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RESUMO

O consumo de peixe é uma prática saudável devido as suas propriedades nutricionais favoráveis como alimento para o consumo humano. O objetivo deste estudo foi determinar a composição química em termos de umidade, cinzas, proteína, lipídeos e ácidos graxos de cinco espécies de peixe de água doce que são: carpa prateada (Hypophthalmichthys molitrix, V), carpa capim (Ctenopharyngodon idella, V), carpa cabeça-grande (Aristichthys nobilis, R) e carpa comum (Cyprinus carpio, L linhagem húngara) e a espécie tilápia (Oreochromis, sp., linhagem GIFT) cultivada em açude e em tanques-rede na região oeste de Santa Catarina. Além disso, foram avaliados cinco índices nutricionais de qualidade lipídica que são os índices de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade (IT), razão hipocolesterolêmica/hipercolesterolêmica (H/H), razão de ácidos graxos poli-insaturados/saturados (P/S) e razão ômega-3/ômega-6 (ω-3/ω-6) utilizando cálculos empíricos. Os resultados indicaram que a umidade é o componente majoritário nos filés de peixe (74,7-79,7%), seguido da proteína (15,8-18,8%), lipídeos (1,0-8,0%), cinzas (0,9-1,2%) e fibra (<0,5%). A carpa cabeça-grande apresentou um teor lipídico significativamente maior (8,0%) do que os outros filés de peixes (média de 2,6%), com uma composição favorável de ácidos graxos eicosapentaenóico (400 mg/100g) e docosahexaenóico (620 mg/100g). O ácido palmítico foi o ácido graxo saturado predominante em todos os filés analisados, com valores variando de 180 a 1740 mg/100g. O ácido oléico também foi amplamente encontrado nos filés de peixes, principalmente na carpa cabeça-grande (2260 mg/100g) e carpa húngara (1920 mg/100g). A carpa húngara e a tilápia tanque-rede apresentaram elevado teor do ácido graxo linoléico (valores médios de 520 mg/100g) indicando uma razão H/H favorável nutricionalmente. Por fim, os resultados indicaram que os filés de peixe de água doce são fontes de proteína e apresentam uma ampla variedade de ácidos graxos saturados e poli-insaturados com um balanço nutricional útil para o consumo humano. 
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1 - Introdução
A região oeste de Santa Catarina se destaca na agricultura, pecuária e pesca principalmente voltado ao pequeno produtor que muitas vezes está inserido na agricultura familiar. A região conta com pequenas propriedades agrícolas que desenvolvem criações diversificadas e a piscicultura é uma delas. Além disso, a região oeste é referência mundial na produção, processamento e comercialização de produtos alimentícios derivados de suíno e frango em um modelo bem sucedido de integração e associação com produtores rurais. Em virtude do desenvolvimento desta região com a agroindústria, milhares de agricultores rurais de pequeno porte também criam peixes em um modelo de piscicultura sustentável integrada com suínos, com o intuito de produzir carne com alto valor proteico a baixo custo e minimizando os impactos da eliminação dos dejetos suínos no meio ambiente (JÚNIOR, 2001).
O método de produção mais comum na região oeste de Santa Catarina é o sistema de integração vertical suínos/peixes, no qual as baias dos suínos são construídas diretamente sobre os viveiros escavados de peixes. Assim, a piscicultura está intimamente integrada ao desenvolvimento econômico da vida do agricultor na atividade do campo em pequenos açudes, viveiros de peixes entorno de 0,15 ha de área alagada por produtor e com produtividade média de 3 ton./ha/ano (MATOS et al., 2006).

Segundo MATOS et al. (2006), a principal finalidade dos dejetos de suínos na água é para a produção de organismos planctônicos, ricos em proteína bruta (40 a 60% peso seco), elo inicial da cadeia primária e base da alimentação de peixes como as carpas chinesas, prateada, cabeça-grande, carpa capim, tilápia, entre outros. Na Figura 1 é possível visualizar as principais espécies de peixes produzidas na região oeste de Santa Catarina.

