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Resumo

O Estado do Para € o segundo maior produtor nacional de pescado e apresenta consumo trés vezes
superior a média brasileira. Contudo, a literatura cientifica atual oferece poucas informacdes
sobre os aspectos nutricionais dos peixes da Regido Amazonica. O presente estudo teve como
objetivo avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas, determinar o perfil de acidos graxos e avaliar
a qualidade nutricional das espécies: Pescada Amarela (Cynoscion acoupa), Bagre (Arius passany)
e Mapard (Hypophthalmus edentatus). Os modelos matematicos lineares mostraram-se mais
adequados que 0s exponenciais para prever a massa por meio do comprimento e da circunferéncia
abdominal. Os valores de umidade, proteinas, cinzas, lipideos, carboidratos e valor energético
foram de: 79.82%, 16.17%, 1.11%, 0.67%, 2.23% e 79.63 kcal/100g para Pescada Amarela;
80.58%, 16.66%, 1.06%, 0.52%, 1,18% e 76.04 kcal/100g para o Bagre; e 69.61%, 13.89%, 0.79%,
14.53%, 1,18% e 191.05 kcal/100g para o Mapara. A Pescada Amarela apresentou o maior
somatorio de acidos graxos monoinsaturados (34,30%) e poliinsaturados (28,75%), bem como de
w3 (29,22%). As recomendacbes de EPA + DHA sdo atendidas pelas seguintes porcdes de filé cru:
595 g de Bagre; 167 g de Pescada Amarela ou 21 g de Mapara. A Pescada Amarela apresentou 0s
melhores indices de qualidade nutricional, indicando a melhor composicéo lipidica em relacéo as
outras espécies estudadas.

Palavras-chave: &cidos graxos, qualidade nutricional, peixes amazénicos.

1. Introducéo

O consumo de &cidos graxos poliinsaturados das familias 6mega-6 (»-6) e 6mega-3 (»-3) é
considerado essencial na dieta de mamiferos, visto que ndo podem ser sintetizados por esses
organismos e sdo precursores de varios compostos importantes para o seu funcionamento, entre eles
os eicosanoides (CURTIS-PRIOR, 2004; LANDS, 2005; NELSON e COX, 2005). Contudo, a dieta

ocidental € demasiadamente rica em acidos graxos da familia m-6 e pobre em ®-3 e em razdo do
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alto consumo de gorduras vegetais ricas em ®-6, este desequilibrio pode levar a um maior risco de
doencas cardiovasculares (FAO/WHO, 1994; SUGANO e HIRAHARA, 2000; SUAREZ-
MAHECHA et al., 2002).

Os principais indices utilizados para a avaliacdo da qualidade dos lipideos sdo a razdo entre
os acidos graxos dmega 6 ¢ Omega 3 (Zw-6/Zw-3) e a razdo de acidos graxos poliinsaturados e
saturados (XPUFAs/ZSFAs) (WILLIAMS, 2000). Outros indicadores devem ser utilizados para
complementar esta avaliacdo, como os indices de aterogenicidade e trombogenicidade e a razéo
hipercolesterolémicos/hipocolesterolémicos, uma vez que cada &cido graxo saturado apresenta
efeito metabolico distinto (DIETSCHY, 1998; WILLIAMS, 2000; SANTOS-SILVA et al., 2002).

O aumento do consumo de fontes de ®-3 tem sido preconizado como benéfico a salde, pois
sdo importantes para o0 desenvolvimento e funcionamento do sistema nervoso central
(NETTLETON, 1995), promovem a reducdo dos triglicerideos séricos, a diminui¢do de alergias
cronicas (SIKORSKI, 1994; SUAREZ-MAHECHA et al., 2002) e podem prevenir arteriosclerose e
trombose (HUY, 1996; SHAHIDI e FINLEY, 2001). Entre as fontes alimenticias de ®-3 podem ser
destacados os pescados, principalmente pela presenca de acidos graxos altamente insaturados como
0 &cido eicosapentaendico (C20:5) e o docosaexaendico (C 22:6) (NETTLETON, 1995; HUI, 1996;
SHAHIDI e FINLEY, 2001).

