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Resumio

Onze espécies de peixes, os mais consumidos pe-
lz populacao de Manaus em 1973-74, foram analisados
quanto aos seus conteudos de: umidade, cinzas, pro-
temna, gordura, energia e zinco. Os peixes carnivoros
como : lucunare, Pirarucu e a Pescaga eram magros,
enquanto Pacu, Sardinha, Curimatd, Matrinchd e Bran-
quinna foram considerados como goraos. Os peixes re-
presentavam alto teor protéico, com razoes proteina/
energia muito além das recomendadas (FNB-UsA). As
razoes zinco/energia eram altas somente nos peixes
Menos goraurosos, ou Nos PEIXES carnivoros como Iu-
Cungre e Pescaoa. Lstes peixes sao coiocados entre
05 mals caros no mercado de Manaus. Os peixes her-
bivoros e;ou onivoros como Matrinchd, Curimata, Tam-
bagui e branquinha apresentaram uma razao Zincoy/ener-
gla anaixo ao nivel recomenaaco. Discutem-se as pos-
sivels Importancias desses resultados.

INTRODUCAO

Em recente analise dos dados de um es-
tudo sobre orcamentos familiares feitos em
Manaus, em 1973-74 (Shrimpton & Giugliano,
1979; Shrimpton, 1980), usando-se valores de
tabelas de composicao de alimentos, apontou-
se a ingestdo de zinco como a mais baixa entre
dez nutrientes. E reconhecido que o uso de
valores de composicdo obtidos da literatura
pode ser causa de erro na avaliacdo de consu-
mo de nutrientes (Stock & Wheeler, 1972) e por
isso é necessario proceder a anélise dos ali-
mentos locais. O consumo de peixe no Amazo-
nas € alto (Honda, 1972), sendo sete vezes
maior em Manaus do que em outras capitais
brasileiras (Shrimpton & Giugliano, 1979). En-
tretanto, poucos sdo os dados conhecides re-
ferentes & composicdo quimica dos peixes da
Amazodnia, com nenhum estudo sobre o teor de
zinco. O conhecimento da composicac quim’
ca do pescado “in natura” proporciona valio-
sos subsidios para melhorar a avaliacdo 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 relacdo 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 laboratdrio de Nu-
tricao do INPA, no més de maio de 1978, onde
foram tratados devidamente, lhes sendo reti-
radas as visceras, escamas e nadadeires; &
parte desperdicada 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 &cido e agua 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 espinhaco; 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 Amazdnia, Manaus, AM.
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As amostras foraifi secadas em estufa a
110°C, até peso constante, para determinacio
ce umidade. Depois de seca, a amostra foi ma-
cerada no gral e usada para as demais anali-
£2s como segue: Proteinas — pelo processo
de Kjeldahl (Horwitz, 1975); Gordura — per ex-
tracéo com éter de petréleo, em Soxhlet: Cin-
zas — na mufla, a 600°C (Horwitz, 1975). To-
das as andlises foram feitas com amostras tri-
plicadas; Carboidrato total — foi calculado
por diferenca; Energia — foi calculada usan-
do-se cos fatores de conversdo, sendo 4 calo-
rias por grama de proteina, 9 calorias por gra-
ma de gordura e 4 calorias por grama de car-
boidrato.

A determinacédo 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 temperatura de
500°C na mufla por uma noite. Depois de fria,
foram adicionadas 10 gotas de agua deioniza-
da a 4 ml de HNO; (1:1) e levada a banho de
areia numa temperatura baixa, para evapora-
¢éo de excesso de &cido nitrico e retornado
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 meio de um espec-
trofotdmetro de absorgdo atémica segundo re-
comendagdes do fabricante (Perkin Elmer,
1976).

Os niveis de zinco, p-oteina, energia e
gordura encontrados nos peixes foram correla-
cionados, usando anaiise de covarianga (Armi-
tage, 1971). A capacidade dos peixes para en-
riquecer as dietas para proteina 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 calorias e 50 mg zin-
co/1000 calorias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Mercado Municipal de Manaus os pei-
xes eram vendidos da sequinte maneira: Tu-
cunaré, Pescada, Matrincha e Curimatd, 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 vendidc inteiro
ou aberto em bandas, sem visceras e geral-
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 néo ter sido analisado o peixe in-
teiro, ndo podemos opinar neste aspecto.