Com uma expressiva produção de tilápia e carpas diversas na região oeste de Santa Catarina, foi criada uma cooperativa denominada Cooperativa dos Pescadores e Piscicultores - Pescado Pinhal, com sede em Linha Pinhal, Concórdia - SC, contando com 43 associados e 23 produtores integrados ao projeto de peixes de água doce de viveiros escavados. Compreende uma área de 81,2 m2 de área construída, com uma de produção de processamento de peixes de 224.000 kg de tilápias, 28.000 kg de carpas (comum e chinesas-prateada, cabeça-grande e capim) em 2013, sendo os principais comércios voltados aos supermercados, hotéis, panificadoras, restaurantes e as feiras-livres, principalmente antes e durante a semana santa.

O objetivo deste estudo foi determinar a composição química em termos de umidade, cinzas, fibra, proteína, lipídeos e ácidos graxos de cinco espécies de peixe de água doce que são as carpas prateada, carpa capim, carpa cabeça-grande, carpa húngara e a espécie tilápia cultivada em açude e em tanque-rede. Além disso, índices lipídicos de qualidade nutricional que são os índices de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade (IT), razão hipocolesterolêmica/hipercolesterolêmica (H/H), razão de ácidos graxos poli-insaturados/saturados (P/S) e razão ômega-3/ômega-6 (ω-3/ω-6) foram determinados por meio de fórmulas empíricas.     
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Figura 1 Principais espécies de peixes de água doce cultivadas e comercializadas na região oeste do estado de Santa Catarina.

2- Material e métodos

Coleta do filé da carne de pescado


Os filés de cinco espécies de peixes (tilápia, carpa capim, carpa húngara, carpa prateada e carpa cabeça-grande) foram gentilmente cedidos pela indústria de beneficiamento Pescado Pinhal, localizada no município de Concórdia – SC. A cooperativa Pescado Pinhal é gerenciada pelo agricultor e associado Lauro José Munaretto e conta atualmente com oito funcionários que processam em torno de 300-500 Kg de filé de tilápia diariamente o que equivale a aproximadamente 1000-1500 Kg de peixe vivo beneficiado em um dia. Além disso, outras espécies de peixes (carpas), também são beneficiadas de acordo com a demanda e necessidade do mercado.
Caracterização química do filé de pescado

Umidade


A umidade foi determinada por secagem da amostra em forno a 105°C durante 3-4 horas (até peso constante) (AOAC, 2005). Os valores médios de umidade foram então utilizados no cálculo das percentagens de parâmetros químicos, expressos como matéria seca total.

Cinzas totais


O teor total de cinzas foi determinado por aquecimento das amostras a 550ºC durante 5 horas utilizando um forno mufla (AOAC, 2005).

Fibras totais

A determinação do teor total de fibra dietética (TDF) foi realizada utilizando o kit de análise da Megazyme utilizado para fibra total dietética (Megazyme Internacional Ireland Ltd, Wicklow, Irlanda), aprovado pela AACC (Método 32-05-01) e AOAC (Método Oficial 985.29). O método inclui hidrólise enzimática com α-amilase, protease e amyloglucosidade. As amostras em duplicata (aproximadamente 1 g) foram suspensas em 50 mL de tampão fosfato e submetidos à hidrólise enzimática: 50 uL de α-amilase, incuba a 60°C durante 30 min. O pH foi então ajustado para 7,5; foi adicionado 100 mL de protease e as amostras foram incubadas a 60°C durante 30 min. O pH foi então ajustado para 4,5; adicionado de 200 uL de amyloglucosidade e as amostras foram incubadas a 60°C durante 30 min. Finalmente, a fibra foi precipitada com etanol a 95% a 60°C. A amostra foi filtrada em cadinhos de vidro contendo Celite como um agente de filtração. Os cadinhos contendo o resíduo seco permaneceram em forno a 105°C e depois pesados.