O Estado do Para é o maior produtor de pescado da Regido Amazénica e o segundo maior
do Brasil, com producéo de 152.830 toneladas no ano de 2006 (BRASIL, 2008). Contudo, poucos
sdo os estudos encontrados a respeito da composicdo nutricional dos pescados desta regido,
principalmente no que tange a determinacdo do perfil de acidos graxos. Neste contexto, o presente
estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisicas e quimicas, além do perfil de acidos
graxos e a qualidade nutricional dos lipideos de trés peixes comercialmente importantes da Regido
Amazonica Oriental: Pescada Amarela (Cynoscion acoupa), Bagre (Arius passany) e Mapara

(Hypophthalmus edentatus).

2. Material e Métodos

Para cada espécie, foram adquiridos vinte exemplares em entreposto pesqueiro localizado no
distrito de Icoaraci, no municipio de Belém, Para. Os parametros de frescor foram analisados de
acordo com Larsen et al. (1991). O estudo ndo considerou sexo, idade ou estagio de maturacéo das
espécies de peixes.

Apds a coleta, os peixes foram separados aleatoriamente em quatro lotes de cinco peixes
para cada espécie, nos quais foram aferidos: o comprimento (medida do extremo anterior da cabeca

até os raios medianos da nadadeira caudal, estando o animal estendido sobre uma superficie plana);
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a circunferéncia corporal (medida na regido imediatamente posterior ao fim da primeira nadadeira
dorsal), com o auxilio de trena, com precisdo de 0,5 cm e a massa, em balanca eletrdnica com
precisdo de 0,05 Kg.

Os peixes foram filetados manualmente com faca em aco inoxidavel e a porcao superior da
musculatura de um dos filés de cada exemplar foi retirada. Posteriormente, os quatro lotes de cada
espécie foram homogeneizados, com o auxilio de um moinho de facas, para a obtencdo de uma
massa homogénea (pool amostral).

Para as analises de composi¢do centesimal foi elaborado um novo pool amostral para cada
espécie, a partir da homogeneizacao de aliquotas, de mesmo peso, dos 4 lotes da mesma espécie. As
andlises de composicdo quimica foram efetuadas em triplicata (n=3) de acordo com o0s seguintes
protocolos: umidade, pelo método gravimétrico em estufa a 105°C; cinzas pelo método
gravimétrico por calcinagdo em mufla a 550°C e proteinas pelo método de micro Kjeldahl (AOAC,
1997). Utilizou-se o fator de conversdo N de 4,94 de acordo com Salo-Vaananen e Koivistoinen
(1996). Os lipideos totais foram determinados por extragdo com mistura de solventes a frio,
conforme descrito por Bligh e Dyer (1959). Os carboidratos e o valor energético foram
determinados segundo a Resolu¢do RDC 360 (BRASIL, 2003).

A determinacdo da composicdo de acidos graxos foi realizada para os 4 lotes de cada espécie
(n = 4). A fracdo lipidica total foi submetida a esterificacdo de acordo com o recomendado pela
Comission des Communatés Européennes (1977). A separacdo dos ésteres metilicos foi realizada
em um cromatografo a gas Varian, modelo CP-3380, equipado com detector de ionizacdo de chama
(FID) e coluna capilar Varian modelo CP-Sil 88 (60m x 0,25mm), utilizando hélio, como géas de
arraste. A identificacdo dos &cidos graxos foi efetuada através da comparacdo dos tempos de
retencao dos ésteres metilicos da amostra com os observados em uma amostra padrdo (GLC — 68B e
68D, NuCheck). A guantificacdo dos ésteres metilicos foi realizada através da integracdo da area
dos picos pelo software Star 6.0 (2003).

Utilizando-se os dados do perfil lipidico péde-se determinar a qualidade nutricional da
fracdo lipidica dos peixes estudados, a partir dos indices de aterogenicidade (IA) e
trombogenicidade (IT) (ULBRICHT e SOUTHGATE, 1991) e da razdo entre &cidos graxos
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (HH = ) 4c. graxos hipocolesterolémicos/)’ ac.
graxos hipercolesterolémicos) (SANTOS-SILVA et al., 2002), expressos por meio das equacdes 1,
2 e 3, respectivamente.

[C12:0 + (4 =C14:0) + Cl6:0]
4 = —— - (1)
(VAGMI + FYob + Ywd)
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(C14:0 + Cl&:0 + C18:0)

IT =
[(0,5x TAGMD) + (0.5xTw6) + (3xT0d) + (Tod/Tub)] (2)

(C18:1 + C18:2 + C20:4 + C18:3 + C20:5 + C22:5 + C22:8)

HH (C14:0 + Cl16:0) (3)

Onde:

> AGMI = somatorio dos acidos graxos monoinsaturados;
> w6 = somatorio dos acidos graxos m6;

> 3 = somatorio dos acidos graxos 3.

