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Resumo

Britto, Aline C. Pfaff. RENDIMENTO CORPORAL E COMPOSIQAO QUIMICA DA
VIOLA (LORICARIICHTHYS ANUS) EM DUAS FAIXAS DE PESO CAPTURADAS
NA LAGOA MANGUEIRA, RS, BRASIL. 43 f. Dissertacdo (Mestrado) - Programa
de P6s-Graduacdo em Zootecnia. Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

A viola vem despertando grande interesse para a piscicultura, por ser uma das
espécies mais numerosas da Lagoa Mangueira e pelo grande potencial para
aquicultura. A Lagoa Mangueira, parte integrante da Bacia da Lagoa Mirim, localiza-
se na porcéo leste do extremo sul do Brasil e em toda a regido a atividade pesqueira
€ desenvolvida de forma artesanal, dela dependendo inumeras familias de
pescadores residentes a suas margens. A pesca € regulamentada desde 1994 pela
portaria n°® 119-N/93 do IBAMA, que determina o tamanho minimo de 40 mm
entrenés para as redes de emalhe. Com a justificativa da reducdo da producédo
pesqueira na regido, pescadores locais vem utilizando malhas menores, para a
pesca da viola na Lagoa Mangueira, tendo como consequéncia uma sistematica
reducdo no tamanho médio das capturas, levando a um esfor¢o maior para obter um
rendimento cada vez menor. Os objetivos deste trabalho foram avaliar o rendimento
corpéreo e composicao quimica da carne de viola em duas faixas de peso, a fim de
saber em qual delas se obtém um melhor rendimento. Os animais utilizados foram
fornecidos por pescadores da Lagoa Mangueira e a coleta ocorreu no més de agosto
de 2011. Utilizou-se 20 animais de cada faixa, totalizando 40 animais. No
Laboratério de Ictiologia da Universidade Federal de Pelotas foram escolhidos ao
acaso 0 mesmo numero de machos e fémeas, divididos em duas faixas de peso e
analisados atraves de biometria. A composicdo quimica foi feita nos laboratorios de
Nutricdo Animal e Cromatografia da mesma instituicdo de ensino. Os animais que
estavam na faixa de peso 2 apresentaram melhor rendimento de carcaca. Com as
analises quimicas chegou-se a conclusdo de que o filé de viola € considerado
magro.

Palavras-chaves: Viola, Loricariichthys anus, rendimento corporal, composi¢cao
guimica, acidos graxos



Abstract

Britto, Aline C. Pfaff. YIELD AND CHEMICAL COMPOSITION OF THE BODY
VIOLA (Loricariichthys anus) IN TWO BANDS WEIGHT CAPTURED IN THE
LAGOA MANGUEIRA, RS, BRAZIL.43 p. Master Thesis. Animal Science
Graduation Program. Federal University of Pelotas, Pelotas.

The viola is attracting great interest for fish farming, being one of themost numerous
species of pond hose and the great potential for aquaculture. The Pond Hose, part of
the Mirim Lagoon Basin,located in the eastern portion of southern Brazil and across
the region the fisheryis developed by hand, depending on hernumerous families
of fishermen residents to its shores. Fishing isregulated since 1994 by
Ordinance No. 119-N/93 IBAMA, whichdetermines the minimum size
of 40 mm internodes for gill netting.With the justification of the reduction of fish
production in the region,local fishermen have been using smaller nets for fishing in
LakeViola hose, resulting in a systematic reductionin the average size of
catches, leading to agreater effortto obtaina vyieldincreasinglysmaller. Our
objectives were to evaluate the performance and bodycomposition of the
meat viola in two weight ranges,in order to knowwhich one you get a better
yield. The animals used were provided by fishermen Pond Hose and
collection occurred in August 2011.We used 20 animals of each track, totaling 40
animals. In the Laboratory of Ichthyology at the Federal University of Pelotas
werechosen at randomthe same numberof males and females, divided
into two weight ranges and analyzed using biometrics. The chemical composition
was made in the laboratories of Animal Nutrition and chromatography in the
same institution. Animals thatwere in the range of weight 2 showed better carcass
yield. With the chemical analysis came to the conclusion that the fillet is considered
to violate thin.

Keywords: Viola, Loricariichthys anus, body yield, chemical composition, fatty acids
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1  INTRODUCAO

Uma espécie que vem despertando grande interesse para a piscicultura é a
viola, que é um dos peixes mais numerosos da Lagoa Mangueira e devido a sua
importancia para pesca local, tem um grande potencial para aquicultura. Segundo
Querol (1996), as espécies de peixes pertencentes a familia Loricariidae apresentam
grandes perspectivas a aquicultura pelo valor de sua carne e pela adaptacdo a
ambientes |énticos com pouca exigéncia de oxigénio. E muito utilizada como
alimento pelas populacdes ribeirinhas de diversas regides do Rio Grande do Sul e
representa uma espécie muito abundante nas lagoas costeiras e em diversos rios do
estado, além disso, foi objeto de estudo de viabilidade reprodutiva em cativeiro, com

sucesso, por Mardini & Mardini (1991).