Proteína total


O teor de proteína total foi determinada pelo método de Kjeldahl, após digestão ácida, adição de amônio, destilação sob vapor e titulação com 0,1 N de HCl. O teor total de proteína foi calculada multiplicando o valor de nitrogênio total pelo fator de 6,25 (AOAC, 2005).

Extração dos lipídeos intracelulares 
Foram pesados 500 mg da amostra e transferido para o cartucho de extração em aparelho de Soxhlet com n-hexano como solvente de extração, durante um período de 4 a 8 horas. A temperatura foi mantida constante no aparelho extrator, dentro da faixa de ebulição do n-hexano (68 – 70°C). Após o término do período de extração e arrefecimento da miscela, foram retiradas alíquotas de 3,0 mL para análises de lipídios totais (AOAC, 2005).

Caracterização dos ácidos graxos 
A análise da composição em ácidos graxos dos extratos lipídicos foram determinadas por cromatografia gasosa (CG) utilizando cromatógrafo a gás, modelo GC-2014 (Shimadzu, Kyoto, Japão) equipado com detector de ionização de chama e coluna com 105 metros de comprimento e 0,25 mm de diâmetro interno (10% cyanopropylphenyl, 90% biscianopropil polysiloxane), com fluxo de 1,1 mL/min, temperatura do injetor de 260ºC e temperatura do detector 260ºC. A composição dos ácidos graxos foi determinada por comparação dos picos do tempo de retenção com os respectivos padrões de ácidos graxos (Sigma, St. Louis, USA) (IAL, 2005).

Avaliação dos índices nutricionais da qualidade dos lipídeos


A qualidade nutricional da fração lipídica dos filés de pescado foi avaliada utilizando três índices que são calculados com base na concentração de ácidos graxos saturados (láurico, C12:0; mirístico, C14:0; palmítico, C16:0 e esteárico, C18:0), ácidos graxos monoinsaturados (AGM, oléico C18:1ɷ9) e ácidos graxos poli-insaturados (linoléico, C18:2ɷ6; linolênico C18:3ɷ3; docosahexaenóico, C22:5ɷ3 e eicosapentaenóico, C20:5ɷ3) de acordo com as seguintes equações:

(1) Índice de Aterogenicidade (IA) = [(C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0)] / (ƩAGM + Ʃɷ6 + Ʃɷ3) (ULBRICHT e SOUTHGATE, 1991).

(2) Índice de Trombogenicidade (IT) = (C14:0 + C16:0 + C18:0) / [(0.5 x ƩAGM) + (0.5 x Ʃɷ6 + (3 x Ʃɷ3) + (Ʃɷ3/Ʃɷ6)] (SANTOS et al., 2002).

(3) Razão de ácidos graxos Hipocolesterolêmico/Hipercolesterolêmico (H/H) = (C18:1ɷ9 + C18:2ɷ6 + C22:6ɷ3 + C18:3ɷ3 + C20:5ɷ3) / (C14:0 + C16:0) (SANTOS et al., 2002).

3- Resultados e discussão

O objetivo desse estudo foi determinar a composição química em termos de umidade, cinzas, fibra, proteína, lipídeos e ácidos graxos de cinco espécies de peixe de água doce que são as carpas prateada, carpa capim, carpa cabeça-grande, carpa húngara e a espécie tilápia cultivada em açude e em tanque-rede.

Composição química do pescado

Na Tabela 1 é possível observar os resultados da composição química dos filés de peixe de água doce cultivados na região oeste de Santa Catarina. 

