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Resumo

Onze espécies de peixes, 0os mais consumidos pe-
la popuiagao de Manaus em 1973-74, foram analisados
quanto aos seus contetdos de: umidade, cinzas, pro-
teina, goraura, energia e zinco. Os peixes carnivoros
como : lucunare, Pirarucu e a Pescaoa eram magyros,
enquanto Pacu, Sardinha, Curimata, Matrincha e Bran-
quinna toram considerados como gordos. Os peixes re-
presentavam aito teor protéico, com razoes proteina/
energia muito alem das recomendadas (FNB-UsA). As
razoes zinco/energla eram altas somente nos peixes
MeNos goraurosos, ou nos peixes carnivoros como 1u-
cunare e Pescaaa. kstes peixes Sao coiovados entre
05 mais caros no mercado de Manaus. Os peixes her-
bivoros e;ou onivoros como Matrincha, Curimata, 1am-
bayul e Branquinha apresentaram uma razao zinco;ener-
gia abaixo ao nivel recomendaco. LiScutein-se as pos-
SIVEIS Importancias gesses resultaaos.

INTRODUGAO

Em recente analise dos dados de um es-
tudo sobre orcamenios familiares feitos em
Manaus, em 1973-74 (Shrimpton & Giugliano,
1979; Shrimpton, 1980), usando-se valores de
tabelas de composicdo de alimentos, apontou-
se a ingestao de zinco como a mais baixa entre
dez nutrientes. E reconhecido que o uso de
valores de composicao obtidos da literatura
pode ser causa de erro na avaliagdo de consu-
mo de nutrientes (Stock & Wheeler, 1972) e por
isso é necessario proceder a analise dos ali-
mentos locais. O consumo de peixe no Amazo-
nas é alto (Honda, 1972), sendo sete vezes
maior em Manaus do que em outras capitais
brasileiras (Shrimpton & Giugliano, 1979). En-
tretanto, poucos sao os dados conhecides re-
ferentes & composicdo quimica dos peixes da
Amazénia, com nenhum estudo sobre o teor de
zinco. O conhecimento da composigcao quim?
ca do pescado “in natura” proporciona valio-
sos subsidios para melhorar a avaliacao de
consumo de nutrientes na aplicacdo dietética

e dietoterapica. Considerando o papel impor-
tante do peixe na alimentacdo do amazonense,
este trabalho propde-se a analisar os mesmos,
especialmente quanto aos seus contetdos de
energia, proteina e zinco e a relacdao com os
niveis de ingesta recomendados para os mes-
mos.

MATERIAL E METODOS

Sao estudadas neste trabalho apenas as
onze espécies de peixes citadas como as mais
consumidas pela populacdo de Manaus em
1973-74 (Shrimpton & Giugliano, 1979). Os pei-
xes foram adquiridos diretamente no Mercado
Municipal de Manaus para o laboratério de Nu-
tricao do INPA, no més de maio de 1978, onde
foram tratados devidamente, lhes sendo reti-
radas as visceras, escamas e nadadeiras; a
parte desperdigada foi pesada e calculada. Pa-
ra essa analise utilizaram-se dez peixes de
cada espécie sempre que possivel.

Toda vidraria usada foi cuidadosamente
iavada em banho de acido e dgua deionizada,
para evitar contaminacao das amostras por
zinco.

As analises foram feitas do peixe inteiro,
por que € adquirido e preparado para o consu-
mo dessa maneira, desprezando-se apenas as
visceras, nadadeiras e escamas. Posteriormen-
te o peixe é “ticado” (cortado em fatias bem
finas, incompletas, transversais, que se suce-
dem da extremidade do opérculo até o final da
nadadeira caudal) com o objetivo de cortar em
pedacos bem pequenos as espinhas encontra-
das ao longo do peixe, ficando inteiras somen-
te as costelas e o espinhacgo; facilitando-se as-
sim um aproveitamento bem maior da carne
do pescado, que pode ser cozido, frito ou as-
sado.

(1) — Instituto Nacional de Pesquisas da Amazonia, Manaus, AM.
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As amostras foram secadas em estufa a
110°C, até peso constante, para determinagao
de umidade. Depois de seca, a amostra foi ma-
cerada no gral e usada para as demais anali-
ses como segue: Proteinas — pelo processo
de Kjeldahl (Horwitz, 1975); Gordura — por ex-
tragao com éter de petrdleo, em Soxhlet; Cin-
zas — na mufla, a 600°C (Horwitz, 1975). To-
das as analises foram feitas com amostras tri-
plicadas; Carboidrato total — foi calculado
por diferenca; Energia — foi calculada usan-
do-se os fatores de conversao, sendo 4 calo-
rias por grama de proteina, 9 calorias por gra-
ma de gordura e 4 calorias por grama de car-
boidrato.

