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Resumo

Visando agregar conhecimento cientifico a cultura popular e disponibilizar informacdes sobre pescados
disponiveis no litoral sul do Rio Grande do Sul, o presente trabalho teve por objetivo caracterizar
quimicamente duas espécies de pescado, Balistes capriscus (peixe-porco) e Meticirrhus littoralis (papa-
terra), aos quais a populag@o da regido Sul do Rio Grande do Sul atribui propriedades farmacoldgicas. Os
pescados foram coletados junto a empresas e no entreposto pesqueiro da cidade do Rio Grande, RS.
Para a caracterizagao fisico-quimica foram separadas a por¢do comestivel (musculo) e a pele das duas
espécies. A composi¢ao quimica foi determinada por métodos da AOAC International (2000), exceto os
lipidios que foram quantificados de acordo com método de Bligh e Dyer (1959). Os fosfolipidios foram
determinados na fragao lipidica por espectrofotometria segundo metodologia padrao alema descrita por
Esteves, Gongalves e Barrera-Arellano (1995) adaptada para lipidios de pescado. O musculo e pele do
peixe porco e papa-terra apresentaram, respectivamente, média de 78,5 e 71,5; 80 e 75,5% de umidade; 1,4
el1;1,2e0,8% de cinzas; 18,8 e 16,7; 17,6 e 18,5% de proteina; 0,77 € 0,5; 0,82 e 7% de lipidios. Os valores
de fosfolipidios obtidos foram de 17,2 mg. g de LT (lipidios totais) e 11,3 mg .g"' de LT para misculo e
pele do peixe porco; 5,8 mg. g LT e 2,04 mg. ¢! de LT para miisculo e pele do papa-terra. As relagoes de
fosfolipidios/gordura nos misculos das duas espécies se mostraram semelhantes as mencionados para
outros pescados citados na literatura. No entanto, na pele de peixe porco o teor de fosfolipidios é
aproximadamente 5 vezes maior que na pele de papa-terra.
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Abstract

Intenting to add scientic knowledge to popular culture and about fish species available in South Coast
of Rio Grande do Sul, the objective of this paper was chemical characterization of two fishes species,
Balistes capriscus (peixe-porco) and Meticirrhus littoralis (papa-terra) that the local population believes
in its pharmacologic properties to asthma treatment. The fishes were collected in industries and in the
public market of the city. The edible part(muscle) were separated from the skin, so characterized. The
chemical composition was determined by methods AOAC International (2000), except the lipids that
were quantified by method Bligh and Dyer (1959). The phospholipids were determined in the lipids
fraction by spectrophotometry in according to German standard methodology described by Esteves,
Gongalves e Barrera-Arellano (1995) adapted to fish lipids. The muscle and skin of the peixe porco and
papa-terra presented, respectively, average of 78,5 and 71,5; 80 and 75.5% of humidity; 1,4 and 11; 1,2
and 0.8% of ash; 18,8 and 16,7; 17,6 and 18.5% of protein; 0,77 and 0,5; 0,82 and 7% of lipids. The
phospholipids values obtained were 17,2 mg. g"' of LT (total lipids) and 11,3 mg.g"' of TL. for muscle and
skin of the peixe porco and 5,8 mg. g"' TL and 2,04 mg. g of TL for muscle and skin of the papa-terra. The
relations of phospholipids/total lipids in the muscle and skin from the two species were like the others
marine species cited by the literature . However in the skin of peixe-porco the level of phospolipids is
upper five that in skin of papa-terra.

Key words: Chemical composition, phospholipids, Balistes capriscus, Meticirrhus littoralis, Peixe
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Introducao

Na costa do Rio Grande do Sul, mais
especificamente na regido sul, nos arredores da
cidade do Rio Grande, a cultura popular atribui aos
tecidos de protecdo (pele) dos pescados peixe porco
(Balistes capriscus) e papa-terra (Menticirrhus
littoralis) propriedades farmacoldgicas, pois contém
substdncias capazes de amenizar os sintomas de
asma bronquica (CAVALLI et al., 2003).

Nesta regido segundo dados fornecidos pelo
Centro de Empresas de Pesca do Rio Grande
(CENTRO DE PESQUISA E GESTAO DOS
RECURSOS PESQUEIROS LAGUNARES E
ESTUARINOS, 1999, 2000, 2001), o peixe porco é
mais freqiiente durante o verdo e outono e que sua
pesca industrial varia bastante de um ano para outro
demonstrado pela captura 28 toneladas em 1999, 17
toneladas em 2000 e menos de 10 toneladas em 2001.
Quanto ao papa terra sua pesca industrial média foi
de 8,3 toneladas nos anos de 1999 a 2001, sendo a
ocorréncia maior durante o outono e inverno. Estas
espécies, no entanto, sdo pouco valorizadas
industrialmente, sendo utilizados especialmente para
a fabricagao de subprodutos como farinha e silagem,

no entanto € importante buscar maior valorizagdo
estes recursos pesqueiros através da utilizacao mais
nobre de seu potencial nutricional e funcional.