Os resultados de caracterizacgdo fisica foram submetidos ao modelo linear maltiplo (Equacéo
4) e 0 modelo exponencial (Equacgdo 5), tendo como variavel resposta 0 peso, encontrando-se 0s
Coeficientes de Determinacdo (R?) e Coeficientes de Correlagdo de Pearson (R). A comparagdo
entre as trés espécies dos resultados da caracterizacdo fisica, composicao quimica e perfil de acidos
graxos foi realizada através da Analise de Variancia (ANOVA de um critério - teste F) para
verificacdo de diferencas estatisticamente significativas entre elas. Havendo diferengas entre as
espécies, o Teste ANOVA foi complementado pelo teste Tukey.

As analises estatisticas foram processadas com o auxilio do software STATISTICA for
windows 5.5 (2000).

Peso = a+ b = Comprimento + ¢ * Circunferéncia 4)

Peso = a * Comprimento® (5)

3. Resultados e discussao

As espécies estudadas apresentaram diferencas significativas nos aspectos fisicos estudados
(Tabela 1), com excecdo da circunferéncia corporal para as espécies Pescada Amarela e Bagre.

Tabela 1 — Analise biométrica das espécies estudadas*

Pescada Amarela Bagre Maparéa
Massa (kg) 7,4 +185° 4,4 +0,88" 0,5+0,07°
Comprimento (m) 0,9 + 0,07 0,8 +0,05° 0,5 +0,02°
Circunferéncia corporal (m) 0,5 +0,05° 0,4 +0,03* 0,2+0,01°

* Média + desvio padréo; n = 20. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as espécies (p < 0,05) calculada por meio do
Teste de Tukey.

A regressao linear multipla indicou que o comprimento e a circunferéncia corporal
apresentaram correlacdo positiva com a massa (Figura 1), sendo esta relagdo muito forte para a
Pescada Amarela (R = 0,92) e Bagre (R = 0,96), e forte para 0 Mapara (R = 0,81). O modelo linear

apresentou bom ajuste para a Pescada Amarela (R? = 0,85) e Bagre (Rz = 0,93), contudo nédo
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apresentou bom ajuste para o Mapara (R? = 0,65). Entretanto, os valores de p foram adequados para

todos os modelos (p < 0,002).

Figura 1 — Regressao linear multipla do peso em fungéo do comprimento e circunferéncia corporal.

Pescada Amarela Bagre Mapara
Peso = -14,09*13‘03‘C0r?p“menlo‘19,25'CWCU"79’9“0'3 Peso = -7,85+7 47"Comprimento+17,12*Circunferéncia  Peso = -0,69+1,13"Comprimento+3,23*Circunferéncia
R =092, R* = 0,85 p < 0,001 R=0,96; R*=093; p <0,001 R =0,81; R? =065, p < 0,002

(B 0804

O modelo exponencial mostrou-se menos adequado que o linear para as espécies estudadas,
com Rz de 0,78; 0,84 e 0,47 para a Pescada Amarela, Bagre e Mapara, respectivamente. Porém,
outros trabalhos indicam melhores ajustes R? > 0,84 para Saramunete (Pseudupeneus maculatus
Bloch, 1793) e R? > 0,94 para Pargo, (Lutjanus purpureus Poey, 1875) (CAMPOS e OLIVEIRA,
2001; SOUZA et al., 2006).

Os resultados da composicdo quimica (Tabela 2) indicam que as trés espécies apresentaram
diferencas significativas entre si, em, no minimo, um atributo. As espécies Pescada Amarela e

Bagre diferiram apenas na umidade e a espécie Mapara diferiu desses em toda composi¢do quimica.