A Lagoa Mangueira € parte integrante da Bacia da Lagoa Mirim e localiza-se
na porcao leste do extremo sul do Brasil (33°14’17”S e 52°78°'62”W). Trata-se de
uma area com diversas particularidades, como: caracteristicas geograficas unicas,
populacdes biologicas, regime hidrico e dindmico da populacdo humana, e é
reconhecida pela UNESCO como reserva da biosfera (JICA, 2000). Em toda a regido
a atividade pesqueira é desenvolvida de forma artesanal e dela dependem inUmeras
familias de pescadores residentes a suas margens. A pesca é regulamentada desde
1994 pela portaria n° 119-N/93 do IBAMA, que determina o tamanho minimo de 40
mm entrends para as redes de emalhe. Com a justificativa da reducdo da producéo
pesqueira na regido, pescadores locais vem utilizando malhas de 30 e 35 mm
entrends para a pesca da viola na Lagoa Mangueira (SANTOS et al., 2010), tendo
como consequéncia uma sistematica reducao no tamanho médio das capturas. Fato
gue leva o pescador a usar um esforgco maior para obter um rendimento cada vez

menor, além de por em risco a sustentabilidade da atividade.



11

O interesse pelo pescado tem crescido nos ultimos anos, devido as suas
caracteristicas nutricionais e por apresentar uma carne com melhor digestibilidade,
comparada com a bovina, suina e de aves, ou por apresentar fibras musculares mais
curtas e menos tecido conectivo. O conhecimento da composi¢cdo corporal do
pescado € necessario para 0 aumento de sua aceitagcdo como alimento alternativo e
para competicdo com outras fontes proteicas largamente utilizadas, como as carnes
bovina, suina e de aves (BELLO & RIVAS, 1992).

Realizou-se este trabalho com o objetivo de avaliar o rendimento corpéreo e
composi¢do quimica do filé de viola em duas faixas de peso, capturadas na Lagoa
Mangueira, RS.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 AViola

A Viola (Figura 1) pertence a familia Loricariidae e a ordem Siluriforme, sua
primeira descricdo deve-se a Valenciennes (1835), sendo a ocorréncia da familia
citada para clima temperado e agua doce. Sua distribuicdo ocorre na América do
Sul: rios costeiros do sul do Brasil e do Uruguai e bacias inferiores do rio Parana. No
Brasil também é conhecida como Cascudo Viola e Cascudo — Chicote, ja no Uruguai

como Vieja de agua.

TSRS LA VAA TIPS

oA

Figura 1- Viola (Loricariichthys anus) Fonte: Bemvenuti & Moresco (2005).

Os peixes desta espécie sdo de médio a grande porte, achatados dorso —

ventralmente, iliofagos e segundo Petry & Schulz (2000) a alimentagédo € de ritmo
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diurno. Habitam principalmente ambientes Iénticos e semi-l6ticos, se reproduz em
meses quentes e 0s machos carregam os ovos até o momento da ecloséo
(QUEROL et al., 2002).

Dentre os Siluriformes, os Loricarideos possuem o maior numero de
espécies de agua doce da América do Sul. Conhecidos como cascudinhos, sdo na
maioria peixes de fundo que se alimentam de algas e de microrganismos aderidos
ao substrato duro ou mesmo na lama, permanecendo na maioria das vezes em
corredeiras (ABREU & YUKI, 2002).

N&o existem muitos estudos sobre a espécie na regido Sul do Rio Grande do
Sul, porém o interesse pelo cultivo de peixes nativos tem levado ao aumento nas
pesquisas com relacdo ao manejo, a profilaxia, a reproducdo, a nutricdo e o

rendimento, buscando-se melhor aceitacdo no mercado.

2.2 Lagoa Mangueira

A Lagoa Mangueira esta localizada no estado do Rio Grande do Sul, Sul do
Brasil, no municipio de Santa Vitoria do Palmar, a mais de 500 quildmetros da capital
gaucha, Porto Alegre, e proximo a fronteira com o Uruguai (Figura 2). Com 123
quildmetros de extensdo e uma éarea total de 800 quildbmetros quadrados. E
considerada como um excelente local para a pratica de mergulho, pesca e esportes
aquaticos. E uma das formacbes geoldgicas mais jovens da Terra, sendo
reconhecida pela UNESCO como reserva da biosfera (JICA, 2000).


http://pt.wikipedia.org/wiki/Rio_Grande_do_Sul
http://pt.wikipedia.org/wiki/Brasil
http://pt.wikipedia.org/wiki/Porto_Alegre
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Figura 2 — Localizacdo da Lagoa Mangueira e ponto da coleta.

O sobe-e-desce das aguas do Atlantico, com as sucessivas glaciacées do
planeta, foi acumulando sedimentos e formando a planicie costeira gaucha. Ha
cerca de 5 mil anos, no periodo geoldgico chamado de holoceno, o nivel do mar era
de trés a cinco metros mais alto e ja havia uma gigantesca area alagada separada
do oceano por uma faixa de areia. A medida que as aguas oceanicas foram
baixando, mais sedimentos foram depositados, formando uma peninsula de areia

gue fechou os canais e criou a Lagoa Mangueira.

Por ja ter sido mar um dia, a Lagoa Mangueira € Unica. Aos olhos dos
poucos aventureiros e pescadores que a visitam, € uma imensidao de agua doce
sobre um leito repleto de conchas fosseis, povoada por peixes como a traira (Hoplias
malabaricus), a viola (Loricariichthys anus) e o peixe-rei (Odontesthes sp). Aos olhos
atentos dos pesquisadores, no entanto, ela é mais, por ter um pH muito elevado,

devido & composicéo do solo, a Mangueira € o lar de uma microalga benéfica para a


http://pt.wikipedia.org/wiki/Oceano_Atl%C3%A2ntico
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saude humana e capaz de absorver grande quantidade de poluentes da atmosfera,

a Spirulina sp.