A determinacao de zinco foi feita usando
método de Isaac & Johnson (1975), na qual 1
grama de amostra seca foi colocado na estu-
fa a 100°C até peso constante. O cadinho com
a amostra foi aquecida a uma temperatuia de
500°C na mufla por uma noite. Depois de fria,
foram adicionadas 10 gotas de agua deioniza-
da a 4 ml de HNOs (1:1) e levada a banho de
areia numa temperatura baixa, para evapora-
¢ao de excesso de acido nitrico e retornado a
mufla por 1 hora, na mesma temperatura aci-
ma citada. Os residuos de cinza foram dissol-
vidos com 10 ml HCI (1:1) e transferidos quan-
titativamente para um baldo volumétrico de
100 ml completando com H:O deionizada. O
zinco foi determinado por me.o de um espec-
trofotometro de absorgdo atomica segundo re-
comendagoes do fabricante (Perkin Elmer,
1976).

Os niveis de zinco, proteina, energia e
gordura encontrados nos peixes foram correla-
cionados, usando anédiise de covarianga (Armi-
tage, 1971). A capacidade dos peixes para en-
riquecer as dietas para protzina e zinco foi fei-
ta comparando as razdes proteina/energia e
zinco/energia encontradas nas peixes, com as
ingestas recomendacas (FNB-USA, 1980), sen-
do 20 g proteina/1000 czlorias e 50 mg zin-
co/1000 calorias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Mercado Municipal de Manaus os pei-
‘xes eram vendidos da seguinte maneira: Tu-
cunaré, Pescada, Matrinchd e Curimata, eram
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vendidos por unidade, mas, o Pirarucu era ven-
dido em quilos de filé. A Sardinha, Branqui-
nha, Pacu, Aracu e Jaraqui, eram vendidos por
“enfiada”, ou seja, 5 peixes presos por uma
tira de jauari; o Tambaqui era vendide inteiro
ou aberto em bandas, sem visceras e aeral-
mente sem escamas.

A Tabela 1 apresenta o nome vulgar e
cientifico de cada peixe, média do peso por
unidade, peso maximo, tomando por base o nu-
mero de amostras analisadas, e a porcenta-
gem comestivel obtida tendo-se por base o
peixe inteiro. O Tambaqui teve analisado uma
banda de cada peixe, chegando a pesar cada
banda até 3 kg. Um Pirarucu inteiro pode pe-
sar mais de 60 kg, fornecendo aproximadamen-
te 40 kg de carne, porém nao conseguimos
comprar peixes inteiros. Podemos notar que
as espécies de maior aproveitamento foram:
Pacu, Jaraqui, Tucunaré e Matrincha. Sobre o
Pirarucu, por nao ter sido analisado o peixe in-
teiro, ndo podemos opinar neste aspecto.

Sao encontradas, na Tabela 2, o numero
de calorias fornecidas por 100 g de peixe ana-
lisado e os teores de umidade, proteina, gor-
dura e cinzas. Foram de alto valor energético
o Pacu, Sardinha, Curimata e Matrincha, en-
quanto que o Pirarucu, o Tucunaré e a Pesca-
da apresentam baixo valor como estd mostra-
do na figura 1. O teor energético mostrou
uma coirelagéo forte e significativa com o teor
de gordura (r =0.99 p< .01), (vejs Fig. 1). Pei-
xes sao classificados como gordos quando
contém um teor de gordura acima de 15%, mé-
dios ou semi-gordos, quando variam entre 5 a
15% e magros quando abaixo de 5% (Stansby,
1961). De acordo com esta classificacéo, o
Pacu, Sardinha, Curimata, Matrincha, Branqui-
nha e os peixes onivores ou herbivoros, podem
ser considerados como gordos, a Pescada, Pi-
rarucu e o Tucunaré como magros, e as outras
espécies como semi-gordos.

Seria importante ressaltar que os peixes
onivoros ou herbivoros, migradores, com de-
sova total uma vez ao ano, como o Jaraqui e
o Tambaqui por exemplo, tém alta variacao de
gordura entre os periodos de cheia e vazante.
Esta variacdo € menor ou ausente nos peixes

Rocha et al.



T 8§0109dsy

68L —

TABELA 1 — Relagdo dos peixes amazénicos an alisados com respectivos nomes vulgares e cientificos, tamanhos, desperdicios e pesos.

e ) N de Desperdicio Péso minimo/méximo (g)
Nome Vulgar Nome Cientifico Unidade andlises % médio (g) Péso
2 peixe

Aracu Schizedar sp. inteivo 10 137 233,0 176,3 — 303,5
peixe

Pacu Mylossoma spp. inteiro 10 56 190,9 1209 — 2457
peixe

Jaraqul Prochilodus insignis sp. inteiro 10 12,4 2498 189,3 — 3669

Sardinha Triportheus elongatus spp. g 10 59 93,2 404 — 1284
inteiro
peixe

Branquinha Curimata laticeps spp. G 10 19,9 1854 162,56 — 2243
peixe

Curimata Prochilodus nigricans inteiro 10 14,0 510,5 3888 — 5329
peixe

Matrincha Brycon spp. intéiro 10 144 1.2336 6873 — 16545

Tambaqui Colossoma macropomum banda 08 25,0 2.356,0 19851 — 28725
peixe .