Tabela 1. Composição química (%) do filé de pescado de cinco espécies de peixes de água doce cultivados na região oeste de Santa Catarina.
	Espécie
	Umidade
	Proteína
	Lipídeos
	Fibra
	Cinzas

	Tilápia açude
	79,7 ± 2,5a
	18,4 ± 1,3a
	<1,0 ± 0,1a
	<0,5 ± 0,1a
	0,9 ± 0,2a

	Tilápia tanque-rede
	77,8 ± 2,4a
	18,1 ± 1,0a
	3,6 ± 0,8ab
	<0,5 ± 0,1a
	1,2 ± 0,2a

	Carpa prateada
	81,7 ± 3,1a
	17,3 ± 1,1a
	0,4 ± 0,3a
	<0,5 ± 0,1a
	1,3 ± 0,2a

	Carpa capim
	76,6 ± 2,3a
	18,8 ± 0,6a
	3,7 ± 0,1ab
	<0,5 ± 0,1a
	1,0 ± 0,2a

	Carpa cabeça-grande
	74,7 ± 1,8a
	17,1 ± 0,9a
	8,0 ± 0,7c
	<0,5 ± 0,1a
	1,0 ± 0,3a

	Carpa húngara
	78,9 ± 2,2a
	15,8 ± 2,2a
	4,2 ± 0,8b
	<0,5 ± 0,1a
	0,9 ± 0,1a


Valores representam a média em % ± desvio padrão de três réplicas.

Nota-se na Tabela 1 que a umidade que se refere à água que está contida no filé de pescado é o componente majoritário em todos os filés analisados, com valores que variaram de 74,7% a 81,7% do peso seco, sendo que não houve diferença estatística entre os filés analisados. A proteína é o segundo principal componente nos filés de peixe analisados, com valores que variaram de 15,8 a 18,8%, sendo que o teor de proteína na tilápia cultivada em tanque-rede e em açudes escavados é similar, ou seja, 18,0% do peso seco. Os resultados de umidade (valor médio de 78,8%) e proteína (valor médio de 18,0%) no filé de tilápia foram próximos aos encontrados por SIMÕES et al. (2007) para a tilápia tailandesa que apresentou 77,1% de umidade e 19,3% de proteína.
O teor de lipídeo foi o terceiro componente mais evidente nos filés de peixe, com diferenças estatísticas (P < 0,05). A carpa cabeça-grande apresenta alto teor de lipídeo (8,0%) seguido da carpa húngara (4,2%) e carpa capim (3,7%). Observou-se que a tilápia de tanque-rede (3,6%) contém um teor de lipídeo levemente maior, e estatisticamente significativo, daquela cultivada em açude escavado (1,0%), o que está associado ao cultivo intensivo e confinado em tanques-rede, além da utilização de ração como principal fonte alimentar. Estes resultados do teor de lipídeos em tilápia, também estão próximos aos encontrados por SALES e SALES (1990) que encontraram para a tilápia valores de 3,6% de lipídeos, enquanto que um teor de 2,6% de lipídeo em tilápia nilótica foi encontrado pelos autores SIMÕES et al. (2007). 

SIMÕES et al. (2007) relataram que a fração de cinzas em peixes de água doce apresenta variações em quantidades que vão de 0,9 a 3,3%. Este valor é compatível ao valor de cinzas encontrado nesse estudo, que foram entre 0,9% a 1,2%, sendo que a carpa prateada apresentou o maior teor de cinzas (1,2%), seguido da tilápia cultivada em tanque-rede (1,1%) e carpa cabeça-grande (1,0%). Com relação aos minerais, a carne de pescado é considerada uma fonte valiosa de cálcio e fósforo particularmente, apresentando também quantidades razoáveis de sódio, potássio, manganês, cobre, cobalto, zinco, ferro e iodo. Por fim, os peixes contêm uma pequena fração de fibra (<0,50% do peso seco).
Composição de ácidos graxos dos filés de pescado

O resultado da composição de ácidos graxos do filé de cinco espécies de peixe de água doce está apresentado na Tabela 2, na qual as frações de ácidos graxos saturados (AGS), ácidos graxos monoinsaturados (AGM) e ácidos graxos poli-insaturados (AGP) ômega-3 (ω-3) e ômega-6 (ω-6) foram determinados por meio da utilização da cromatografia gasosa. Foi possível identificar quinze ácidos graxos com uma cadeia carbônica que varia de C12 a C22 carbonos.