A Lagoa Mangueira também € a residéncia do maior roedor do mundo: a
capivara — ou capincho, como os gatchos do extremo sul gostam de chama-la. E
comum ver grandes grupos desse mamifero se alimentando ou descansando nas
margens. Ha alguns anos, a cacga indiscriminada reduziu o numero de animais. Hoje,

com a proibicao e a fiscalizacdo do IBAMA, a populacéo esta se recuperando.

Segundo Santos et al (2011), além do arroz outra importante atividade
econbmica desenvolvida na Lagoa é a pesca artesanal, onde atuam 81 pescadores.
A pesca na regido comecou a ser explorada em 1960, quando as espécies de maior
interesse e producdo eram a traira, o peixe-rei e o Jundia (Rhamdia quelen). Com a
diminuicdo destas espécies, iniciou-se a captura e a comercializacdo da Viola, até
entdo sem valor econdmico, que com 0 passar dos anos acabou se tornando a

espécie de maior importancia para pesca local.

2.3 Caracteristicas do musculo do pescado

Os musculos somaticos ou esqueléticos dos peixes apresentam-se
adaptados a funcédo que desempenham, tendo estrutura fibrosa propria para contrair
e relaxar na funcdo locomotora. Os musculos lisos (6rgéos internos) e cardiacos
(coracdo), também estdo presentes. Ha pouca irrigacdo sanguinea no corpo dos
peixes e por esse motivo € comum que sua carne seja branca, com zonas escuras
delimitadas, por onde passa grande parte da irrigacdo. No entanto, nos peixes muito
ativos como o atum, que possuem um metabolismo acelerado, seus musculos estao
mais irrigados, tendo toda sua massa muscular uma coloracdo résea (MUUS &
DAHALTROM, 1977).

De uma forma geral a musculatura corporal dos peixes consiste de fibras
brancas que funcionam anaerobicamente, fibras vermelhas que s&o oxidativas e
fibras rosa que ocorrem em algumas espécies e que estdo presentes em menor
namero (LOVE,1980). A musculatura branca ¢é utlizada na natacdo rapida,
trabalhando em anaerobiose e transformando glicogénio em &cido latico. O masculo
branco esta bem adaptado para funcdo de reserva, devido a sua grande quantidade

de enzimas (LOUGHNA & GOLDSPINK, 1984). A musculatura vermelha faz a
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manutencdo da natacdo lenta, com proporgéo relativa dos dois tipos, variando de

acordo com o estilo de vida do peixe (BODDEK et al., 1959).

Com relacdo ao colageno presente nos masculos, sabe-se que 0 seu
conteudo total varia de acordo com a espécie, indo de 0,34 a 2,19 % no tecido
fresco. A solubilidade do colageno do musculo do peixe sempre foi maior que a
descrita para mamiferos. Para o movimento de natagdo, o resultado indica que a
musculatura dos peixes com corpo flexivel, compreende uma maior porcdo de
colageno. E observado que o colageno do musculo contribui para melhorar a textura
da carne (SATO et al., 1986).

2.4 Caracteristicas de Qualidade

A qualidade de um produto esta ligada ao grau de satisfagcdo que produz no
consumidor, tendo desta forma um conceito subjetivo. Depende da espécie avaliada,
pois pode variar em funcdo do tempo (época, ano, etc.) do espaco (pais, regiao,

cultura, etc.) e do lugar onde esta sendo avaliado.

A maior parte dos peixes oferecidos ao mercado do sul do Rio Grande do
Sul tem sua origem na pesca, como a maioria das espécies consumidas no Brasil,
tendo um conceito de qualidade que se resume principalmente a tamanho (subjetivo)
e frescura (higiénico-sanitario). Para ampliar os critérios de qualidade para o
pescado, usam-se 0s aplicados aos outros animais domésticos (Flamanti & Boccard,

1966), que em resumo Ssao:

2.4.1 Peso

Grande parte dos peixes é comercializada como produto inteiro sem
eviscerar (sendo equivalente ao peso vivo de abate dos outros animais domésticos),
portanto o peso total se converte em um importante critério de qualidade. O peso de

carcaca nos peixes corresponde ao animal eviscerado, isto €, sem o aparelho

digestivo, reprodutivo, a bexiga natatéria, a gordura abdominal e o sangue interno.

2.4.2 Conformacao

A conformacdo faz referéncia a forma, distribuicAo e propor¢do das

diferentes partes que formam o corpo. Para sua avaliacdo se realizam uma série de
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medidas sobre a carcaca e suas partes (HAMMOND, 1932). Estas medidas foram
modificadas e adaptadas por diferentes autores. Sua aplicacdo em ictiologia também
se traduz em uma série de modificacdes e adaptacdes.

2.4.3 Composicao da carcaca

Regional — € composta pelas diferentes partes da fracdo comestivel e ndo

comestivel do animal.

Quimica — Segundo Ogawa (1999), a composi¢ao protéica da carne pode
variar em funcao da espécie, do tamanho, do sexo e da época do ano; porém, o
musculo costuma ter cerca de 20% de proteina. As variacdes na quantidade de
gordura nos peixes também dependem da idade, estado sexual, espécie, estacao do
ano, regiao corporal, alimentacéo, sexo, etc. (KRAIJNOVIC-OZRETIC et al., 1988).
Ja as cinzas ficam em torno de 0,4 e 1,5% de acordo com Stansby (1962).

