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VARIACAO ESTACIONAL DA COMPOSICAO CENTESIMAL DO PEIXE DE AGUA
DOCE, Pimelodus clarias BLOCH (MANDI)*

MARILIA OETTERER DE ANDRADE **
URGEL DE ALMEIDA LIMA ##+

RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo verificar a variagdo, com a
época de captura, na composi¢cdo em umidade, proteina, lipides e cinza
da carne do peixe, a fim de se conhecer quais os meses em que o mandi
se presta melhor ao aproveitamento tecnoldgico.

Foi verificado que a composigdo centesimal varia durante o ano e
como média para os 12 meses encontrou-se: 65,15 g/100 g de umidade,
17,92 g/100 g de proteina, 15,51 g/100 g de lipides e 1,34 g/100 g de
cinza. O mandi é peixe gordo e os meses escolhidos para a captura dos
peixes destinados ao processamento foram os de junho e julho.

INTRODUGAO

A determinag¢do da composi¢do quimica dos peixes, segundo LOVE (1957), exige
técnica apurada uma vez que os dados analiticos variam grandemente de acordo com a
idade, com o sexo e com a estagdo do ano, tendo, portanto, significado apenas para um
determinado lote de peixes. O autor afirma que das 2.000 espécies de peixes conhecidos,
apenas 300 ou 400 foram analisadas, na maioria marinhas.

Para GEIGER (1962), o teor de proteina de peixes varia com o teor de umidade, o
que ndo afeta a qualidade nutricional do peixe; é desejdvel, portanto, que se expresse o
teor protéico dos peixes em termos de porcentagem de matéria seca. O autor explica
a necessidade de se analisar o peixe inteiro porque as diferentes partes podem ter dife-
rentes teores de proteina. Podem ocorrer variagdes conforme o tipo de carne, sendo que
a carne branca contém menos proteina e mais lipides, quando comparada com a carne
escura de um mesmo peixe.

De acordo com JACQUOT (1961), os fatores que afetam a composi¢do quimica
de peixes s@o numerosos, sendo alguns de natureza intrinseca tais como os fatores
genéticos, morfoldgicos e fisioldgicos; ou como os fatores ambientais, isto €, relativos
as condi¢des de vida e, particularmente, de alimentagdo. O autor mostra os teores va-
ridveis em umidade, proteina, lipides e cinza encontrados em espécies diferentes, em
individuos dentro de uma espécie, em partes dos peixes, em sexo e estagio de desenvol-
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vimento ou maturag¢do. O autor ainda classifica as espécies de peixes em gordos, semigor-
dos e magros, de acordo com a composi¢do apresentada como segue: peixes gordos:
68,6% de umidade, 20,0% de proteina, 10,0% de lipides e 1,4% de cinza; peixes se-
migordos: 77,2% de umidade, 19,0% de proteina, 2,5% de lipides e 1,3% de cinza;
peixes magros: 81,8% de umidade, 16,4% de proteina, 0,5% de lipides ¢ 1,3% de cin-
za.

NOTEVARP (1950) analisou arenques noruegueses; encontrou variagdes nos teo-
res de protefna, lipides, alguns minerais e algumas vitaminas justificando essas varia-
¢Ges como sendo conseqiiéncia do local de captura, estagdo do ano, espécie, tamanho e
maturidade dos peixes. A evidéncia dessa afirmagdo estd nos resultados obtidos pelo
autor e citados em seguida, respectivamente, para proteina e lipides em g/100 g, para
calcio e fosforo inorginico em mg/100 g e para vitamina A em U.1./100 g. Em arenque
de inverno foram encontrados: 17 a 18;12 a 15; 100; 270 e 400. Em arenque de prima-
vera: 17 a2 18;8 a 12; 100; 250 ¢ 400. Em arenque gordo: 17 a 18; 8 a 20; 40; 250 ¢
400. Em arenque pequeno: 16 a 17;3 a 15;40; 200 e 400.