Pescada Plagioscion spp. inteiro o7 16,5 987,8 5722 — 13538
file

Pirarucu Arapaima gigas quilo 06 20 —_— —
peixe

Tucunaré Cichla ocellaris spp. inteiro 06 13,5 11173 679,1 — 15458




TABELA 2 — Composigdo de 100 g da parte comestivel de alguns peixes amazénicos, de proteina, gordura, umidade,

zinco e energia.

- Energia Umidade Proteina Gordura Cinzas Zinco

Nome Vulgar DCescricdo (Cal) % (@) (g) () (mg)
Ataci cru (filé) 167,2 69,7 19,3 10,0 1.0 1.1
cru (inteiro) 159,3 69,2 18,0 9,7 3.1 1.3

Picii cru (filé) 1452 71.5 18,3 8,0 22 08
cru (inteiro) 2921 56,1 17,0 249 2,0 1.7

Jaraqui cru (filé) 129,2 72,5 201 5,4 2,0 08
cru (inteirn) 121,2 67.0 18,6 1.4 30 1.2

Sardinha cru (filé) 161.5 71,0 18,3 8,7 2,0 11
cru (inteiro) 260,3 58,5 18,5 20,7 2,0 2.2

Branquinha cru (filé) 2235 62,5 21,0 15,5 1.2 11
cru (inteiro) 2172 64,2 174 16,4 2,0 2,0

Curimata cru (filé) 208,4 64,9 19,7 14,4 10 09
Sl cru (inteiro) 2507 62,0 16,1 20,7 1.2 1,2
3 ™ cru (filé) 1878 66,8 20,4 11,8 1,0 09

M . ;

Wipcha cru (inteiro) | 2455 60,0 19.3 18.7 2,0 1.1
Tambaqui cru (filé) 138,1 727 19,0 6.9 1.4 03
cru (inteiro) 1514 66,3 248 58 31 0,6

Pescada cru (filé) 89,3 77,5 19,4 13 1.8 0.9
cru (inteiro) 96,6 75,9 201 1.8 22 16

Pirarucu cru (filé) 120,7 73,2 20,5 43 2,0 0.5
cru (filé) 102,3 76,0 204 23 1.3 12

Tucunaré cru (inteiro) 142,0 69,2 22,0 6.0 28 1.5

carnivoros, os quais ocupam o fim da cadeia
alimentar, ndo migram tanto e tem desova con-
tinua. Os peixes, neste estudo, foram analisa-
dos no pico da cheia quando os peixes
onivoros ou herbivoros estavam em fase de
engorda em preparacdo para a desova no
inicio da vazante no proximo més.

Como pode ser esperado, todas as espé-
cies aqui estudadas mostram alto teor protéi-
co, pois apresentam resultados acima de 15 e
20% . Segundo Stansby (1961), esses valores
sdo considetados como altos. Sem ddvida, o
pescado da Amazénia é uma rica fonte de pro-
teina animal.
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Em meédia, os filés tinham menos zinco
(0.85 mg/100 g) que nos peixes inteiros (1.53
mg/100 g). Isto pode estar associado a pre-
senca dos ossos ou de algumas visceras nos
Gltimos casos como o cérebro e/ou olhos. que
podem ter altos conteldos de zinco.

Houve uma correlagao significativa entre
o conteldo de proteina e o contetido de zinco
nos peixes estudados (r 0.53 p 0.05) (veja
Fig. 2). Outros autores tem encontrado cor-
relagbes entre os niveis de proteina e os de
zinco em alimentos (Osis et al., 1972). De fa-
to, alimentos ricos em proteina tém mais zin-
co que alimentos pobres em proteina. Porém,

Rocha et al.
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Fig. 1 — Relagdo entre contedo de gordura e energia em alguns peixes da Amazdnia.

nos alimentos ricos en: proteina ainda se acha

uma variagao grande nas quantidades de zinco
encontrado.

Comparando as razoes zinco/energia e
proteina/energia, observamos que os peixes
sao de fato excelentes fornecedores de protei-
na, produzindo 3 a dez vezes a razdo protei-
na/energia necessdria para poder enriquecer
a dieta em proteina. Porém, quanto ao zinco,
0s peixes nao sdo tdo ricos. Quatro dos pei-
xes, Matrinchd, Curimata, Tambaqui (filé) e a
Branquinha, mostraram uma razao zinco/ener-

Aspectos. . .

gia abaixo de 5 mg/1000 calorias, podendo ser
considerado como muito pobres em zinco (So-
lomons & Shrimpton, 1982).

