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INTRODUCAO

A dieta brasileira geralmente apresenta baixa ingestdo de peixes, apesar da abrangéncia de recursos
hidricos e clima favoravel ao cultivo. Isso pode estar relacionado ao alto preco do pescado,
consequéncia da pequena producdo no pais, ou mesmo devido ao peixe ndo ser o alimento preferido
da populacéo.

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) recomenda o consumo regular de peixes, uma a duas
vezes por semana (WHO, 2003). A carne de peixe é fonte importante de nutrientes, pois apresenta
alto teor de proteina e baixo teor de gordura. Por ser composto em média por 20% de proteina que
contribui para formacdo corporal, € um excelente alimento para criancas, jovens e adultos. Para
criancas em idade escolar, a OMS recomenda a ingestdo de peixe pelo menos duas vezes por
semana.

Segundo Silva (2012), dentre os beneficios do consumo de peixe destacam-se prevencdo de
doencas cardiovasculares e acidente vascular cerebral isquémico, depresséo e transtorno bipolar em
criancas e adolescentes.

O consumo de pescado esta em alta no mundo inteiro e o peixe é cada vez mais procurado pela
populagdo mundial, em todas as faixas de renda. A OMS recomenda o consumo anual de pelo
menos 12 quilos de pescado por habitante/ano. No Brasil, em 2010, o consumo do peixe girava em
torno de 9,75 kg por habitante/ano e alcancou 11,17 kg em 2011, 14,5% a mais que no ano anterior,
aproximando-se bastante da recomendacgdo da OMS (BRASIL, 2014).

Dentre as opg¢des de pescado na regido Noroeste do Rio Grande do Sul, a carpa se destaca devido
as suas caracteristicas favoraveis ao cultivo. Ela apresenta facil adaptabilidade em climas mais frios,
0 que ndo ocorre com a tilapia e o bagre africano, e pode ser uma boa fonte de renda para
piscicultores (PEREIRA et al., 2003).
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Diante do exposto, este estudo tem por objetivo avaliar a qualidade nutricional de filés de carpa
prateada Hypophthalmichthys molitrix (Valenciennes, 1844). através da composicdo centesimal,
visando contribuir para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios a partir desta espécie de
peixe.

MATERIAIS E METODOS

O pescado utilizado neste estudo foi a espécie carpa prateada Hypophthalmichthys molitrix
(Valenciennes, 1844). As amostras foram obtidas dos produtores rurais associados a Cooperativa de
Produtores de Peixes de Nova Ramada e Ajuricaba (COPRANA). Os peixes foram capturados e
acondicionados em caixas isotérmicas com gelo para o transporte desde as propriedades rurais até
os laboratorios da UNIJUI em ljui-RS. Cada amostra foi individualmente pesada e eviscerada,
sendo que a pele, escamas e espinhos foram separados do tecido muscular. O filé foi triturado por
triturador-homogeneizador elétrico para obtencdo da polpa, o qual foi utilizado para realizar as
analises fisico-quimicas.

As analises fisico-quimicas, realizadas em triplicata foram, umidade (método 012/1V), residuo
mineral fixo (método 018/1V), lipidios totais (método 353/1V) e proteina total (método 036/1V)
seguiram as metodologias recomendadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

O resultado obtido na analise de umidade foi 75,59% e encontra-se abaixo de resultados citados por
Ferreira (1987), que demonstrou um valor de 79% de umidade. Beirdo et al. (1996) trabalhando
com amostras de ca¢do, também encontrou 79%. A pequena diferenca verificada entre os resultados
de umidade pode ser explicada pelo fato daqueles pesquisadores terem trabalhado com amostras de
pescado inteiro, diferentemente do presente estudo, em que as amostras consistiram exclusivamente
de filés.

O teor de gordura encontrado foi de 1,75%, estando préximo aos valores citados por Ferreira
(1987), de 1,8%, Beirdo et al. (1996), de 1,76% e Marchi (1997), de 1,85%, que trabalharam com
amostras de carpa, cacdo e tilapia, respectivamente. Os valores estdo expressos na tabela 1.
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Parametro quimico Valor (%)
Residuo Mineral 0,99+0,05
Umidade 7559+ 1,16

Lipidios Totais 1,75+ 0,01

Proteina Bruta 20,5+ 0,50

Tabela 1 — Valores médios da composicéo centesimal de filés de carpa prateada Hypophthalmichthys molitrix
(Valenciennes, 1844).

O valor médio de proteina encontrado foi de 20,5%, estando dentro dos limites obtidos por Ferreira
(1987), que cita valores entre 16,7% e 22,4% em espécies de carpa. Beirdo et al. (1996) encontrou
valores de proteinas de 17,77% e 20,19% para a abrétea e cacdo, respectivamente. Marchi (1997) e
Simdes et al. (1998) obtiveram valores de 19,0% e 17,6% de proteinas para tilapia. E importante
considerar que a maioria dos trabalhos citados utilizaram peixes inteiros para a avaliacdo da
composicado quimica e no presente estudo foram utilizados somente os filés. Sendo assim, o teor de
proteinas relativamente elevado ja era esperado, por ser esta a parte do pescado com maior teor
proteico e menores teores de gordura e umidade.

O teor de residuos mineirais encontrados no presente estudo foi de 0,99% e estd proximo aos
valores relatados por Ferreira (1987) que, estudando o aproveitamento de carpa na elaboracdo de
produtos processados de pescado, encontrou valores que variaram de 0,98% a 1,23. J& Marchi
(1997) e Simdes et al. (1998) registraram valores de 1,50% e 0,90%, respectivamente, para tilapia
nilética.

CONCLUSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas de files de carpa prateada aproximam-se aos
apresentados na bibliografia. O teor de umidade apresentou valores menores e o de proteina
superiores, quando comparados aos dados da literatura, muito provavelmente porque neste estudo
foram utilizados somente os filés do pescado. Tomando como base os valores encontrados, pode-se
concluir que produtos a serem desenvolvidos com esta espécie de peixe apresentardo elevado valor
nutricional.
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