Ácidos graxos saturados (AGS)
O ácido palmítico (C16:0) é o ácido graxo saturado predominante em todos os filés analisados, com valores variando de 180 a 1740 mg/100g, seguido do ácido esteárico (C18:0, valores de 50 a 230 mg/100g) e ácido mirítico (C14:0, valores de 10 a 240 mg/100g). A carpa cabeça-grande foi a espécie de peixe que apresentou o maior teor de AGS (2,4 g/100g), sendo que o C16:0 (1,7 g/100g) foi predominante, seguido da tilápia tanque-rede (AGS = 1,2 g/100g) e um valor de C16:0 de 870 mg/100g, e carpa capim e húngara que apresentaram os mesmos valores de AGS (1,1 g/100g), sendo que a quantidade de C16:0 (830 mg/100g) foi igual para as duas espécies.

Tabela 2. Composição de ácidos graxos do filé de pescado de cinco espécies de peixes de água doce
	Ácido graxo
	Tilápia açude
	Tilápia tanque-rede
	Carpa prateada
	Carpa capim
	Carpa cabeça-grande
	Carpa húngara

	Saturados
	
	
	
	
	
	

	Láurico C12:0
	10 ± 1
	-
	<10 ± 1
	<10 ± 1
	20 ± 2
	-

	Mirístico C14:0
	30 ± 3
	10 ± 1
	10 ± 2
	70 ± 2
	240 ± 8
	40 ± 1

	Pentadecanóico C15:0
	20 ± 2
	10 ± 1
	10 ± 1
	-
	40 ± 1
	<10 ± 1

	Palmítico C16:0
	180 ± 6
	870 ± 12
	90 ± 3
	830 ± 17
	1740 ± 15
	830 ± 12

	Heptadecanóico C17:0
	20 ± 1
	10 ± 1
	10 ± 1
	20 ± 2
	50 ± 5
	10 ± 1

	Esteárico C18:0
	110 ± 7
	230 ± 6
	50 ± 2
	160 ± 8
	230 ± 8
	210 ± 8

	Behênico C22:0
	10 ± 1
	30 ± 2
	40 ± 3
	60 ± 4
	90 ± 4
	50 ± 3

	Monoinsaturados
	
	
	
	
	
	

	Palmitoléico C16:1
	50 ± 3
	150 ± 3
	10 ± 1
	230 ± 10
	640 ± 4
	270 ± 8


	Oléico C18:1 ω9
	240 ± 7
	1400 ± 14
	70 ± 4
	1250 ± 23
	2260 ± 22
	1920 ± 14

	Erúcico C22:1 ω9
	10 ± 1
	-
	-
	-
	-
	<10 ± 1

	Nervônico C24:1
	10 ± 1
	20 ± 1
	10 ± 1
	10 ± 1
	40 ± 1
	10 ± 1

	Poli-insaturados
	
	
	
	
	
	

	Linoléico C18:2 ω6
	10 ± 2
	490 ± 10
	20 ± 1
	580 ± 10
	170 ± 7
	540 ± 5

	Linolênico C18:3 ω3
	20 ± 1
	30 ± 2
	10 ± 1
	10 ± 1
	20 ± 1
	50 ± 2

	Eicosapentaenóico C20:5 ω3
	<10 ± 1
	20 ± 1
	20 ± 2
	50 ± 3
	400 ± 10
	20 ± 2

	Docosahexaenóico C22:6 ω3
	10 ± 1
	10 ± 1
	20 ± 2
	50 ± 3
	620 ± 10
	30 ± 2

	Total saturados
	380 ± 6
	1250 ± 10
	210 ± 6
	1140 ± 16
	2410 ± 18
	1140 ± 14

	Total monoinsaturados
	300 ± 4
	1570 ± 8
	90 ± 5
	1490 ± 14
	2940 ± 15
	2200 ± 15