Alimentos marinhos sao reconhecidos como uma
boa fonte de proteinas para dieta. Em algumas
espécies os lipidios desempenham um importante
papel nutricional, por sua atividade preventiva contra
doengas cardiovasculares, interferir na produgado de
prostaglandinas e conhecidas acdes vasculares e
hemostaticas (PUWASTIEN et al., 1999;
BUDOVSKI, 1981; VISENTAINER et al., 2000).

Os fosfolipidios, s@o compostos quimicos de
carater anfotérico, o que lhes confere a capacidade
de formar ponte entre as porcdes lipidicas e a fase
aquosa nas células, além de constituirem as
lipoproteinas que constituem as membranas celulares
(ALAIS, 1991). Kikuchi et al. (1999) demonstraram
que fosfolipidios podem atuar como antioxidantes,
protegendo as membranas celulares de processos
oxidativos. Estes compostos também sdo importantes
para a qualidade e estabilidade de dleos vegetais,
embora boa parte deles seja retirada durante a
producio dos dleos comestiveis (NZAI; PROCTOR,
1998). Na aqiiicultura, pesquisas tém demonstrado a
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importancia da presenca de fosfolipidios no
crescimento de larvas, peixes e crusticeos de
diferentes espécies (GEURDEN; BERGOT;
RYCKEGHEM, 1998; COUTTEAU et al., 1997).

Visando fornecer subsidios para o conhecimento
popular e possivel emprego desta matéria prima com
valor agregado os objetivos deste trabalho foram
desenvolver estudos de composi¢ao centesimal e do
teor de fosfolipidios no musculo e na pele do peixe
porco e papa-terra.

Material e Métodos

As amostras de Balistes capriscus (peixe-porco)
foram coletadas em uma inddstria pesqueira e as
amostras de Menticirrhus littoralis (papa-terra) no
entreposto pesqueiro da cidade do Rio Grande,
durante as respectivas safras, durante o ano de 2004.
Para a coleta dos espécimes que constituiram as
amostras brutas foram tomados individuos adultos
sem distin¢do de sexo.

A pele dos pescados foi separada dos musculos,
sendo que no caso dos espécimes de papa-terra as
escamas foram retiradas da pele, mas nos de peixe
porco isto ndo foi possivel pois estas se aderem
fortemente a pele.

Para a formacdo das amostras analitica foram
homogeneizadas individualmente 300g de musculo de
cada lote amostral das duas espécies com o auxilio
de um moedor de carnes manual e blender na
velocidade mdxima durante 5 minutos para constituir
uma massa homogénea.

O preparo da amostra analitica da pele do papa
terra consistiu em homogeneizar a cada amostragem
160 g em moedor manual de rosca sem fim. A mesma
massa de pele de peixe porco foi homogeneizada em
moedor elétrico industrial visto que a alta resisténcia
a cortes. Apds a homogeneizacdo as duas por¢des
(pele e musculo) das espécies de pescado foram
armazenadas sob congelamento (-18 °C) até o
momento das determinagdes analiticas.

Caracterizagdo quimica das amostras

O teor de umidade, cinzas proteinas nas duas
porg¢des das espécies estudadas foram determinadas,
pelos métodos da AOAC International (2000). O fator
de conversdo de nitrogénio para proteina foi 6,25.
Para determinar cinzas as temperaturas utilizadas
foram de 550°C para os musculos e 600°C para as
peles.

Os lipidios totais foram extraidos e determinados
gravimétricamente segundo o procedimento descrito
por Bligh e Dyer (1959). Os lipidios totais extraidos
da pele e musculo dos pescados foram utilizados para
determinacdo da fragdo fosfolipidica empregando
metodologia padrdo alema descrita por Esteves,
Gongalves e Barrera-Arellano (1995) adaptada para
as matrizes deste estudo. O procedimento constou
das seguintes etapas:

a) Preparo de curva padrdo para quantificacio de
fosfolipidios

Foi preparada uma solucdo estoque de fésforo
de 50 mgP. mL" (0,2195g de dihidrogenofostato de
potdssio previamente seco por 1 hora em estufa a
100 °C diluido em 4gua e aferido a 1L). A partir da
solucdo estoque foi diluida uma solucio trabalho de
SmgP. mL"!. Da solugfo trabalho foram retiradas
aliquotas para o preparo dos padrdes de 2, 5, 7, 10,
15, 20 e 25mL para baldes volumétricos de 100mL.
Nestas foram adicionados 20mL de solucdo de
molibidato de sédio, aferindo com 4gua (solucdo de
molibidato foi preparada dissolvendo 0,342g de
molibidato de sédio bihidratado, 0,04g de sulfato de
hidrazina em 50mL de 4gua e adicionando lentamente
SmL de acido sulfirico concentrado e aferindo com
dgua a 100mL). As misturas foram aquecidas por 30
minutos em banho-maria a 90 °C e resfriadas sob
dgua corrente. As transmitancias foram determinadas
a 800nm em espectrofotdmetro FEMTO em cubetas
de 1cm de largura.
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b) Determinacdo de fosfolipidios nas amostras

