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Espécies de peixes de baixo valor comercial possuem
potencial constituindo panorama promissor para
desenvolvimento de coprodutos e contribuindo para
economia circular, conceito essencial na busca de

pradticas sustentaveis.

INTRODUCAO

0 Estado do Rio de Janeiro possui um setor pesqueiro com grande tradicdo que gera emprego e
renda para as diversas comunidades costeiras e, por isso, possui grande relevancia socioeconémica no
cenario nacional. Possui destaque para arte de pesca denominada cerco, cuja espécie alvo sao sardinhas;
porém o arrasto, que também tem uma frota significativa, pesca maior variedade de espécies sendo

algumas com baixo valor comercial.

A ingestao regular de pescado pode exercer efeito favoravel sobre os niveis de triglicerideos,
pressado arterial, mecanismo de coagulacao e ritmo cardiaco, prevencao do cancer, reducdo das doencas
cardiovasculares, reducao dos riscos de depressao, ansiedade, doencas inflamatdérias, maior integridade

das membranas celulares e tecidos nervosos e reducdo do risco de problemas neuronais nas criancas.

A composicdo quimica altera fatores essenciais na producdo de derivados do pescado, como

rendimento, sabor, textura e estabilidade a oxidacdo da lipidica. Algumas espécies, como sardinha

(Sardinella spp.), apresentam alteracGes sazonais na composi¢do quimica.
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O lipidio do pescado varia com as condi¢cdes ambientais, condicdes fisiologicas e alimentacao,
razdes na qual o conteuido de lipidio varia em uma mesma espécie, quando o peixe é capturado em

diferentes areas e periodos do ano.

E fundamental determinar o valor nutricional de recursos pesqueiros de baixo valor comercial,

que poderiam ser mais aproveitados na elaboracdo de produtos derivados.

DESENVOLVIMENTO

Foram realizadas analises para composi¢ao nutricional de peixes de baixo valor comercial
comercializados no Rio de Janeiro. Foram eleitos a sardinha, o tira-vira e o xerelete. As analises foram
realizadas no laboratério de controle fisico-quimicode alimentos da Faculdade de Veterinaria. Os
procedimentos seguiram as recomendac¢des preconizadas pelo Manual of the Association of Official

Analytical Chemists (AOAC, 2005).

A umidade foi analisada a 105 °C. As cinzas foram determinadas aquecendo a amostra a 550°C.
A proteina foi quantificada pelo método Kjeldahl, onde foi determinado o nitrogénio total e o teor de
proteina foi calculado utilizando um fator de conversao de 6,25. Os lipidios foram extraidos pelo
método de extracdo Soxhlet e quantificados por gravimetria até peso constante (AOAC, 2005). Os

resultados das analises estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Composicao nutricional em % (g/100 g) das espécies de peixes: sardinha, tira-vira

e xerelete.
Umidade Cinzas Proteinas Lipideos
Sardinha 76,35394 + 0,318 1,27592 + 0,007 29,18062 + 3,477 14,71073+0,1049

Tira-Vira 77,6989P + 0,537 0,9444b + 0,188 25,6390 +3,191 1,4948b+0,1883

Xerelete 72,1921¢ £ 0,378 1,28552 + 0,003 26,89092 +3,097 3,6449¢+0,6000

Resultados estao expressos em média + desvio padrao (n=3).

Para proteinas, ndo houve diferenca significativa (P>0,01) entre todas as espécies, segundo a
andlise de varidncia ANOVA. Com relagdo a andlise de umidade, as amostras apresentaram
diferengas estatisticas entre todas as espécies. Para as cinzas, ndo foi observada diferenca
significativa entre sardinha e xerelete. Porém, ao comparardira-vira com as outras espécies, houve
diferenca significativa (P<0,01). Ja os lipideos, observou-se uma diferenca significativa entre todas

as espécies.

Os valores obtidos por Guimaraes et al. (2018) ao analisar o tira-vira foram: 72,23% para

umidade, 19,23% para proteinas, 5,50% para lipideos e 2,56% de cinzas. Os valores obtidos no

presente estudo foram préximos aos resultados da bibliografia mencionada.
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Scheuer et al. (2024), ao analisarem a sardinha, observaram 73,8% para umidade, 16,4% de

proteina, 2,43% de lipideos, 4,73% de cinzas, divergindo dos valores apresentados nesse estudo.

Ao analisar o Xerelete, Alberto (2014) observou 65,97% para umidade, 17,40 % para
proteina, 11,16% para lipideos e 1,23% para cinzas. Sendo discrepantes em quase todos os

parametros.

Ao comparar os resultados do estudo com a literatura, o proposto por Ogawa e Maia (1999)
é reiterado, onde as caracteristicas bioquimicas do pescado diferem entre os tipos de musculatura,
época do ano, alteracdes metabdlicas durante o crescimento do animal, mudanga na alimentacao,

maturacao sexual, salinidade e temperatura da agua.

Sendo assim, estudos de composicdo considerando a sazonalidade, ambiente e

desenvolvimento do recurso pesqueiro sdo de suma importancia.

CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento da tecnologia de pescado voltado para essas espécies pode levar a

sustentabilidade e valorizagao dos recursos pesqueiros.

Entre as trés espécies de baixo valor comercial, a sardinha se mostrou mais nutritiva com
maior percentual de proteina e gordura, podendo dar origem a uma série de produtos comestiveis e

nao comestiveis.

Portanto, a espécie que sera utilizada para a futura extracao de 6mega-3 sera a sardinha,
devido ao seu alto teor lipidico, supondo que o recurso possa apresentar um maior rendimento desse

acido graxo.
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