2.4.4 Qualidade da carne

A carne € o resultado da transformacédo do musculo apos a morte. Para o
pescado, devido a sua pouca quantidade de tecido conjuntivo (SATO et al., 1986), a
dureza tem pouca importancia, por isso os estudos fazem referéncia ao pH,
capacidade de retencdo de agua (CRA), cor, aspectos sensoriais. A CRA esta
diretamente relacionada a maciez dos produtos processados e a diminuicdo de
tamanho e suculéncia quando ha perdas de agua no armazenamento e cozimento
do produto. A perda de agua pode influenciar na obtencao do pescado, pois interfere
no paladar e na aparéncia. Ja o Ph deve ser em torno de 7, pois ha desenvolvimento

bacteriano em um pH de no minimo 4,5 e no maximo de 8 a 9.

A definicdo do que é qualidade, segundo Connell (1975), deve ser dada pelo
consumidor e devemos levar em conta que o conceito qualidade é diferente para
cada pessoa (BAJARNASON, 1978) e deve ser determinado para cada espécie,

lugar e época do ano.

2.5 Composicdo quimica

A composicdo quimica corporal é de grande importancia na qualidade do

produto, principalmente a porcentagem de gordura e sua relagdo com a



18

porcentagem de umidade e proteina. A quantidade de gordura do pescado €
influenciada por fatores, como dieta, idade, época do ano e genética. (REINTZ et al.,
1979). A gordura também pode influenciar na aceitacdo do produto e prejudicar seu
armazenamento. Alguns trabalhos afirmam que, dentro de cada espécie, a
guantidade de gordura depende mais do estado nutricional que de fatores genéticos
(REINTZ, 1983). Sendo o nivel de alimentagdo e o nivel energético da dieta os
fatores que mais influenciam no depdsito de gordura (REFSTIE & AUSTRENG,
1981). Aumentando a quantidade de alimento ha um aumento na porcentagem de
proteina e gordura, diminuindo a umidade e cinzas (REINTZ, 1983).

Segundo Jacoquote (1961) o peixe considerado gordo tem no minimo 10%
de gordura, o semi-gordo entre 2,5 e 10% de gordura e 0 magro no maximo 2,5% de
gordura. Ja para Stansby (1962) o peixe considerado magro tem no maximo 5% de

gordura.

O teor de agua no peixe € em média de 70%, no caso do peixe gordo este
percentual € em torno de 65% e no peixe magro em torno de 80%. Devido a estes
teores tdo altos de umidade interna as bactérias podem desenvolver-se

rapidamente. A carne bovina tem em torno de 65% de umidade e a suina 60%.

Em peixes marinhos os principais acidos graxos insaturados sdo C18, C20 e
C22, nos de agua doce sdo C16 e C18 (LOVERN, 1950). A gordura do pescado de
musculo escura é rica em triglicerideos, ja a dos de musculo claro estdo constituidas
principalmente por fosfolipidios ricos em acidos graxos insaturados e de cadeia
longa (HENDERSON & TOCHER, 1987). Existem diferencas notaveis entre 0s
acidos graxos poliinsaturados de origem vegetal e os provenientes do pescado. Os
Oleos vegetais sao ricos em acido linoléico (C18:2-W6) e os de pescado sao ricos
em linolénico (C18:3-W3), ecoisapentandico (C20:5-W3) e docosahexanoico(C22:6-
W3).

Analisando a composicdo quimica do muasculo branco de lubinas
(Dicentrarchus labrax) em ambiente natural com peso médio de 630g Krajnovic-
Ozretic et al. (1988) encontrou valores médio de proteina entre 81,4%, gordura entre

3,7% e matéria seca entre 23,2%. O mesmo autor estudando a parte escura do
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musculo de lubinas em ambiente natural encontrou valor médio de proteina de 41%,

21,8% de lipidios e 36,8% de matéria seca.

A proteina do pescado tem um alto valor nutritvo e se compara
favoravelmente com as proteinas de mamiferos e aves. Esta proteina tem um alto
valor biolégico e o valor nutritivo da mesma € uma combina¢cdo de quantidade e
qualidade. A quantidade de proteina da carne oscila entre 15 e 20 %, e sdo de trés
tipos: sarcoplasméatica (20-30%), estruturais (65-75%) e do tecido conectivo do
estroma (1-3%) (POZO, 1990).

2.6 Comparacéao do rendimento de carcaga entre espécies

A avaliacdo da qualidade de carne com finalidade comercial nos peixes teve
embasamento tedrico semelhante ao realizado em grandes animais, porém, com

uma seérie de adaptacdes e modificacdes.

Em mamiferos ruminantes (principalmente bovinos e ovinos) a carcaca
consta apenas de carne (musculo), 0sso e gordura, ja nos peixes, a cabeca, a pele e
nadadeiras fazem parte da mesma, consequentemente aumentando o0 seu
rendimento. Valores observados por diferentes autores mostram rendimentos de
carcaca bastante superiores aos encontrados para ruminantes, isto esta atribuido ao

critério utilizado para definicdo da carcaca em peixes.

Trabalhos mostram que o rendimento de carcaca para ruminantes oscila
entre 42 e 54 %. Para trutas com peso médio de 70 g, Bergot (1979), encontrou 88
% de rendimento de carcaca. Para trutas (Oncorhynchus sp) com peso entre 0,5 e 1
Kg, Refstie & Austreng (1981) encontraram 86% de rendimento de carcaca a medida
gue aumentava o peso, obtendo valores de 78,4%, 80,3% e 82,7% em trutas de 50,

100, 250g respectivamente.