Foram pesados entre 0,3 a 1,0g de gordura em
um cadinho de porcelana. As amostras foram
cobertas com 0,75g de MgO e levadas a estufa a
110 °C até a absorcdo da amostra pelo MgO. O
residuo foi incinerado primeiramente em bico de
chama e em seguida em mufla a 800 °C por 20
minutos. As cinzas foram dissolvidas em 40mL de
agua e 20mL de 4cido sulftrico 2N e agitando até
que o MgO estivesse dissolvido. As misturas foram
transferidas para um baldo volumétrico de 100mL e
o volume completado com 4gua. Estas constituiram
as solucdes analiticas.

Aliquotas das solucdes analiticas foram
transferidas para baldes volumétricos de 100mL
conforme Tabela 1. A cada baldo foi adicionado 20mL
da solucdo de molibidato aferindo com dgua. Os
baldes foram aquecidos a 90 °C por 30 minutos.

Para a prova em branco foi adicionado 20mL da
solucdo de molibidato, 0,75g de MgO, 20mL de 4cido
sulfdrico 2N, aferido com dgua a 100mL e medido a
transmitancia como nas amostras a 800nm.

Foram testados a recuperacdo do método em 4
niveis de adi¢do e a recuperacao segundo
metodologia descrita por Caulcutt e Boddy (1983).

Tabela 1. Diluigdes para as determinagdes de fosfolipidios.

Volume das solugdes analiticas para 100 mL Diluicéo total Faixa de conc. p/ a sol. de andlise (ugP. mL

25mL + 20mL da sol. molibdato de s6dio 400 05al,5
20 mL + 20mL da sol.molibdato de sédio 500 0,7a1,6
8mL + 20mL da sol. molibdato de s6dio 1250 0,8al1,6
4mL + 20mL da sol. molibdato de sddio 2500 0,6al,6
2mL + 20mL da sol. molibato de sédio 5000 0,8al1,6

Resultados e Discussao para rendimento da por¢do comestivel (filés) e pele

Em cada coleta a média de massa resultante da 94 e.sI.)emes L.?alzste.s capriscus (peixe porco) e
Menticirrhus littoralis (papa-terra) sao mostrados

evisceracdo de 6 espécimes de peixe porco foi em
na Tabela 2.

torno de 2 Kg e a média para 5 espécimes de papa —
terra foi de 2,3 Kg. Os valores médios encontrados

Tabela 2. Rendimento médio do miisculo e pele de Balistes capriscus e Menticirrhus littoralis

Nome cientifico Nome comum Peso (g)  Misculo sem pele (%) Pele (%)
Balistes capriscus Peixe porco 320 32 7,7
Menticirrhus littoralis Papa terra 460 43 6,9

Segundo Contreras-Guzman (1994) peixes com
forma de torpedo apresentam rendimentos altos em
filé, superior a 54%. Os fusiformes alongados
também dao rendimentos elevados (acima de 42%).
Peixes comprimidos como o Balistes capriscus
(peixe-porco), Micropogos fournieri (corvina) e
outros estao entre as espécies de rendimento inferior
a 42%. A pele perfaz em média 7,5% em peixes
0sseos. Os resultados experimentais determinados e
apresentados na tabela estdo conforme estas
informacdes pois 0 peixe porco possui o formato do

corpo comprimido e o papa terra possui corpo
fusiforme alongado.

Os resultados médio determinados na composi¢ao
centesimal do musculo e da pele dos pescados
estudados estdo apresentados na Tabela 3. Os teores
de proteinas e lipidios determinados permitem
classificar os pescados, conforme o critério de acordo
com Stansby (1962), na categoria A, isto é, baixo
teor de gordura (abaixo de 5%) e alto contetddo
protéico (15-20% de proteinas).
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A composicdo em lipidios e proteinas do peixe
porco foi semelhante aos dados mencionados por
Contreras-Guzman (1994). Com relag@o ao papa terra
também os valores da composi¢do centesimal foi
semelhante as relatadas para outras espécies
marinhas (MENDEZ et al., 1996; CONTRERAS-
GUZMAN, 1994).