Séo 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
0 Pacu, Sardinha, Curimatid e Matrincha, en-
qugnto que o Pirarucu, o Tucunaré e a Pesca-
da.apresentam baixo valor como estd mostra-
do na figura 1. O teor energético mostrou
uma correlacao forte e significativa com o teor
de gordura (r =0.99 p< .01), (veja 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 classificacao, 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 0s peixes
onivoros ou herbivoros, migradores, com de-
sova total uma vez ao ano, como o Jaraqui e
o Tambaqui por exemplo, tém alta variacdo de
gordura entre os periodos de cheia e vazante.
Esta variacdo ¢ menor ou ausente nos peixes

Rocha et al.
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TABELA 2 — Composigio de 100 g da parte comestivel
zinco e energia.

de alguns peixes amazonicos, de proteina, gordura, umidade,

I B _ Energia Umidade Proteina Gordura Cinzas Zinco

Nome Vulgar escricao (Cal) % Q) (9 (g) (mg)

]

o cru (filé) 167,2 69,7 19.3 100 | 10 1,1
cru (inteiro) 159,3 69,2 18,0 97 | 34 13

Bt cru (filé) 1452 715 18,3 8,0 22 0,8
cru (inteiro) 2921 56,1 17,0 24,9 2,0 1.7

Jaraqui cru (filé) 129,2 72,5 20,1 54 2,0 0,8
cru (inteirn) 121,2 ‘ 67,0 18,6 11,4 3.0 1.2

Sardinha cru (filé) 151,5 71,0 18,3 8,7 2,0 1.1
cru (inteiro) 2603 | 58,5 18,5 20,7 2,0 2.2

Branquinha cru (filé) 2235 l 62,5 21,0 15,5 1.2 1,1
cru (inteiro) 217,2 ! 64,2 174 16,4 2,0 2,0

AT cru (filg) 208,4 64,9 19,7 14,4 1,0 0.9
Hiiise cru (inteiro) 250,7 62.0 16,1 20,7 1.2 12
S —— cru (filé) 187,8 66,8 20,4 11,8 1,0 0,9
cru (inteiro) 2455 60,0 19,3 18,7 2,0 1.1

TeiBESi cru (filé) 138,1 72,7 19,0 6,9 1,4 0,3
9 cru (inteiro) 151,4 66,3 24,8 58 3.1 06
Pescada cru (filé) 89,3 775 19,4 13 | s 0,9
cru (inteira) 96,6 75,9 20,1 1,8 2,2 16

Pirarucu cru (filé) 120,7 73,2 20,5 43 2,0 0,5
cru (filé) 102,3 76,0 20,4 23 1,3 1,2

Tucunaré cru (inteiro) 1420 69,2 22,0 6.0 2,8 1,5

carnivoros, os quais ocupam o fim da cadeia
alimentar, nao migram tanto e tem desova con.
tinua. Os peixes, neste estudo, foram analisa-
dos no pico da cheia quando o0s peixes
onivoros ou herbivoros estavam em fase de
engorda em preparacgdo para a desova no
inicio da vazante no préximo més.

Como pode ser esperado, todas as espé-
cies aqui estudadas mostram alto teor protéi-
€O, pois apresentam resultados acima de 15 e
20%. Segundo Stansby (1961), esses valores
séo considerados como altos. Sem duvida, o
pescado da Amazénia é uma rica fonte de pro-
teina animal.
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Em média, os filés tinham menos zinco
(0.85 mg/100 g) que nos peixes inteiros (1.53
mg/100 g). Isto pode estar associado 2 pre-
senca dos 0ssos ou de algumas visceras nos
tltimos casos como o cérebro e/ou olhos, que
podem ter altos contetidos de zinco.

Houve uma correlagdo significativa entre
0 conteudo de proteina e o conteddo de zinco
nos peixes estudados (r = 0.53 p 0.05) (veja
Fig. 2). Outros autores tem encontrado cor-
relagdes 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 — Relagao entre contetido de gordura e energia em alguns peixes da Amazdnia.

nos alimentos ricos em proteina ainda se acha

uma variagdo grande nas quantidades de zinco
encontrado.

Comparando as razdes zinco/energia e
proteina/energia, observamos que os peixes
sdo 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 ndo sdo tdo ricos. Quatro dos pei-
xes, Matrinchd, Curimata, Tambaqui (filé) e a
Branquinha, mostraram uma razdo zinco/ener-

Aspectos. . .

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

Outros peixes eram intermediarios (5, 10
mg/1000 Cals), como Pacu, Pirarucu, Jaraqui,
Aracu, Sardinha e Branguinha inteiros. Os pei-
xes com altos teores de zinco por 1000 calo-
rias sdo apenas, o Tucunaré e a Pescada. Am-
bos sdo 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 — Relagdo entre as razbes proteina/energia e zinco /energia, em alguns peixes da Amazdnia em comparagao
com os niveis recomendados.

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

Em relagao aos outros alimentos ricos em
proteina, como carnes, visceras, queijos etc.,
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0os peixes em geral apresentam menores teo-
res de zinco. Se os outros alimentos que com-
pbem a base da dieta fossem ricos em zinco,
como arroz integral, trigo integral, feijao, leite,
verduras, legumes, etc. a dieta baseada em
peixe ainda poderia ser suficiente quanto ao
zinco. Se o0s outros alimentos que formam a
base da dieta, forem pobres em zinco, como
farinha de mandioca, batatas, agtcar, arroz po-

Rocha et al.



lido, pdc comum, macarrdo, éleos e gorduras,
como é o caso de Manaus, a dieta nédo vai sa-
tisfazer as recomendagdes para zinco.