Perez (1990) encontrou 89,9% de rendimento de carcaca para enguias
(Anguilla anguilla) provenientes da pesca. Barrera (1993), pesquisando doradas
encontrou rendimento de 89,2% para provenientes de circuito fechado e 93,4% para

provenientes da pesca.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Oncorhynchus_mykiss
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Pouey et al. (1993) estudando lubina (Dicentrarchus labrax), com peso entre
250 e 350g em sistema intensivo, encontraram 83,6% de rendimento de carcaga; ja
para individuos entre 550 e 650g observaram um rendimento médio de carcaca de
85,2%. Para jundia cultivado na densidade de um peixe/m? e dividido em quatro

faixas de peso, Pouey et al. (1999) encontraram valores entre 83,4 e 90,0% de

rendimento de carcaga.
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3 MATERIAL E METODOS

Os animais foram coletados por pescadores, registrados no IBAMA que
atuam na Lagoa Mangueira, em outubro de 2010, e selecionados de acordo com as
faixas de peso: 1 de 123 a 2159 e 2 de 234 a 305g, que € o peso dos animais
capturados com redes abaixo do recomendado pelo IBAMA . As amostras foram
acondicionadas em recipientes com gelo escamado, 1,5 cm de gelo intercalando

com o pescado, para transporte e conservacao, por aproximadamente 2 horas.

No Laboratorio de Ictiologia do Departamento de Zootecnia da Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel foram armazenadas a temperatura de 20°C negativos,
evitando degradacdo por microrganismos. Aleatoriamente foram utilizados 40

animais, 20 de cada faixa, 10 machos e 10 fémeas.

Inicialmente foi feito o descongelamento dos animais em geladeira com 12
horas de antecedéncia, com posterior secagem e pesagem dos mesmos, a seguir foi
feita a avaliagdo biométrica: comprimento (total, padrdo, cabeca e filé), largura

(cabeca, distancia entre olhos, dorsal e anal) e altura (anal).

Posteriormente, foram realizadas as pesagens das estruturas externas e
internas, iniciando com a abertura da cavidade abdominal, retirando-se as visceras e
fazendo a pesagem de todas as estruturas internas em conjunto e separadas, como:
visceras, gordura, figado e génadas. A seguir foi feita a disseccao, retirando-se a
pele e separando-se a musculatura realizando-se posteriormente a pesagem das
diferentes partes em balanca de precisdo, como: tronco limpo (toco), cabeca, filé e
casca. O filé foi dessecado e utilizado para realizacdo das andlises bromatoldgicas,

onde so foram levadas em consideracédo as faixas de peso.
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Para anadlise de acidos graxos foi feita uma nova coleta, nesta s6 foram
transportados os filés, em sacos individuais e em caixas com gelo escamado. No
laboratério de ictiologia da Universidade Federal de Pelotas foram armazenados a
temperatura de 20°C negativos evitando degradagdo por microrganismos, para
realizacdo da andlise foi feito o descongelamento dos animais em geladeira com 12
horas de antecedéncia, néo foi levado em conta as faixas de peso nem 0s sexos,

somente o animal.

3.1 Composicado quimica corporal

Para determinacdo bromatoldgica, foram utilizados os muasculos dos
individuos coletados nas duas faixas de peso, para analise de acidos graxos foi feita
uma amostragem dos filés in natura coletados posteriormente. As analises foram
realizadas nos Laboratorios de Nutricdo Animal e de Cromatografia da Universidade
Federal de Pelotas.

3.1.1 Determinacdo da umidade
Para determinacdo da umidade foi realizada a desidratacdo de

aproximadamente 30 g de cada amostra, acondicionada em recipientes de aluminio
previamente pesados. Estes recipientes foram colocados em estufa a temperatura
de 105 a 120°C, onde permaneceram até atingirem peso constante. Antes de serem
pesadas foram resfriadas em um dessecador a fim de evitar oscilacbes de peso
decorrentes de variacdes de temperatura. Todas as determinacdes foram realizadas
em triplicata e o teor de umidade expressado foi determinado através da seguinte
relacéo:
% umidade = (P1+X-P2), onde: P! = peso do aluminio seco
X X = peso da amostra (g)

P2 = peso do aluminio + amostra seca

3.1.2 Determinacéo de cinzas
Para determinacéo das cinzas aproximadamente 1g de cada amostra seca,

foram acondicionadas em cadinhos de porcelana e colocadas em mufla a 550°C, por
aproximadamente 6 horas, onde foram incineradas até atingirem peso constante e

expressadas em percentual da amostra.
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3.1.3 Determinacdo do extrato etéreo
A analise dos lipidios totais foi feita através da extragdo dos mesmos, com a

utiizacdo de um solvente organico (éter de petrdleo). Neste processo,
aproximadamente 2g de amostra seca foi acondicionada em cartucho de papel filtro,
e embebida no solvente em um destilador (extrator de Sohxlet). Os recipientes com
as amostras foram submetidos a um bloco de aquecimento a 65°C, favorecendo
assim a evaporacao do solvente, que fica retido na camada superior do destilador,
onde existe uma serpentina que resfria o solvente criando um fluxo do solvente por
dentro da amostra, efetuando-se assim a extragcdo da gordura por solubilizacao.
Posteriormente o solvente era recuperado e o0s recipientes com a gordura extraida
eram levados a estufa a 100°C para evaporacdo completa do solvente. As analises
foram realizadas em triplicata e a quantificacdo dos lipidios através da diferenca de
peso do recipiente antes e depois da extracdo da gordura e os indices de lipidios
calculados com o auxilio da seguinte relacdo matematica:
E.E = (P2-PY) * 100, onde: P* = peso do baldo de vidro seco
X X = peso da amostra (g)