RULEV & MAKAROVA (1959) verificaram que os teores de umidade, proteina
e lipides do arenque do Atlantico (Clupea harengus) analisado inteiro, variam com
os meses do ano. O teor de lipides em margo € de 11 a 13%, em abril é de 4 a 6%, em

junho é de 13 a 14%, em agosto de 18 a 23%, no come¢o de novembro de 14 a 15%,
e no fim de novembro de 12 a 14%. Os autores afirmam que estas variagSes em lipides
sd0 possiveis durante varios anos. O teor de proteina se manteve entre 16% ¢ 19%. O
teor de umidade em abril e maio varia de 70 a 74%, quando os lipides sdo baixos e de-
pois diminui nos meses restantes chegando a ser de 58 a 65%.

FERREIRA (1951) analisou sardinhas (Clupea pilchardus), ‘‘jurel” (Trachurus
trachurus) e merluzas (Merluccius meriuccius) e encontrou os resultados indicados a
seguir, respectivamente, para umidade, proteina, lipides e cinza, expressos em porcen-
tagem. Em sardinha de primavera: 67,4; 27,3; 2,0 e 2,1. Em sardinha de verdo-outono:
64,3;24,0; 8,6 e 2,1. Em sardinha de inverno: 66,4;24.9;6,8 ¢ 2,6. Em “jurel™:75,9;
20,5:1,8 e 1,4. Em merluza: 80,4;17,0;0,7 ¢ 1,2.

ITO et alii (1969), estudaram a variagdo estacional e gonadal da composi¢do qui-
mica das sardinhas (Sardinella aurita), capturadas nas dguas do Oceano Atlantico, em
Santos. Os autores obtiveram como média de 4 anos de andlise: 72,5% de umidade,
21,9% de proteina, 4,6% de lipides, 2,0% de cinza, 49,9 mg/100 g de cdlcio e 76,1
mg/100 g de magnésio.

A composi¢do quimica da corvina (Micropogon furnieri) e da pescada-foguete
(Macrodon ancylodon), capturadas nas dguas do Oceano Atlantico, no Estado do Rio
Grande do Sul, foi determinada por ITO & WATANABE (1968) e os resultados médios
para cada um dos peixes foi o seguinte: 79,8 e 80,1% de umidade; 20,2 e 18,4% de pro-
teina; 1,9 e 2,1% de lipides; 1,2 e 1,2% de cinza; 41,5 e 19,2 mg/100 de cdlcio; 1,7 e
1,2 mg/100 g de ferro; 98,6 e 1559 mg/100 g de foésforo inorganico e 38,7 e 36,6
mg/100 g de magnésio.

_ Alguns componentes quimicos de nove espécies de peixes de mar das Costas da
Africa foram analisadas por WAGENKNECHT & LANGECKER (1969) que encontra-
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ram de 16,6 a 23,0% de proteina e de 0,5 a 13,3% de lipides. O valor calérico foi de
83 a 175 kcal/100 g de peso umido.

THURSTON (1961) determinou a composi¢do centesimal e os teores de sddio e
potdssio, de quatro espécies de peixes. Para o Sebastodes alutus, para o bacalhau (Ga-
dus morrhua) e para o “ling cod” (Ophiodon elongatus) encontrou os seguintes resul-
tados: a umidade variou de 79,0 a 81,0%, a proteina de 18,0 a 19,0%, os lipides de
0,5 a 1,5%, a cinza de 1,1 a 1,3%, o s6dio de 60 a 70 mg/100 g e o potéssio de 390 a
440 mg/100 g. Para o “sablefish” (4noplopoma fimbria) a umidade foi de 71%, a pro-
teina de 13%, os lipides de 15%, a cinza de 1%, o sddio de 56 mg/100 g e o potéissio
de 348 mg/100 g. |

O valor nutritivo de dois tipos de perca do mar (Sebastus marinus e Sebastus
mentilla) e trés tipos de solha (Platessa platessa, Hippoglossoides platissoides e Limanda
limanda) foi estudado por KHOBOTILOVA (1967). A carne de ambas as percas do mar
apresentou aproximadamente 17,5% de proteina e 2,0 a 10,0% de lipides, enquanto
que as solhas continham de 15 a 17% de proteina e de 1 a 7% de lipides. O autor afirma
que os peixes estudados se prestam a produgdo de defumados de alta qualidade.