Tabela 2 — Composi¢do centesimal das trés espécies estudadas em g/100g de filé

Pescada Amarela Bagre Mapara
Umidade* 79,8 £0,13% 80,6 + 0,22 69,6 + 0,22°
Proteinas* 16,1+ 0,14% 16,7 + 0,49 13,9+ 0,41°
Cinzas* 1,1+0,12° 1,1 £0,09° 0,8 £0,02°
Lipideos* 0,7 £0,16° 0,5+0,11° 14,5 + 0,25
Carboidratos 2,2 1,2 1,2
Valor energético (kcal/100g) 79,6 76,0 191,0

* Média + desvio padrdo; n = 3. Letras diferentes nas colunas indicam diferenca significativa entre as amostras (p < 0,05) calculada por meio do Teste
de Tukey.

O valor de umidade variou de 69,6%, no Mapara, a 806%, no Bagre. O Mapara também
apresentou 0 menor teor de proteinas (13,9%) e de cinzas (0,8%). O tecido muscular do Mapara
apresentou maior teor médio de lipideos (14,5%) e, de acordo com Ackman (1989), pode ser

considerada uma espécie altamente gorda, pois a taxa de lipideos encontrada foi maior que 8%,
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enquanto as espécies Bagre e Pescada Amarela apresentaram valores inferiores a 2%, 0 que as
caracteriza como espécies magras. De acordo com classificacdo de Sanches (1989) a Pescada
Amarela e o Bagre séo peixes do tipo A, pois apresentam alto teor de proteinas e baixo teor de
lipideos, enquanto o Mapara é um peixe do tipo C, pois apresenta baixo teor de proteinas e alto teor
de lipideos.

O teor de lipideos observado no Mapara foi de cerca de quatro vezes o encontrado por
Franco (1999), contudo dentro de intervalo encontrado por Oliveira et al. (2003) (8,97 a 18,99%).
Fernandes et al. (2007) encontraram 0,63% de lipideos no Bagre Rosado (Tachysurus barbus) e
0,99% na Pescada Amarela.

Os teores de carboidratos encontrados foram baixos para as trés espécies, comum em peixes.
De acordo com Ogawa e Maia (1999) o contetido de carboidratos em peixe € de 0,3 a 1%, dos quais
0s mais importantes sdo glicogénio e mucopolissacarideos.

Os valores energéticos da Pescada Amarela e do Bagre foram proximos (79,6 kcal/100g e
76,0 kcal/100g). Entretanto, o Mapara apresentou valor energético 140% e 150% maior do que 0s
valores encontrados para a Pescada Amarela e para o Bagre, respectivamente, reflexo do elevado
conteudo lipidico do Mapara.

Os perfis de acidos graxos encontrados no tecido muscular das trés espécies de peixes estdo
apresentados nas Tabelas 3 e 4, nas quais € possivel se observar que os principais &cidos graxos
presentes na Pescada Amarela foram o palmitico (C16:0) e o DHA (C22:6).

Tabela 3 — Composigao de acidos graxos (%) de lipideos totais das trés espécies estudadas*

Acido Graxo Nome Comum Pescada Amarela Bagre Mapara
C 14:0 Miristico 3,9+0,40° 4,6+148% 6,5+1,13°"
C14:1 Miristoléico 0,5+0,05% 0,4 +0,082 1,4 +0,03°
C 16:0 Palmitico 27,6 +1,232 38,2 +0,68"° 36,7 +0,40°
C16:1 Palmitoléico 11,0 +1,14° 6,2 +0,04° 7,8+1,59°2
C 18:0 Estearico 5,2+0,98° 10,4 +0,39° 8,8+2,40°
c18:1 Oléico 11,9+ 1,27 13,2 +1,82 11,4 + 0,42
C18:1V Vacénico 3,2+ 0,60 3,2+0,08 3,1+0,08
C18:2 Linoleico 1,5+0,21° 3,3+0,02° 3,4+0,04°
C 20:0 Araquidico 0,3+0,10 - 0,3+0,12
C20:1 Gadoléico 0,8+0,16 1,2+0,16 1,0+0,19
C18:3 Linolénico 0,4+0,062 50+0,57° 53+0,62°
C 20:2 EDA 0,1+0,01 0,3+0,21 0,3+0,08
C 20:3 ETA - - 0,4 +0,19
C20:4 Araquiddnico - - 0,5+0,05
C22:.0 Behénico - - -
Cc22:1 Erdcico 6,4 +0,82° 3,0+0,12° 3,0+0,06°
C 20:5 EPA 6,6 + 0,652 45+0,59° 4,7+0,56°
C24:.0 Lignocérico - - -
C24:1 Nervénico 0,8+0,05% - 0,4+0,01°
C 226 DHA 20,1+4,17°2 53+0,46° 51+0,20°