	Total poli-insaturados
	30 ± 2
	550 ± 6
	80 ± 5
	690 ± 8
	1210 ± 13
	640 ± 10


Valores expressos em mg/100g ± desvio padrão de três réplicas. Valores em negrito indicam ácidos graxos predominantes.
Ácidos graxos monoinsaturados (AGM)

O maior teor de AGM foi encontrado no filé de carpa cabeça-grande (2,9 g/100g), seguido do filé de carpa húngara (2,2 g/100g), tilápia tanque-rede (1,5 g/100g) e carpa capim (1,4 g/100g). Entre os AGM identificados, o ácido oléico (C18:1ω9) foi o ácido graxo majoritário em todos os filés analisados, com um valor médio de 1,7 g/100g de C18:1ω9.

O ácido oléico amplamente encontrado em óleo de oliva, também foi encontrado nos filés de peixes, e desta forma, diversos benefícios estão associados ao consumo de C18:1ω9 que são o aumento do HDL (high-density lipoprotein) e também da redução da pressão sanguínea. Portanto, o consumo rotineiro de pescado, especialmente a carpa cabeça-grande e a espécie tilápia, proporciona uma importante fonte desse ácido graxo.

Ácidos graxos poli-insaturados (AGP)
Com relação aos ácidos graxos poli-insaturados (AGP), os filés de peixe contêm quantidades massivas de ácidos graxos de cadeia longa (do inglês, long chain polyunsaturated fatty acids – LC – PUFAs), que então entre C18 a C22 carbonos na cadeia carbônica.

A carpa cabeça-grande apresenta quantidades expressivas de ácidos graxos derivados do ômega 3 (ω-3), entre eles o docosaexaenóico (C20:5ω3, 620 mg/100g) e eicosapentaenóico (C22:6 ω3, 400 mg/100g). Com relação a espécie tilápia, a estirpe cultivada em tanques-rede apresentou uma composição de ácidos graxos insaturados, mono- e poli-insaturados (2070 mg/100g) maior daquela cultivada em açude escavado (330 mg/100g), com um valor significativo de ácido linolêico (C18:3ω6, 490 mg/100g) e oléico (C18:1, 1400 mg/100g), indicando que a tilápia cultivada em tanques-rede é fonte de ácidos graxos poli-insaturados úteis para o consumo humano.
Índices nutricionais de qualidade lipídica


Cinco índices de qualidade nutricional lipídica que são os índices de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade IT), razão de ácidos graxos hipocolesterolêmico/hipercolesterolêmico (H/H), razão poli-insaturados/saturados e razão ômega-3/ômega-6 (ω-3/ω-6) foram estimados utilizando os principais ácidos graxos encontrados na fração lipídica dos filés de peixe. Esses valores estão apresentados na Tabela 3.
Tabela 3. Índices nutricionais de qualidade lipídica de cinco espécies de peixe de água doce.