Os teores de umidade, proteina, lipides e componentes nitrogenados ndo protéicos
foram determinados por DAMBERGS (1963) nos filés do bacalhau (Gadus morrhua).
Ap6s um ano de andlise com 36 peixes de tamanho homogéneo (entre 56 e 61 cm) os
resultados foram 81,00% de umidade, 15,66% de proteina, 1,01% de lipides e 2,36%
de componentes nitrogenados ndo protéicos. Os machos e fémeas foram analisados in-
distintamente porque em uma andlise prévia foi verificado que entre sexos havia apenas
ligeiras diferengas na composig¢do centesimal. O autor substituiu a determinagdo de pro-
teina através do nitrogénio total por método gravimétrico, para evitar incorre¢Ges que
pudessem ocorrer no primeiro pelo uso de controvertido fator de conversdo 6,25 para o
nitrogénio. Quanto aos lipides, ocorreu maior concentracdo destes na regido préxima
a cabecga do peixe.

Para LUDORFF (1963), os arenques apresentam variagdo na composi¢do em ter-
mos de umidade, proteina, lipides, cloreto de sddio e variagdo no valor energético con-
forme o local de captura e época do ano. O autor apresenta resultados de andlises de a-
renques, destacando essas variagdes nos peixes inteiros e nos filés. Os constituintes cita-
dos acima expressos em g/100 g e o valor calérico em kcal sdo indicados a seguir. Para o
arenque alemdo do Mar do Norte (julho a novembro) foram encontrados: 47; 13; 13;
1 e 174. Para filés de arenque alemao do Mar do Norte: 63; 18;18; 1 e 241. Para o aren-
que alemdo do Baltico (janeiro a abril): 47; 12; 8;0,4 e 123. Para filés de arenque ale-
mao do Baltico: 70; 18; 12; 0,6 e 186. Para o arenque noruegués (fevereiro a junho):
46;13;10; 1 e 146. Para filés de arenque noruegués: 66;18;15;1 e 214.

Analisando trinta e uma espécies de peixes da Costa “Malagasy’” a fim de determi-
nar umidade, proteina e lipides, FRONTIER-ABOU (1970) encontrou valores médios
de 77,46% de umidade; 20,34% de proteina e 0,83% de lipides. Os peixes eram magros
e apenas trés espécies apresentaram mais de 3% de lipides. O autor verificou que h4 rela-
¢Oes significativas umidade-lipides em sete espécies, e umidade-nitrogénio em dezoito.
As flutuagGes na composi¢do dos peixes parece, segundo o autor, dever-se a substituic@o
de uma parte da umidade de composi¢do do tecido muscular por lipides e proteinas. O



578 Anais da E.S.A. “Luiz de Queiroz”

autor afirma que é valido o uso do fator 6,25 para a estimativa da proteina com base no
nitrogenio. ’

LOVE (1957) discute os métodos usados nas anélises de proteinas, lipides e mine-
rais em peixes. Com relagdo as proteinas, explica que apesar do fator de convers@o mais
aceito ser 6,25, alguns autores propdem o uso de 6,025 e até 5,72 para o salmao. Ainda,
com relagdo a proteina, afirma que ha defensores da determina¢@o de nitrogénio isolan-
do primeiro a proteina ‘“‘pura” por precipitagdo com dcido tricloroacético. Para o autor,
embora o método de extragdo de lipides em aparelho de Soxhlet seja universalmente o
mais generalizado, pode ndo ser o melhor, principalmente para peixes mais magros onde
a extragdo é maior ou menor segundo a escolha do solvente. Ainda, na determinagao
de lipides, hé influéncia de inimeros fatores como: técnica de filetagem, acimulo de
gordura nos peixes nas épocas de reprodug¢do, desova em diferentes épocas do ano, mes-
mo dentro de uma mesma espécie, como ocorre com oS arenques, e concentragdes dife-
rentes de lipides dentro do corpo do peixe, estando o maior volume logo abaixo da pele
e na parte ventral. Nas determinagdes de cinza, os erros mais comuns segundo o autor,
sdo devidos a inclusdo da pele e da parte esquelética na amostragem e a participagdo dos
elementos em mais de uma molécula complexa. Neste caso, os resultados ndo sao os i-
deais como é o exemplo do fosforo que estd presente nos fosfatos, nas fosfoproteinas
e nos acidos nucléicos. A cinza dos peixes de rio decresce durante a migragdo para o mar
€, nos peixes de lago, o teor célcio nos tecidos é proporcional a porcentagem de cal-
cio na agua.