Qutros peixes eram intermediarios (5, 10
mg/1000 Cals), como Pacu, Pirarucu, Jaraqui,
Aracu, Sardinha e Branquinha inteiros. Os pei-
xes com altos teores de zinco por 1000 calo-
rias sdo apenas, o Tucunaré e a Pescada. Am-
bos s@o os peixes de precos mais elevados e
preferidos no mercado de Manaus, sendo o
Tucunaré conhecido como o peixe dos reis
(Aradjo Lima, 1923).
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Fig. 2 — Relacao entre as razdes proteina/energia e zinco /energia, em alguns peixes da Amazbnia em comparagio
com os niveis recomendados.

Os peixes com as melhores razoes zinco/
energia s@o os menos gordos. E interessante
notar que os peixes gordos sdo muitas vezes
considerados como “reimosos”, com pouco
uso pela populagdo e restrito especialmente a
pessoas doentes ou em estados especiais de
gravidez ou lactacéo.

L

Em relacdo aos outros alimentos ricos em
proteina, como carnes, visceras, queijos etc.,
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os peixes em geral apresentam menores teo-
res de zinco. Se os outros alimentos que com-
péem a base da dieta fossem ricos em zinco,
como arroz integral, trigo integral, feijéo, leite,
verduras, legumes, etc. a dieta baseada em
peixe ainda poderia ser suficiente quanto ao
zinco. Se os outros alimentos que formam a
base da dieta, forem pobres em zinco, como
farinha de mandioca, batatas, agucar, arroz po-

Rocha et al.



lido, pdo comum, macarrao, 6leos e gorduras,
como é o caso de Manaus, a dieta ndo vai sa-
tisfazer as recomendacgdes para zinco.

As bases cientificas para as recomenda-
coOes diarias para zinco ainda ndo estdo bem
fundamentadas (Food and Nutrition Board,
1980) ¢ zlguns paises acham que as recomzn-
dacdoes americanas sao aitas (Dgpartment of
National Health and Welfare, 1976). Conside-
rando que, nos trépicos, as perdas no suor sao
maiores de que nos climas temperados, acre-
ditamos que as recomendagdes para zinco dos
Estados Unidos nao sédo altas para os trépicos.

Considerando a importancia d= zinco no
metabolismo dos é&cidos nucléicos, no cresci-
mento, na divisdo de células, na formacdo de
algumas enzimas, nos processos imunolégi-
cos e reprodutores, consideramcs que existe
a possibilidade de que uma dieta baixa em zin-
co possa interferir nestes processos. Ainda
faltam estudos que comprovem que os baixos
niveis de ingesta de zinco encontrados em Ma-
naus sejam prejudiciais ao ser humano. Po-
rém a logica ndao nos leva a crer cue o ma-
nauara esta sendo prejudicado.

CONCLUSOES

Dos peixes da Amazdnia, analisados nes-
te estudo, os herbivoros e/ou onivoros apre-
sentaram altos teores de energia, face aos al-
tos contetudos de gordura neles encontrados.
Nestes peixes, as concentracdes de gordura
provavelmente mudam bastante, durante o ano
em funcé@o da época da desova.

Os peixes carnivoros apresentaram baixo
teor de gordura. As razdes proteina/energia
eram o dobro dos niveis recomendados em to-
dos os peixes, apontando-os como excelentes
fontes protéicas. As razdes zinco/caloria nos
peixes gordos eram abaixo dos niveis reco-
mendados e somente os peixes magros tinham
altas razdes zinco/energia. De um modc ge-
ral, os peixes sdo mais pobres em zinco dc que
outros alimentos proteicos, como carne de boi,
queijq e feijao. No entanto, é preciso maiores
estudos para definir se os baixos niveis de in-
gesta de zinco, encontrados em populares com

Aspectos. . .

base alimentar em peixe, como é o caso de
Manaus, sdo associados com deficiéncias sub-
clinicas de zinco.
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SUMMARY

The eleven species of fish most consumed in Ma-
naus in 1973-74 were analyzed for humidity, ash, protein,
fat, energy and zinc. Carnivorous fish such as Tucuna-
ré, Piraruct and Pescada were found to be lean whereas
Pacl, Sardinha, Curimata, Matrincha and Branquinha
were found to be fatty. All of the fishes were high in
protein, with protein energy ratios greatly in excess of
the recommendations. Zinc energy ratios were only high
in the lean, carnivorous fishes, which are the most
expensive and sought after in the local market. The
herbivorous, and omnivorous fishes, with high fat con-
tents, had zinc energy ratios below recommeanded levels.
The possible importance of these findings are discus-
sed.
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