	Espécie
	IA
	IT
	H/H
	P/S
	ω3/ω6

	Tilápia açude
	0,88
	1,41
	1,38
	0,10
	0,66

	Tilápia tanque-rede
	0,42
	0,97
	2,21
	0,46
	0,20

	Carpa prateada
	0,76
	0,62
	1,50
	0,38
	1,66

	Carpa capim
	0,51
	0,79
	2,15
	0,60
	0,26

	Carpa cabeça-grande
	0,65
	0,47
	1,75
	0,50
	5,36

	Carpa húngara
	0,34
	0,69
	2,94
	0,56
	0,20



Os alimentos com taxas de ácidos graxos poli-insaturados e saturados (P/S) abaixo de 0,45 são considerados pela FAO/OMS (2010) como pouco desejáveis na dieta humana, devido ao seu potencial para induzir aumentos no colesterol no sangue. As proporções de P/S na tilápia de tanque-rede, carpas capim, cabeça-grande e húngara estão acima de 0,45, indicando um consumo favorável. Por outro lado, a razão P/S da carpa prateada e tilápia açude foram abaixo de 0,45. No entanto, seus teores lipídicos também foram baixos <1,0% indicando que estes peixes não são fonte de lipídeos, mas de proteína. 

Uma abordagem adicional para a avaliação nutricional dos perfis lipídicos é o cálculo de um índice baseado em efeitos funcionais dos ácidos graxos, p. ex. o índice de ácidos graxos hipocolesterolêmicos/hipercolesterolêmicos (H/H), baseado no conhecimento atual dos efeitos de ácidos graxos individuais no metabolismo do colesterol (SANTOS et al., 2002). Nutricionalmente, valores mais elevados de H/H são considerados mais benéficos para a saúde humana, uma vez que uma relação maior de H/H é diretamente proporcional a um alto teor de ácidos graxos poli-insaturados. O maior valor de H/H (2,94) foi encontrado no filé da carpa húngara, seguido do filé da tilápia tanque-rede (H/H = 2,21) e carpa capim (H/H = 2,15). Esses resultados estão em excelente concordância com os valores de H/H para peixes marinhos, como sardinha e cavala (H/H = 2,46) relatados por FERNANDES et al. (2014). Além disso, TESTI et al. (2006) relataram valores H/H para filés dos peixes badejo e truta de 2,18 a 2,40.

Dois outros índices de qualidade nutricional são utilizados para avaliar o potencial para estimular a agregação plaquetária, denominado índice de aterogenicidade (IA) (ULBRICHT e SOUTHGATE, 1991) e o índice de trombogenicidade (IT) (SANTOS et al.., 2002). Quanto menor os valores de IA e IT, maior será o efeito potencial para proteger contra uma possível doença arterial coronariana. Em nosso estudo, os valores de IA variaram entre 0,34 a 0,88, com a carpa húngara (0,34) e tilápia tanque-rede (0,42) mostrando os valores mais baixos (Tabela 3). O menor IT (0,47) foi observado no filé da carpa cabeça-grande, que podem ser comparável ao valor de IT (0,20) encontrado no filé de sardinha (FERNANDES et al. 2014).

Valores de ɷ3/ɷ6 acima de 0,20 (razão de 1:5 ɷ3/ɷ6) em uma dieta alimentar indicam quantidades de ɷ3/ɷ6 desejáveis para prevenção de riscos cardiovasculares (FAO/WHO, 2010). A razão ɷ3/ɷ6 variou de 0,20 a 5,36, sugerindo que os filés de peixe podem ser categorizadas como benéficos para o consumo humano.
4- Conclusão


Este estudo determinou a composição química e índices nutricionais de cinco filés de peixe de água doce cultivados na região oeste de Santa Catarina. Os filés de peixe contêm em média 78 g de umidade, 18 g de proteína, 3 g de lipídeos e 1 g de cinzas por 100 g de filé de peixe. Os filés de peixe são nitidamente fonte de proteína, enquanto que a carpa cabeça-grande apresenta um teor lipídico considerável (8,0%) em relação às outras espécies (1,0-4,2%). Todos os filés de peixes, com exceção da carpa prateada, apresentam uma quantidade significativa de ácido oléico (C18:1) útil para o consumo humano. O filé da carpa cabeça-grande distingue-se dos outros filés, devido ao alto teor de ácidos graxos ω-3. A carpa húngara e tilápia tanque-rede, por sua vez, apresentam uma razão H/H (2,94 e 2,21, respectivamente) benéfica para a saúde humana.
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