De acordo com GEIGER (1962), o método de Kjeldahl, para determinagdo do teor
de proteina em peixes, multiplicando o teor de nitrogénio por 6,25, pode ser criticado
apesar da maioria dos pesquisadores 0 usarem em experimentos de nutri¢do. A determi-
nacdo de nitrogénio inclui outras fragées que diferem nutricionalmente da proteina do
musculo, como por exemplo a proteina tipo gelatina e outros extrativos, incluindo ami-
nodcidos livres que ndo representam a proteina verdadeira.

Estudando quimeras (Hydrolagus affinis), esturjdes (Acipenser oxyrhynchus) e va-
rios teleosteos, FRASER et alii (1961) verificaram que a composigdo da carne branca
desses peixes é semeihante, com exce¢do dos lipides, os quais variam de 0,7% nos e-
glefins (‘‘haddock™) (Melanogrammus aeglefinus) a 12% nas enguias (Notocanthus
nasus). Nos eglefins a maior parte dos lipides situa-se na parte ventral; as faces laterais
de coloragdo marrom desses peixes contém 2,0% de lipides. Segundo esses mesmos au-
tores, a proteina varia de 14,8 a 16,2% para a maioria das espécies, mas aparece em
menor teor nos esturjoes e nas quimeras, e em maior propor¢do na cavala, no aturm e no
hipoglosso. |

MacCALLUM et alii (1969), durante vinte anos analisaram o ‘‘capelin” (Mallotus
villosus), em sua atividade de migrar para as praias de Terranova para desova e notaram
declinio do teor de lipides (mais evidente nos machos), aumento de umidade e pequeno
decréscimo em proteina na época de migragdo. Em relagdo ao peso imido, as faixas de
variagdo foram: 8,1 a 1,8%, 77,0 a 82,3% e 15,0 a 12,9% para lipides, umidade e protei-
na bruta, respectivamente. Quanto ao método de extragdo de lipides, os autores obtive-
ram melhores resultados com o uso de mistura de cloroférmio-metanol do que com
éter ou benzeno. Com cloroférmio-metanol os valores chegaram a ser até 30% mais ele-
vados nas anélises de peixes que possuem menos de 3% de lipides. Segundo os autores,
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nos peixes analisados inteiros, o teor de proteina bruta é mais baixo do que nos filés
(14% “‘versus™ 15%), devido & presenga dos ossos e do coldgeno.

GRISHINA & KUZNETSOV (1974) utilizaram, para a extra¢do dos lipides da car-
ne de peixes, solugdes de cloroférmio-etanol e o 6leo extraido foi quantificado gravime-
tricamente. Os autores afirmam que este método, além de rdpido, se adapta bem para a
determinag@o dos lipides de bacalhau “in natura’ e congelado, de “live pike™, de peixes
conservados, caviar e farinha de peixe.

LOVERN (1965) discute os métodos de extragdo de lipides em misculo de peixes
“in natura’ e em produtos elaborados de peixes, afirmando que ocorrem muitas varia-
¢Oes nos resultados de extragdes quantitativas de lipides apresentados por diferentes
pesquisadores. O autor d4 preferéncia ao uso de mais de um solvente como o clorofor-
mio-metanol capazes de liberar os lipides ligados em cadeia com proteinas, tipicos do
tecido animal: Contudo, explica que a proporgao entre solventes deve ser perfeitamente
mantida para evitar a contaminag@o do extrato com nao-lipides e as perdas de lipides
na camada de metanol.

STANSBY (1951) cita a variacdo estacional do teor de 6leo encontrado na cavala,
afirmando que ela encerra de 3,9% a 19,2% de lipides, os quais aumentam de abril a
meados de agosto e decrescem até novembro, porém, com oscilagdes entre agosto e
novembro. O autor estudou a correspondéncia do tamanho do peixe com a porcenta-
gem de 6leo e estimou o tamanho com a idade provével, concluindo que os peixes, con-
forme vio ficando mais velhos, ficam mais ricos em gordura. Além disso, o teor de li-

pides aumenta até quatro vezes aos cinco, seis anos de idade e, a partir dai, permanece
quase sem variagOes de me€s para mes.