P2 = peso do baldo + extrato

3.1.4 Determinacéo de proteina
As proteinas foram quantificadas através do método Microkjeldahl (AOAC,

1990), o qual consiste na determinacdo da quantidade de nitrogénios totais presente
nas amostras, e é dividida em trés etapas. A primeira etapa corresponde a digestao
em meio acido, onde aproximadamente 0,5g da amostra seca foi exposta em tubos
de digestdo a uma solucdo de 7 ml de acido sulfurico concentrado e 2 g de uma
mistura catalisadora padronizada composta por sulfato de cobre penta-hidratado e
sulfato de sodio deca-hidratado (1:5, 34). Os tubos foram dispostos em capela e
mantidos em um bloco digestor a temperatura de 350°C, por aproximadamente 6
horas, onde a solugcdo atingiu uma coloragdo azul clara, com uma consisténcia
bastante liquida. Apds este procedimento foi realizada a destilacdo em meio alcalino.
Neste processo as amostras receberam 10 ml de agua destilada e foram acopladas
ao destilador. Neste equipamento, as amostras foram submetidas a uma solucdo de
NAOH 16M, que provoca uma reacao exotérmica que libera ambnia, a qual era
conduzida por arrasto de vapor e condensada sobre uma solucéo indicadora (25 ml

de acido borico 4% e indicadores de pH: verde de bromocresol 1% e vermelho de
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metila 1%). O término da reacao foi indicado quando a solu¢éo indicadora passava
de uma coloracao vermelha para uma coloracéo verde e o seu volume era triplicado.
A titulacdo do nitrogénio presente na amostra foi feita com uma solucédo de HCL
0,1N, até que a solucdo adquirisse uma coloracdo avermelhada, consistindo na
Ultima etapa da analise. Para validacdo do método, foi feita a fatoracdo do &cido
cloridrico utilizado, para correcdo de sua normalidade. Este processo foi realizado
através da titulacdo com NAOH 0,1M e fenolftaleina e o fator f encontrado foi de
0,7875. Os niveis foram medidos através de uma relagdo matematica, usando-se um
fator de conversao especifico para cada tipo de alimento, que no caso do pescado é
de 6,25.
N.T. = (V. HCL* f0,014) * 100, onde: V. HCL = volume gasto na titulagao (ml)
A f = fator do HCL 0,1 N

A = peso da amostra (Q)

3.1.5 Determinacéo de acidos graxos

A extracdo dos lipideos, para a analise dos acidos graxos, foi realizada
através do método de BLIGH & DYER (1959) modificado. Este método consiste na
separacao da gordura em um solvente onde os lipideos sdo misciveis. Neste caso,
3g da amostra, previamente triturada, foram misturados com uma solugcao contendo
16 ml de metanol, 0,4 ml de agua destilada e 8 ml de cloroférmio BHT, foram
levadas ao turrax e depois agitadas por 30 minutos no agitador inclinado.
Posteriormente, foram adicionaddos 8 ml de cloroformio, 8 ml de sulfato de sédio
anidro 1,5%, agitados por mais 2 minutos e centrifugados por 3 minutos a 3000 rpm,
guando houve a separacdo de fases. A fase superior continha a mistura de agua,
metanol e compostos organicos hidrofilicos. A outra fase, cloroférmica, continha a
gordura a ser analisada, separando a gordura da amostra. A fase superior foi
descartada, a inferior foi colocada em um tubo com sulfato de sédio anidro e filtrada
em papel filtro com sulfato de sédio. 3 ml do filtrado foi despejado em Becker,
previamente pesado e deixado na estufa por 30 minutos para evaporacdo do
solvente, ao retirar foram para o dessecador e pesadas. Mais 3 ml foram colocados
em tubos de vidro com tampa para determinacdo do perfil lipidico, neste caso a
evaporacao do solvente foi feita com nitrogénio. Adicionou-se ao tubo com gordura
extraida 500 uL de KOH 0,4M de metanol para metilacdo, foi agitado e colocado em

banho-maria a 100°C por 10 minutos, os tubos foram resfriados a temperatura
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ambiente e em seguida adicionou-se 1,5 ml de H2SO4 1M em metanol, onde
novamente foram agitados e levados ao banho Maria a 100°C por 10 minutos. Foi
adicionado 1 ml de n-hexano (grau de residuo para cromatografia), agitado e
deixado em repouso por alguns minutos até a separacdo de fases, onde a fase
superior foi coletada e colocada em ependorfs, identificados e vedados com
parafime. A gordura foi acondicionada em ultra freezer no laboratorio de
cromatografia, onde foi feita as determinacbes de &cidos graxos, o volume
derivatizado foi de 1 uL de 6leo. O método utilizado para analisar o perfil de acidos
graxos foi a cromatografia gasosa (CG - cromatografo Perkin EImer Clarus500), com
detector de ionizacdo de chama (FID), segundo método de Zambiase (1997). Neste
método foi utilizado uma coluna capilar (Carbowax 20M) de dimensdo 30m X
0,25mm, revestida por filme PEG (polietileno glicol) de 0,25 um, injetor automatico
com capacidade de 5 yL. Com temperatura inicial de 100°C até atingir 220°C. Os

dados foram analisados no software Clarus500.

3.2 Analise dos resultados

Todos os dados referentes ao rendimento de carcaca foram calculados em
porcentagem, em relacdo ao peso total do exemplar, levando ou ndo em

consideracao as gonadas.