* Média + desvio padrdo; n = 4. AG = Acido graxo; EDA = Acido eicosadiendcio; EPA = A. Eicosapentaendico; ETA = A. Eicosatriendico; DHA =

A. Docosahexaendico. Letras diferentes nas colunas indicam diferenca significativa entre as amostras (p < 0,05)-Tukey. Auséncia de letras nas
colunas indica diferenca néo significativa entre as amostras (p > 0,05)



Visentainer et al. (2007) observaram que estes acidos sdo majoritarios também em outra
espécie do mesmo género da Pescada Amarela, a Goete (Cynoscion jamaicensis). Nas espécies
Bagre e Mapard os principais acidos graxos foram o palmitico, seguido do oléico (C18:1).

Inhamuns e Franco (2001) obtiveram resultados similares em Mapara.

Tabela 4 — Somatério das classes de acidos graxos (%) de lipideos totais das trés espécies estudadas*

Pescada Amarela Bagre Mapara
YSFAs 36,9 + 2,482 53,5+ 1,67° 52,4 +1,99°
YMUFAs 34,3+1,61° 27,5+1,89° 28,1+0,98"°
YPUFAs 28,8+ 4,122 18,8 £+ 0,75° 19,5+ 1,00°
TAG®3 29,2 + 0,852 14,7 +1,63° 15,0 +1,37°
*AGw6 1,4 +0,132 3,6 +0,34° 3,8+0,09°

* Média + desvio padrdo; n = 4 MUFA = A. graxo monoinsaturado; PUFA = A. graxo polinstaturado; SFA = A. graxo saturado; ¥ = Soma.Letras
diferentes nas colunas indicam diferenga significativa entre as amostras (p < 0,05)-Tukey. Auséncia de letras nas colunas indica diferenca ndo
significativa entre as amostras (p > 0,05)

O DHA (C22:6) foi o acido graxo 6mega-3 encontrado em maior proporcdo na Pescada
Amarela e Bagre, entretanto no Mapara o principal &cido graxo 6mega-3 foi o linolénico (18:3).

A American Heart Association recomenda a ingestdo diaria de, no minimo, 300 mg de EPA
+ DHA (KRAUSS et al., 2000; KRIS-ETHERTON et al., 2002). Com base neste dado, a ingestdo
diaria recomendada, em gramas de filé cru, sera de: 595 g de Bagre; 167 g de Pescada Amarela ou
21 g de Mapara. Bentes et al. (2009) verificaram que o consumo de 248 g de filé cru de Gurijuba,
234 g de Piramutaba ou 187 g de Dourada seriam suficientes para atender essa recomendacao.

A qualidade nutricional do perfil lipidico, avaliada por diferentes indices encontra-se
descrita na Tabela 5.

Tabela 5 — indices da qualidade nutricional do perfil lipidico das espécies estudadas*

Pescada Amarela Bagre Mapara
Tw6/Zm3 0,1+0,00°2 0,3+0,05° 0,3+0,03"°
YPUFASs/ZSFAs 0,9+0,04° 0,4 +0,03° 0,4 +0,03°
1A 0,7 0,022 1,2+0,15° 1,3+0,02°
IT 0,3+0,012 0,8 +0,10° 0,8 +0,09°
HH 1,4 +0,052 0,7 +0,09° 0,7 +0,01°

* Média + desvio padréo; n = 4. Letras diferentes nas colunas indicam diferenca significativa entre as amostras (p < 0,05)-Tukey.

Dietas que apresentam valores inferiores a 4,0 sdo recomendadas para a diminui¢do dos
riscos cardiovasculares, segundo o Department of Health and Social Security da Inglaterra (1984).
A razdo ©w6/®3 foi de 0,05 na Pescada Amarela e 0,25 no Bagre e no Mapara. Visentainer et al.
(2007) encontraram valores de 0,07 a 0,30 em peixes marinhos da costa brasileira, enquanto Ramos
Filho et al. (2008) e Moreira et al. (2001) encontraram valores de 0,95 a 3,65 e 1,14 a 8,79,

respectivamente, em peixes de agua doce.
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Para a relacdo entre acidos graxos polinsaturados e saturados (PUFA/SFA) sdo indicados
valores maiores que 0,45, segundo o Department of Health and Social Security (1984). Dentre as
espécies estudadas apenas a Pescada Amarela apresentou razdo superior ao recomendado (0,86).
Também foram observados valores inferiores ao recomendado em peixes do género Brycon
(MOREIRA et al.,, 2001), na Cachara (Pseudoplatystoma fasciatum) e no Pacu (Piractus
mesopotamicus) (RAMOS FILHO et al., 2008).