BROOKE et alii (1962) determinaram os teores de umidade, proteina, lipides, cin-
za, sodio e potéssio do “‘butterfish™ (Poronotus triacanthus), da pescada-polaca (Polla-
chius virens), de duas espécies de merluzas e cinco espécies de solha. Os autores afir-
mam que a estacdo do ano em que os peixes foram capturados influi na composi¢ao
centesimal dos filés e do peixe inteiro, principalmente, com relagdo aos teores de li-
pides. As andlises dos peixes inteiros expressas em porcentagem, respectivamente, para
umidade, lipides, proteina e cinza, revelaram para o “‘butterfish”: 68,7 a 71,9; 14,7 a
15,4; 8,4 a 13,0 e 3,1; para as solhas: 74,2 a 80,9; 14,1 a 17,2;0,8 a 2,8 ¢ 3,8 a 5,8;
para a pescada-polaca: 70,1 a 71,3; 16,1 a 17,0;6,6 a 9,6 ¢ 3,4 a 4,0; para as merlu-
zas: 71,6 a78,0;13,3a15,5;0,3a53e3,0a5,9.

Segundo HESS (1956) as caracteristicas naturais da came de pescado podem va-
riar segundo a estagdo do ano, as condi¢des de desova, a idade e o local de captura
que influem especialmente no teor de lipides da carne, no grau de satura¢do dos acidos
graxos presentes no peixe gordo e no sabor final da carne.

Em peixes de dgua doce, duas espécies de bagre (Wallago attu e Nacrones aor) e um
Ciprinideo (Barbus dubins), coletados mensalmente desde 1957 até 1960 e analisados
por SREENIVASAN & NATARAIJAN (1961), os teores de umidade, proteina e lipi-
des variaram com a espécie, dentro de cada espécie e com a €poca do ano. A umidade
oscilou entre 72,60 e 84,83%, as proteinas entre 14,88 e 19,26% e os lipides entre
0,21 e 7,20%. :
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THURSTON (1962) verificou as caracteristicas fisicas e a composi¢do quimica de
duas espécies de trutas habitantes de lagos. Nos filés da espécie mais magra, Cristivomer
namaycush com peso médio de 1,62 kg encontrou 73,0% de umidade, 18,0% de pro-
teina, 9,4% de lipides e 1,0% de cinza. Nos filés da espécie mais gorda, Cristivomer
sisconset com peso médio de 3,70 kg, encontrou 41,4% de umidade, 9,6% de protei-
na, 48,5% de lipides e 0,6% de cinza. As andlises foram feitas na parte comestivel in-
cluindo o depésito de gordura da parte ventral. '

De acordo com um programa de pesquisa desenvolvido pelo “Department of
Interior Fish and Wildlife Service” dos Estados Unidos (1951—-1953), foi determinada
a composi¢do centesimal de vdrias espécies de peixe de dgua doce da América do Norte.
Dentre as espécies analisadas estdo: licio amarelo (Stizostedion vitreum), “sheepshead”
(Aplodinotus grunniens), lacio azulado (Stizostedion glaucum), perca amarela (Percha
flavescens), “whitefish” (Coregonus clupeaformis), ‘‘smelt” (Osmerus mordax), “smelt”
(Thaleichtys pacificus), “buffalofish” (Ictiobus sp.), carpa (Cyprinus carpio), ‘‘chub”
(Leucichthys sp.), “bullhead” (Ameiurus melas), truta de lago (Cristivomer naraycush)
e “‘squawfish” (Prychocheilus grandis). Os teores maximos e minimos em porcentagem,
encontrados nos filés de vinte e seis peixes analisados foram: 84,60 e 64,30 para umida-
de; 19,38 e 0,56 para lipides; 20,30 ¢ 13,80 para proteina e 1,43 e 0,83 para cinza.

LESSI (1965) determinou a composi¢do centesimal do corimbatd (Prochilodus
scrofa), peixe de agua doce do rio Moji-Guagu, Estado de Sdo Paulo e encontrou para o
filé e para o peixe inteiro, respectivamente: 72,50 e 71,60% de umidade; 20,50 ¢ 21,48%
de proteina; 6,68 e 5,56% de extrato etéreo; 1,38 e 3,29% de cinza e 0,02 ¢ 0,21%
de fibras.