As médias foram submetidas a analise de variancia, pelo teste F, conforme
um delineamento completamente casualizado com 2 tratamentos e 20 repeticdes no
rendimento corporal e 2 tratamentos e 3 repeticbes na composi¢cdo quimica, com uso
do software Statistica® (1995).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacédo dos rendimentos

A partir da andlise dos dados de peso médio e comprimento médio os
individuos da faixa 2 obtiveram um melhor resultado em relagédo a faixa 1, levando
em consideracdo o sexo os machos da faixa 1 obtiveram uma melhor média em
relacdo as fémeas, ja na faixa 2 aconteceu o contrario (tabela 1), devido ao
avancado estagio de desenvolvimento gonadal das fémeas e estas apresentarem

gbnadas maiores e mais pesadas que a dos machos (figura 3).

Figura 3 — Gbnadas de macho e fémea de viola em estado de desenvolvimento

gonadal avangado.






TABELA 1- Peso médio, comprimento médio e desvio padrdo entre 0s sexos e entre as faixas de peso.

Variaveis Fémea 1l Macho 1 P Fémea 2 Macho 2 P Faixa 1 Faixa 2 P

Peso médio 147,70+15,26 186,90+23,49 0,001* 284,00+18,68 259,50+25,98 0,026* 165,30+29,37 271,75%+25,36 0,001*

Comprimento médio  30,55+1,36 33,15+1,66  0,001* 36,20+1,29 37,05+1,25 0,153 31,85+1,99 36,62+1,31 0,001*

* Diferenca significativa (P<0,05) pela andlise de variancia.

L
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Quanto ao rendimento de carcacga o resultado dos individuos da faixa 1 foi
maior que o da faixa 2, mostrando diferenca significativa entre os resultados
(P<0,05) (Tabela 2). Devido ao fato das fémeas estarem em estagio de
desenvolvimento gonadal evoluido (Figura 4) coincidindo a época de coleta com o
periodo de reproducdo, o que diminui o rendimento de carcacga, pelo aumento de
rendimento das gbnadas, ou seja, com a aproximacdo do periodo reprodutivo os
animais apresentam peso médio superiores, mas os valores de rendimento de
carcaca diminuem. Resultado semelhante foi encontrado por Pouey et al. (1999),
gue avaliaram os principais componentes corporais do jundia (Rhamdia sp.) e
observaram que individuos maiores apresentaram rendimentos de carcaca
significativamente menores (p<0,05) em comparacdo aos de menores peso. Reis et
al. (2009) verificou que fémeas de Jundia (Rhamdia sp.) apresentaram menores
valores de rendimento de carcaca, tendo porém um maior rendimento gonadal em
relacdo aos machos. Carneiro et al. (2004) afirmam que as gbnadas das fémeas dos
jundids (Rhamdia sp.) podem representar mais de 10% do peso total. Se nédo
levarmos em conta o avancado estagio de desenvolvimento gonadal, a faixa 2
apresenta um melhor rendimento de carcaca em relagcao a faixa 1.

Souza et al. (1998), trabalhando com bagre africano (Clarias gariepinus)
encontraram valores superiores para rendimento de carcaca nos machos (95,85%) e
inferior nas Fémeas (85,6%). Reidel et al. (2004) descreveram para machos e
fémeas de curimbata (Prochilodus spp.) média de 91,26 e 89,40% respectivamente e
para o piavucu (Leporinus macrocephalus) rendimento de carcaca de 94,26% para
machos e 92,60% para fémeas. Como néo é de interesse comercializar animais em
periodo reprodutivo, os célculos referentes ao rendimento foram feitos sem levar em
consideracdo as gbnadas, ja que 0s animais capturados estavam em estagio de

desenvolvimento gonadal avancado.
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TABELA 2 — Avaliacdo do rendimento e desvio padrdo dos diferentes componentes
corporais da viola.

Partes (%) Faixa 1 Faixa 2 P

Carcaca 94,29+1,50 F 96,86+3,23 F 0,002*

94,40+2,02 99,50+2,16

M M
94,19+0,79 94,21+1,35
P 0,720 P 0,001

Filé 35,89+2,65 34,85+2,63 0,220
Cabeca 20,21+1,80 20,58+1,49 0,060
Casca 33,98+2,92 34,81+2,74 0,004*

* Diferenca significativa (P<0,05) pela andlise de variancia.

A porcentagem de casca diferiu significativamente entre as faixas. De
acordo com Contreras — Guzman (1994), a pele perfaz em média 7,5 % do peso dos
peixes. A grande percentagem de pele encontrada na viola pode ser devido a
grande quantidade de queratina depositada em sua pele que a torna bastante
grossa e pesada, formando uma casca. Comparando com outras espécies
encontramos que nosso valor foi superior aos 5% encontrados em Jundia (Rhamdia
sp.) (POUEY et al., 1999) e aos 7% para tilapia (Oreochromis niloticus) (SOUZA et
al., 1997).

O tamanho da cabeca nédo apresentou diferenca significativa entre as faixas,
porém a faixa 2 apresenta uma maior média, com isso podemos concluir que o
tamanho da cabeca aumenta com o aumento de peso total. Comparando com outras
espécies, temos que nossos resultados foram superiores se comparados com 0s
12% da truta arco-iris (Oncorhynchus mykiss) por Barrera e Sanudo (1987) e

préximo aos 18,6% observados para lubina (Dicentrarchus labrax) por Pouey (1999).
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Figura 4 — Comparacéao grafica do percentual das gonadas de macho e fémea de

viola nas duas faixas de peso.

