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INTRODUÇÃO 

O Brasil produziu 887.029 toneladas de peixes de cultivo em 2023, um crescimento de 3,1% 

sobre o ano anterior. Essa produção foi dividida em grupos: 65,3% de tilápia, 29,7% de peixes nativos 

e 5% de outras espécies, como a truta. 

A truta (Oncorhynchus mykiss) é um peixe nobre da família do salmão, de sabor delicado e de 

excelente qualidade nutricional. A truticultura se destaca como uma cultura intensiva, restrita a 

regiões frias e alcança alta produtividade em áreas pequenas. 

O peixe é uma fonte de proteína de alta qualidade nutricional, na qual sua fração lipídica é 

reserva de ácido graxos poli-insaturados, ômega 3 e 6, que contribuem para a redução dos níveis de 

colesterol no sangue e doenças cardiovasculares.   

Os peixes de água doce geralmente apresentam níveis elevados de ácidos graxos ômega 6, 

principalmente ácido linoleico (18:2 n-6) e o ácido araquidônico (20:4 n-6). 

Conhecido como pinhão, o fruto da Araucaria angustifolia é produzido sazonalmente e 

tradicionalmente consumido após fervura. Embora seja colhido e comercializado apenas entre os 

A linguiça de truta com pinhão destaca o uso 

de ingredientes regionais e tecnologias de 

processamento, revelando melhorias no perfil 

nutricional, com maior teor de minerais e 

ácidos graxos ômega 6. 



2 

Revista Técnica da Agroindústria, vol. 1, n. 2 – Artigo 104 / 11 de outubro de 2024 

       

meses de abril a julho, há um interesse crescente pelo desenvolvimento industrial de produtos feitos 

com pinhão. 

A linguiça de truta já é um produto elaborado tradicionalmente por alguns produtores, a junção 

com o pinhão caracterizaria ainda mais a regionalidade do produto que pode ter um apelo ao turismo 

gastronômico. Considerando a carência de informações sobre valor nutritivo de produtos mais 

regionais, foi realizada a análise da composição nutricional e qualidade lipídica da linguiça de truta 

com e sem pinhão. 

DESENVOLVIMENTO  

Foram analisadas amostras de linguiça defumada de truta (TF0) e linguiça defumada de truta 

com 20% de pinhão na composição (TF20) no Laboratório de Análise Orgânica (Labor), do INMETRO. 

Os procedimentos seguiram as recomendações preconizadas pelo Manual of the Association of Official 

Analytical Chemists (AOAC, 2005), sendo a umidade a 105°C; as cinzas a 550°C, a proteína pelo método 

Kjeldahl; e os lipídios totais pelo método Soxhlet. Os resultados dessas análises estão descritos na 

Tabela 1.  

Para o perfil lipídico, o preparo das amostras seguiu o procedimento relatado por Zhang et al. 

(2020). O óleo obtido foi submetido ao procedimento de derivatização para a formação de ésteres 

metílicos seguida da análise por CG-EM (cromatógrafo gasoso - CG - Agilent 6890 acoplado a um 

espectrômetro de massas - EM - Agilent 5975C). E para a quantificação por CG-EM foi utilizada uma 

abordagem de correção das áreas por fatores de resposta similar à relatada por Nevigato et al. (2012). 

O resultado está descrito na Tabela 2. 

Tabela 1. Composição centesimal da linguiça defumada de truta sem pinhão (TF0) e linguiça 

defumada de truta com pinhão (TF20). 

 

A linguiça TF0 apresentou um teor maior de proteína que TF20, o que se explica pelo fato de 

ser uma massa exclusiva do filé da truta. O percentual total de lipídios também foi maior na linguiça 

sem o pinhão (TF0). Enquanto a amostra que recebeu pinhão na massa (TF20) obteve valores maiores 

em relação a cinzas, justificando o fato de o pinhão ser rico em minerais (ROCKETT et al., 2020).  
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Tabela 2. Perfil lipídico da linguiça defumada de truta sem pinhão (TF0) e linguiça defumada de truta 

com pinhão (TF20). 

 

O ácido eicosapentaenóico (C20:5n3-EPA) se apresentou em maior quantidade quando 

acrescentado o pinhão (0,23%) do que sem o pinhão (0,10%). Por outro lado, o ácido 

docosahexaenóico (C22:6n3-DHA) obteve uma quantidade menor na linguiça sem pinhão (0,10%) e 

um leve aumento na linguiça com pinhão (0,23%). De uma maneira geral, todos os ácidos graxos poli-

insaturados ômega 3 apresentaram quantidade abaixo de 2%, corroborando com que afirma Zhang et 

al. (2020), os teores de EPA e DHA estão associados à alimentação de microalgas marinhas, logo estão 

mais presentes em espécies marinhas, que não é o caso da truta.  

O ácido graxo oleico (C18:1cis) se apresentou em maior quantidade nessa análise, 34,25% 

(TF0) e 34,32% (TF20). Enquanto o ácido linoleico (C18:2cis), obteve um pequeno aumento da sua 

quantidade na linguiça com pinhão 12,24% no TF0 e 13,61% no TF20, mostrando que a semente se 

apresenta como boa fonte de ácido graxo ômega 6, confirmando o estudo de Correa & Helm (2010), 

onde os ácidos linoleicos e oleicos se destacaram em pinhão.  
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A escolha dos ingredientes pode impactar tanto as características do produto quanto o valor 

nutricional. Embora a linguiça com pinhão apresente um menor teor de proteínas e lipídios, a adição 

do pinhão enriquece o perfil mineral da linguiça, sugerindo que essa semente pode ser um valioso 

ingrediente para diversificar a composição do produto final e potencialmente beneficiar a dieta dos 

consumidores.  

O estudo da composição de ácidos graxos no conteúdo lipídico do pescado atrai a atenção da 

comunidade científica por ter uma ligação direta com a saúde humana. A alimentação é um dos fatores 

que influenciam o teor de gordura do pescado, impactando na baixa concentração de EPA e DHA e 

destacando maior quantidade de ácido linoleico em peixes de água doce. 

Apesar de o pinhão ser um produto com alto teor calórico apresenta boa quantidade de ômega 

6. Essa análise abre caminho para futuras pesquisas sobre o equilíbrio entre valor nutricional e a 

funcionalidade dos ingredientes em produtos cárneos. 
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