Estudando a composicdo centesimal de oito espécies de peixes da bacia do rio Mo-
ji-Guagu, Estado de Sdao Paulo, LESSI (1968), encontrou na parte comestivel do man-
di-guacu (Pimelodus clarias): 62,78% de umidade, 18,25% de proteina, 16,79% de extra-
to etéreo e 1,57% de cinza. Dentre as outras espécies analisadas pelo autor o dourado
(Salminus maxillosus) apresentou o teor de proteina mais elevado: 22,37%.

CAMARGO et alii (1973) determinaram a umidade e os lipides de alguns peixes
brasileiros, além das constantes fisicas e quimicas dos extratos etéreos. Os autores ana-
lisaram os peixes do rio Moji-Guagu capturados no periodo entre junho e outubro, en-
contrando os resultados citados a seguir. A maior porcentagem de umidade ocorreu no
corimbatd (Prochilodus scrofa) com 78,07% e a menor porcentagem na mandiuva
(Pimelodus clarias) com 64,03%. A piapara (Leporinus piapara) com 72,88%, o dou-
rado (Salminus maxillosus) com 72,33% e a piava (Leporinus copelandi) com 70,88%,
apresentaram os teores intermedidrios de umidade. Os teores mais elevados de lipides
foram os de mandiuva e da piava com 14,88% e 11,22%, respectivamente. O dourado
e a piapara apresentaram os teores intermediarios, 6,49% e 6,18% e o menor teor encon-
trado foi o do corimbatd com 2,79% de lipides.
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MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

A matéria-prima, constituida de peixes conhecidos por mandi, foi adquirida de pes-
cadores as margens do rio Piracicaba, no municipio de Piracicaba, Estado de Sdo Paulo.

Segundo STORER & USINGER (1971), os mandis pertencem a classe Osteichthyes,
subclasse Actinopterygii, ordem Cypriniformes e familia Siluridae. De acordo com
GOMES & MONTEIRO (1965) foram classificados como Pimelodus clarias por Bloch
em 1795 e por Lacépéde em 1803.

EIGENMANN & EIGENMANN (1890), classificaram os mandis de alguns rios da
América do Sul como pertencentes & espécie Pimelodus clarias. RIBEIRO (1918), clas-
sificou a espécie de mandi, predominante no rio Piracicaba, como Pimelodus clarias.

Os mandis s3o peixes de couro; seu comprimento varia entre 20 ¢ 45 cm e sua
massa de 100 g a 1 kg, de acordo com mensuragdes feitas por MONTEIRO (1953). Os
machos atingem 33 cm de comprimento e 550 g, enquanto que as fémeas alcan¢am
45 ¢cm com cerca de 1 kg, segundo citagdo de GOMES & MONTEIRO (1965). No pre-
sente trabalho foram usados espécimes com 100 a 300 g, recém-capturados.

Meétodos

Umidade

Determinada por método gravimétrico, através da perda de massa por aquecimento
a 1050C até massa constante, segundo LUDORFF (1963).

Protefna

Determinada pelo método de Kjeldahl, micro, segundo A.0.A.C. (1971).

Lipides
Determinados por método gravimétrico ap0s extragcdo por cloroférmio-metanol, de
acordo com FOLCH et alii (1957).

Cinza

Determinada por método gravimétrico, através da perda de massa ap0s incineragdo
a 5500C, segundo A.O.A.C. (1971).

Amostragem

As andlises quimicas dos mandis “in natura” foram feitas em amostras de 10 pci-
xes com massa de 100 a 300 g. Depois da evisceragdo e lavagem em dgua corrente, foi
retirada a parte comestivel com um corte da cabega a cauda, rente a coluna vertebral.
Da parte comestivel foram retiradas as nadadeiras e a came foi homogeneizada em li-
quidificador a 1.500 rpm por 2 minutos.
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RESULTADOS
Proteina *(g/100g) Lipides (g/100g) Cinza (g/100g)
Umidade  Matéria  Matéria  Matéria  Matéria  Matéria  Matéria
g/100g) tmida seca umida seca timida seca