Para os indices de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade (IT) sdo desejados valores
baixos (ULBRICHT e SOUTHGATE, 1991), enquanto para a razdo hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémico (HH) valores mais elevados sdo mais adequados nutricionalmente (SANTOS-
SILVA et al., 2002). Os IA e IT encontrados na Pescada Amarela (0,66 e 0,28) foram inferiores aos
encontrados no Bagre (1,21 e 0,84) e no Maparé (1,34 e 0,80). Rueda et al. (2001) encontraram
valores menores destes indices em peixes criados em cativeiro, em comparagdo aos selvagens, no
sargo-bicudo [Diplodus puntazzo (Cetti, 1777)]. A razdo de HH na Pescada Amarela (1,36) foi
superior ao encontrado no Bagre (0,74) e no Mapara (0,70), ndo havendo diferenca estatisticamente
significativa entre as duas Ultimas para nenhum dos indices de qualidade, indicando a maior
qualidade nutricional dos lipideos da Pescada Amarela em relacéo as outras espécies estudadas.

Ramos Filho et al. (2008) estudaram o IA, IT e HH de quatro espécies da regido pantaneira e
observaram 0s seguintes resultados: 0,54, 0,59 e 1,75 para o Cachara (Pseudoplatystoma
fasciatum); 0,49, 0,33 e 1,84 para o Pintado (Pseudoplatystoma coruscans); 0,86, 1,16 e 1,66 para o

Pacu (Piaractus mesopotamicus) e 0,70, 0,35 e 1,49 para o dourado (Salminus maxillosus).

4. Concluséo

A Pescada Amarela e o Bagre apresentaram boa relacdo protéico/caldrica, enquanto o
Mapaéra pode ser considerado uma boa fonte energética devido ao seu elevado teor de lipidios totais.
As espécies Mapara e Bagre apresentaram altos teores de &cidos graxos monoinsaturados, enquanto
a Pescada Amarela apresentou maior por¢do de &cidos graxos insaturados, principalmente os da
familia ©3. A espécie Pescada Amarela apresentou os melhores indices da avaliagdo da qualidade
nutricional, mostrando-se adequada para uma dieta saudavel e equilibrada, sendo excelente para a
saude humana. Apesar de apresentar indices de qualidade nutricional menos adequados que a
Pescada Amarela, a espécie Mapara apresenta grande potencial como matéria prima para a
producdo de dleo de peixe, dado seu baixo custo, alto teor de lipideos e elevado teor de w3 por

grama de filé cru.
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Abstract

Para state is the second in the rank of Brazilian capture fisheries production, and the regional
consumption is higher than triple of national mean, the current bibliography offer small quantity of
information about nutritional aspects of Amazonian fishes. The aim of this work were evaluate
physically, chemically, the fatty acids profile and nutritional quality of three fish species: Akoupa
(Cynoscion acoupa), Passany sea catfish (Arius passany), and Maparate (Hypophthalmus
edentatus). The linear mathematics models shown to be more suitable than exponentials models to
predict the weight by length and abdominal circumference. The moisture, proteins, ash, fat,
carbohydrate values and energetic value were: 79.82%, 16.17%, 1.11%, 0.67%, 2,23% and 79,63
kcal/100g on Akoupa; 80.58%, 16.66%, 1.06%, 0.52%, 1,18% and 76,04 kcal/100g on Passany; and
69.61%, 13.89%, 0.79%, 14.53%, 1,18% and 191,05 kcal/100g on Maparate. The Akoupa showed
the higher sum of monounsaturated (34.30%) and polyunsaturated fatty acids (28.75%), as well as
®3 (29.22%). The EPA + DHA recommendations are attend by the follow filet crude portions: 595
g of Passany; 167 g of Akoupa or 21 g of Maparate. The Akoupa had the better nutritional quality
index, indicating the higher nutritional quality of its fat than the others studied species.

Key-words: fatty acids, nutritional quality, Amazonian fishes.
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