A soma entre os teores de umidade e lipidios no
musculo e na pele dos pescados foi em média 80,5%,
valores semelhantes aos encontrados por Stansby
(1962) em musculos de pescados, com excecdo da
pele do peixe porco, compensado pelo teor de cinzas
quase 10 vezes superior aos demais.

Tabela 3. Composi¢ao centesimal e fosfolipidios do musculo e pele de peixe porco e papa-terra

Nome cientifico Nome comum

Balistes capriscus
Menticirrhus littoralis

Peixe porco
Papa terra

Peso (g) Muisculo sem pele (%) Pele (%)
320 32 7,7
460 43 6,9

LT: lipidios totais; (CV): coeficiente de variacdo

Os valores médios de cinzas estiveram dentro dos
valores normais descritos para peixes marinhos
(CHANDRASHEKAR; DEOSTHALE, 1993;
BADOLATO et al., 1994; KARAKOLTSIDIS;
ZOTOS; CONTANTINIDES, 1995). Os teores de
cinzas na pele do peixe porco pode ser decorrente
das escamas que nio puderam ser retiradas.

O método de fosfolipidios adaptado para gordura
de pescado apresentou uma exatidao satisfatoria,
demonstrada pela recuperacdo média em 4 niveis de
adi¢do de 91%. O limite de detec¢do do método
apresentou valor de 0,0546mg. mL"' de extrato.
Sendo seu limite de quantificacdo de 26,1mg.100g!
de gordura.

Na tabela 3 foram apresentados os contetidos de
fosfolipidios determinados na pele e musculo das duas
espécies de pescado estudadas. A relacdo
fosfolipidios/gordura encontrada para o musculo das
espécies estudadas foram proximas e até superiores
aos encontrados em espécies marinhas como a
cavalinha (S. scombrus) 0,7 e peixe-espada (S.
spratus) 0,5 mencionados por Conteras-Guzmén
(1994) e espécies de dgua doce como o bagre de
canal (Ictaiurus punctatus) 0,2, tambaqui (C.
macroponum) 1,45 e corimbata (P. scrofa) 1,96
citados por Maia (1992).

Os valores determinados de fosfolipidios tanto do
musculo como na pele de peixe porco chamaram a

atencdo por serem superiores em relacdo aos do
papa-terra. No caso da pele a ndo retirada dos
escamas poderia justificar, mas nao € este o caso do
musculo. Esta constatacdo mostra que o peixe porco
€ melhor fonte de fosfolipidios mesmo sendo um
pescado do tipo A (pescado magro). Tal fato também
poderia estar relacionado com a atividade
farmacolégica contra a asma, visto que os fosfolipidios
protegem membranas celulares (KIKUCHI et al.,
1999).

Os teores de fosfolipidios encontrados nas peles
ndo puderam ser comparados com outros trabalhos
devido a escassez de determinacdes deste tipo nesta
porg¢do do corpo dos pescados. Os diferentes valores
obtidos para os dois pescados, podem ser em funcao
de que os componentes quimicos variam entre
espécies, e mesmo entre individuos de mesma espécie
em funcdo da época do ano, alimentacdo, habitat,
sexo, idade entre outros fatores (JACQUOT;
BORGSTROM, 1961; STANSBY, 1962;
YEANNES; ALMANDOS, 2003).

Cabe salientar que com os niveis de fosfolipidios
determinados seria necessdrio um consumo
considerdvel de musculo e pele das duas espécies
de pescado para atingir efeitos benéficos da ingestao
de fosfolipidios, visto que todas as porgdes
apresentaram baixos niveis de lipidios (menor que
7%). Porém ndo se pode descartar que o musculo
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do peixe porco é uma boa fonte deste nutriente,
considerando-se a possibilidade de sua associagcdo
com outros alimentos durante as refeicdes, ou mesmo
o tipo de fosfolipidio presente conferir a ele
propriedades especiais.

Conclusoes

A partir dos resultados obtidos na composi¢ao
proximal pode-se destacar que os pescados estudados
caracterizaram-se como magros.

O método de determinacdo de fosfolipidios
adaptado para gordura de pescado demonstrou ser
aplicdvel as amostras estudadas, pois os valores de
91% de recuperagao, 0,06 de coeficiente de variacdao
e 0,0546mg. mL"! de limite de detec¢do indicam sua
adequacidade para a caracterizacdo deste tipo de
amostra.

Comparando os valores de fosfolipidios
encontrados nos muisculos com as peles verificou-se
que os musculos das espécies estudadas
apresentaram valores nos musculos 1,5 vezes
superior no peixe porco e 2,8 vezes no papa terra.
Na pele de peixe porco o teor de fosfolipidios é
aproximadamente cinco vezes maior que na pele de
papa-terra.
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