Janeiro 59,31 18,21 44,75 21,10 51,85 1,57 3,86

Fevereiro 60,84 16,89 43,13 19,84 50,66 1,60 4 08

& Marco 64,56 17,24 48,64 16 45 46,42 1,57 443

E Abril 63,48 19,36 53,01 15,50 42,44 1,03 2,82

T Maio 73,31 16,65 62,38 10,12 37,92 0,90 3,37

:’, Junho 7197 17.50 62,43 940 33,53 0,91 3,25

'3 Julho 72,08 18,37 65,79 8,61 30,84 1,33 476

fg Agosto 68,02 17,80 55,66 12,67 39,62 1,51 4,72

= Setembro 63,56 17,96 4929 16,28 44 68 1,40 3,84

Outubro 63,40 16,69 45,60 18,70 51,09 1,51 4,12

Novembro 62,37 19,14 50,86 17,53 46,58 1,48 3,93

Dezembro 59,00 19,25 46,95 20,02 48 83 1,33 3,24
Média do ano 65,15 17,92 1551 1,34
Maximos (M) 74,55 19,36 22,29 1,63
Minimos (m) 57,75 16,54 742 0,87
M/m 1,29 1,17 3,00 1,67

*N x 6,25

TABELA 1 — Composigdo centesimal de mandis ‘“‘in natura’ recém-capturados, analisados

mensalmente durante 12 meses
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em g/100g¢g

Umidade

em g/ 1/00g

Lipides

74,0
73,0
72,0
71,0
70,0
69,0 4
68,04
67,0
66,0
65,0
64,0

63,0

'SOSoW T QjueInp SOpeSHeUe SIpUBLU SOP [RWISdIUD ogdisodwo) — [ "L

22,0
21,0
20,0
19,0
18,0
17,0
16,0
15,0
14,0

13,0

JAN

FEV

MAR

ABR

v \ - -
MA] JUN JuL AGO SET our Nov DEZ JAN FEV MAR ABR MA | JUN  JuL

Proteina (Nx6,25) e g/100 g

Cinza em g/ 100 g



584 Anais da E.S.A. “Luiz de Queiroz”

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A composi¢do centesimal representada na Tabela 1, e Figura 1, variou em fungdo
do més. A umidade e os lipides variaram uniformemente atingindo um mdaximo e de-
pois decrescendo. A cinza apresentou a mesma tendéncia, ao passo que a proteina va-
riou de maneira desuniforme.

Os teores médios de umidade variaram entre 59,00 e 73,31 g/100 g. Os teores mais
baixos foram encontrados nos meses de janeiroe dezembro, tendo havido um acréscimo
até o més de maio, quando se verificou o valor maximo. De maio a julho a umjdade per-
maneceu nos valores mais altos, decrescendo progressivamente daf até' o final do ano.

Os teores médios de lipides variaram entre 8,61 e 21,10 g/100 g. Os teores méaxi-
mos foram encontrados em janeiro e dezembro. ApOs 0 més de janeiro houve um de-
créscimo até os valores minimos, de maio a junho, seguido de um acréscimo até de-
zembro.

Os teores médios de cinza oscilaram entre 0,90 e 1,60 g/100 g. Houve um pequeno
acréscimo de janeiro a fevereiro, quando se notou o valor méximo seguido de um de-
créscimo até junho, com uma queda acentuada até abril e maio quando se verificou o

valor minimo.

Os teores médios de proteina variaram entre 16,65 e 19,36 g/100 g. Os resultados
mais elevados (19,36 e 19,25 g/100 g) foram encontrados nos meses de abril e dezem-
bro, respectivamente. Os menores valores (16,65; 16,69 e 16,89 g/100 g) foram encon-
trados nos meses de maio, outubro e fevereiro, respectivamente. Conseqlientemente, ndo
se percebe uma progressiva alternancia nos teores. Entretanto, em termos de matéria
seca, discutidos adiante, ocorreram méximos hem definidos.