As bazes cientificas para as recomenda-
coes diarias para zinco ainda ndo estdo bem
fundamentadas (Food and Nutrition Board,
1980) e alguns paises acham ques as recomen-
dagbes americanas séo altas (Department of
National Health and Welfare, 1976). Conside-
rando que, nos tropicos, as perdas no suor séo
maiores de que nos climas temperados, acre-
ditamos que as recomendactes para zinco dos
Estados Unidos nZo sfo altas para os tropicos.

Considerando a importancia d« zinco no
metabolismo dos acides nucléicos, nc cresci-
mento, na divisdo de células, na formacio de
algumas enzimas, nos processos imunoldgi-
cos e reprodutores, consideramcs que existe
a possibilidade de gue uma dieta baixa em zin-
co possa interferir nestes processos. Ainda
faltam estudos que comprovem que os haixcs
niveis de ingesta de zinco encontrados em Ma-
naus sejam prejudiciais ao ser humano. Po-
rém a légica ndo nos leva a crer cue o mo-
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 conteldos de gordura neles encontrades.
Nestes peixes, as concentragdes de gordura
provavelmente mudam bastante, durante o ano
em funcao da época da desova.

Os peixes carnivoros apresentaram baixo
teor de gordura. As razbes proteina/energia
eram o dobro dos niveis recomendados em to-
dos o0s peixes, apontando-os como excelentes
fontes protéicas. As razdes zinco/caloria nos
peixes gordos eram abgaixo dos niveis reco-
mendados e somente os peixes magros tinham
altas razdes zinco/energia. De um modo ge-
ral, os peixes sdo mais pohres em zinco dc que
outros alimentos proteicos, como carne de boi,
queijo e feijao. No entanto, é preciso maiores
estudos para definir se os baixos niveis de in-
gesta de zinco, encontrades em populares com

Aspectos. .

basc alimentar em peixe, como é o caso de
Manaus, s8o associados com deficiéncizcs sub-
clinicas de zirco.
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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
Pacu, Sardinha, Curimatd, Matrinchd 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 recommanded levels.
The possible importance of these findings are discus-
sed.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ARAUJO LIMA, JF.
1923 — Ligeira contribuicdo ao estudo do problema
alimentar das populacées rurais do Ama-
zonas. Bol. San., DNSP, 2: 21-24.
ARMITAGE, P.
1971 — Statistical methods in medica] research.
Oxford. Blackwell Scientific Publ. 804p.
DEPARTMENT OF NATIONAL HEALTH AND WieLFARE
1976 — Dietary Standards for Canada. Otawa Sup-
ply and Services, Canada.
FOOD AND NUTRITION BOARD
1980 — Recommended dietary allowances, Washing-
ton, D.C. National Research Council, Natio-
nal Academy of Sciences. 140p.
HONDA, E.M.S.
1972 — Peixes encontrados nos mercados de Ma-
naus. Acta Amazonica, 2 (3): 97-98.

— 793



HORWITZ, W.
1975 — Association of Officia] Analytical Chemistry
— AOQALC.
ISAAC, R.A. & JOHNSON, W.C.
1975 — Collaborative study of wet and dry ashing
for the elemental analysis of plant tissue
by AAS. J.A.0.A.C., 58: 436-440.
OSIS, D.; KRAMER, L.; WIATROWSKI, E; SPENCER, H.
1972 — Dietary zinc intake in man. Am. J. Clin.
Nutr., 25: 258-588.
PERKIN & ELMER
1976 — Analytical methods for atomic absorption
spectroscopy. Norwalk. The Perkin Elmer
Corporation, Conn.
SHRIMPTON, R.
1980 — Studies on zinc nutrition in the Amazon
Valley. (Tese de Doutoramento). Universi-
dade de Londres, 326p.

794 —

SHRIMPTON, R. & GIUGLIANO, R.
1979 — Consumo de alimentos e alguns nutrientes
em Manaus, Amazonas, 1973-74. Acta Ama-

zonica, 9 (1): 117-141.

SOLOMONS, N.W. & SHRIMPTON, R.
1982 — “Zinc” in Tropical and Geographical] Medi-
cine. Warren & Mahmoud eds. McGraw
Hill, New York (no prelo).
STANSBY, M.E.
1961 — Proximate composition of fish, FAO Inter-
national Conference on Fish in Nutrition,
Paper ne R/Il, 1, 14pg. FAO, Rome.

STOCK, A.L. & WHEELER, E.F.

1972 — Evaluation of meals cooked by large-scale
methods: a comparison of chemical ana-
lysis and calculation from food tables. Brit.
J. Nutr,, 27: 439-448.

(Aceito para publicacdo em 15/09/82)

Rocha et al.



