 25 0,8-4,5 1,8 1,4-2,9 117
Piau comum 60,0 280 236-330 175 17,0-188 8,6 6,6-11,5 1,8 1,5-3,5 157
Piau
verdadeiro 68,0 246 23,0-262 182 17,5-21,7 45 2,1-7.1 2,0 1,6-3,4 190
Cangati 68,5 258 21,2-345 175 125-180 7,5 5,4-10,5 2,0 1,4-55 177
Branquinha 61,8 26,2 205-270 18,0 158177 79 6,6- 9,2 1,5 1,3-2,6 185
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tretanto, 0 cangati apresentou teores abai-
x0 de 15%.

Quanto ao contelido de cinzas das es-
pécies observadas, o piau verdadeiro, e 0
tucunaré comum apresentaram variagdées
entre 1,6 a 5,5%, em relagao as outras es-
pécies, que se situaram entre 1,2 e 3,8%.

E comum nos peixes o acumulo de re-
servas durante o periodo de maior intensi-
dade da alimentagao, para dispéndio duran-
te o ciclo de reprodugao, isto ocorrendo prin-
cipalmente nas fémeas (STANSBY10).

CONCLUSOES
Diante dos resultados expostos pode-
se concluir o seguinte:

— O conhecimento da composigao qui-
mica do pescado dos agudes do
Nordeste brasileiro esta ainda lon-
ge de ser satisfatorio.

— Sob o ponto de vista nutricional, fo-
ram encontradas espécies com ca-
racteristicas diferentes, tais como
alto teor de proteinas e baixo valor
caldrico, como tucunaré e a pesca-
da do Piaui.

— Os peixes dos agudes apresentaram
grandes diferengas em sua compo-
sicao, durante as diversas epocas
do ano, principalmente quanto ao
seu teor de gordura.

— Que as espécies de peixes dos agu-
des do Nordeste Brasileiro, como
alimento de alta qualidade, podem
servir a diferentes propositos dietéti-
cos da populagdo nordestina.
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