A variagdo da composi¢do centesimal ocorre em fungdo de varios fatores inerentes
ao proprio peixe e ligados ao meio ecoldgico. Diversos autores, como BROOKE (1962),
DAMBERGS (1963), HESS (1956), JACQUOT (1961), LOVE (1957), LUDORFF
(1963), MacCALLUM et alii (1969), NOTEVARP (1957), RULEV & MAKAROVA
(1959) e STANSBY (1951), chamam a aten¢do para a influéncia da espécie, tamanho,
sexo, idade, estdgio de maturacdo, estado de nutri¢ao e partes do corpo de peixe, co-
mo também local de captura, disponibilidade alimentar e outras condi¢des ambientais.

A varia¢do nos teores de umidade na carne do mandi, no decorrer do ano, foi de-
pendente da variagdo em lipides. Assim, quando os peixes possuem mais lipides, apre-
sentam menos umidade e vice-versa. Esse mesmo comportamento com rela¢do a esses
dois componentes foi verificado por CAMARGO (1973), FRONTIER ABOU (1970),
JACQUOT (1961), MacCALLUM (1969) e RULEV & MAKAROVA (1959).

Os teores de lipides, que alcangaram 22,29%, permitem classificar o mandi na clas-
se de peixes gordos os quais, segundo JACQUOT (1961) incluem as especxes que apre-
sentam no minimo 10% de lipides.

A composi¢do centesimal do mandi, encontrado neste trabalho, estd condizente
com os resultados encontrades nas andlises do ““Department of Interior Fish and Wild-
life Service” (1951—-1953) e de alguns autores como LUDORFF (1963), NOTEVARP
(1957), RULEV & MAKAROVA (1959), THURSTON (1961) ¢ WAGENKNECHT
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& LANGECKER (1969), para outras espécies de peixes de mar e de rio. Da mesma
forma ¢ semelhante aos obtidos, no Brasil, por CAMARGO (1973) e LESSI (1968) em
seus estudos sobre a composi¢do centesimal do Pimelodus clarias. Entretanto, diver-
gem dos teores de alguns componentes, principalmente dos lipides, citados por outros
pesquisadores como BROOKE (1962), FERREIRA (1951), ITO & WATANABE(1968),
ITO et alii (1969), KHOBOTILOVA (1967), LESSI (1966) e THURSTON (1961).

Os teores de proteina foram citados em porcentagem de matéria seca, por GEIGER
(1962), que explica a oscilagdo do teor de proteina em fungdc das variagSes na umidade.
No mandi, quando expressos em matéria seca, foram encontrados teores maximos de
proteina nos meses de maio (62,38 g/100 g), junho (62,34 g/100 g) e julho (65,79
g/100 g), quando os teores de umidade sdo altos.

CONCLUSOES

Os mandis “in natura”, recém-capturados, do rio Piracicaba, com massa de 100 a
300 g, analisados por doze meses, acusaram variagdc mensal da composi¢gdo, com maxi-
mos e minimos bem definidos.

A composi¢do média dos mandis analisados durante um ano foi: 65,15 g/100 g de
umidade; 17,92 g/100 g de proteina; 15,51 g/100 g de lipides e 1,34 g/100 g de cinza na
parte comestivel.

Os teores maximos de umidade e os ntinimos de lipides, nos mandis, coincidiram
nos meses de maio e junho; os teores minimos de umidade e os méximos de lipides,
coincidiram nos meses de janeiro e dezembro.

Os teores de proteina nos mandis variaram mensalmente de maneira desuniforme e
nao apresentaram maximos e minimos definidos; porém, em termos de matéria seca, os
peixes apresentaram maximos de proteina nos meses de maior umidade.

SUMMARY

SEASONAL VARIATION OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF BRAZILIAN
FRESH WATER FISH Pimelodus clarias BLOCH (MANDI)

This work was carried out on “mandi’”’ (Pimelodus clarias Bloch) a specie of catfish
from Piracicaba river in Sao Paulo State, Brazil, with the purpose of knowing the in-
fluence of the fishing season on moisture, protein, lipids and ash contents of fish flesh,
to select the best time to make preserves.

The edible part of “mandi” was analysed monthly during a year and showed the
following data: moisture 65.15 g/100 g, protein 17.92 g/100 g, lipids 15.51 g/100 g and
ash 1.34 g/100 g. The lipids data permitted to classify “mandi’ as a fatty fish and june
and july were the elected months to pick out fishes for processing.
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