Ao analisar os principais componentes viscerais da viola (Tabela 3),
encontramos diferenca significativa (p<0,05) em todos eles, e uma maior média nos
individuos da segunda faixa, estes parametros podem ser atribuidos ao periodo
reprodutivo, no qual é evidenciado um aumento das gbénadas e do metabolismo,
portanto, uma maior exigéncia hepatica para a ocorréncia das reacdes quimicas e
por este motivo maior percentagem de figado. O maior acimulo de gordura serve
para um periodo de caréncia e/ou para ser utilizada no periodo reprodutivo na

formacédo e desenvolvimento das gbnadas.

TABELA 3 — Efeito dos principais componentes viscerais sobre o peso da viola

Partes (%) Faixa 1 Faixa 2 P

Intestino 6,64+2,14 10,99+3,39 0,001~
Figado 1,19+1,32 2,07+0,73 0,001~
Gonada 0,96+1,37 9,43+9,34 0,001~
Gordura visceral 2,46+0,95 4,58+1,02 0,001*

* Diferenca significativa (P<0,05) pela andlise de variancia.
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Quanto ao rendimento de filé, os machos das faixas 1 e 2 apresentaram
melhor resultado em comparacdo as fémeas das mesmas faixas, apresentando
diferenca significativa (Tabela 4). Ja entre as faixas de peso ndo houve diferenca
significativa (P<0,05).

TABELA 4 — Percentual e desvio padréo do rendimento de filé nas diferentes faixas

de peso

Faixa 1 Faixa 2

Variaveis Fémea Macho P Fémea Macho P

Rend. file  34,86+2,40 36,91+2,60 0,080 | 33,69+2,30 36,01+2,52 0,004*

Total 35,89+2,65 34,85+2,63 0,220

* Diferenca significativa (P<0,05) pela andlise de variancia.

Bruschi (1992) estudando a mesma espécie, porém com tamanho e peso
maiores que as violas das faixas de peso estudada, obteve 45% de rendimento de
filé. De Souza (1997) em estudo sobre Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) com
categoria de peso similar as violas da faixa 2, encontrou rendimento de filé superior
ao encontrado, 35,57% para fémeas e 37,34% para machos. Ja Carneiro et al.
(2004), estudando o jundia (Rhamdia sp.), encontrou valores de rendimento de filé
de 29,55% em animais com faixa de peso de 201 a 300g, proximo ao peso dos
animais da faixa 2, porém com rendimento menor. O menor valor no rendimento de
filé da faixa 2 em comparacdo a 1 pode ser explicada pela época de reproducéo,

onde h&d um desvio de energia metabdlica para o crescimento das gdnadas.

O rendimento de tronco limpo, que é a forma de comercializacdo da viola
(Figura 5), nas duas faixas de peso foi maior nos machos do que nas fémeas, nao
apresentando diferenca significativa (Tabela 5). Entre as faixas de peso também néo

houve diferenca significativa (P<0,05).
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Figura 5 - Viola na forma em que é comercializada pelo pescador (toco).

TABELA 5 — Percentual e desvio padrdo do rendimento de tronco limpo nas

diferentes faixas de peso

Faixa 1 Faixa 2

Variavel (%) Macho Fémea P Macho Fémea P

Rendimento 57,90+2,94 57,03+3,49 0,558 | 57,24+2,77 55,34+2,30 0,114

Total 57,47+3,17 56,29+2,67 0,210

* Diferenca significativa (P<0,05) pela andlise de variancia.
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Reis et al. (2009) tiveram rendimento de tronco limpo de 46,41% para faixa
de peso equivalente a faixa 1 e 47,63% para jundias (Rhamdia sp.) na faixa
equivalente a faixa 2, valores menores se comparados com o encontrado neste
trabalho. Gomiero et al. (2003) estudando rendimento de carcaca de matrinxa
(Brycon sp.) nos diferentes cortes de cabecga, obtiveram valores de 61,28% para um
corte e 65,67% para outro. Macedo et al. (1997), estudando tildpia do Nilo
(Oreochromis niloticus), obtiveram valores de 54,36% a 57,98%. Feiden et al. (2001)
estudando o surubim do Iguacu (Steindachneridion sp) encontraram rendimento de

tronco limpo em torno de 50%.

4.2 Composicado quimica

Em relacdo a composicdo quimica do filé de viola, pode-se constatar que o
musculo desta espécie € considerado magro, conforme descrito por Stansby (1962),
onde o peixe considerado magro tem no maximo 5% de gordura. Como nos dados
obtidos para o filé da viola na matéria natural, foram inferiores a este resultado
(Tabela 6), podemos classificar este filé como magro. A classificacdo do peixe pelo
teor de gordura tem importancia, pois pode influenciar diretamente na performance
produtiva e na aceitacao pelo mercado consumidor, também pode a gordura alterar
a palatabilidade da carne do peixe. De acordo com Carvalho (1980) os dados de
gordura no filé podem variar de acordo com a época do ano e o0 estagio de

maturacao sexual.

TABELA 6 — Percentual de gordura no filé da viola in natura

Matéria natural % de gordura

Filé de viola 2,77
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Na avaliacdo bromatoldgica, apenas o extrato etéreo apresentou diferenca

significativa com o aumento da faixa de peso (p<0,05) (Tabela 7).

TABELA 7 — Percentual e desvio padrao da composi¢do bromatologica do filé de
viola nas diferentes faixas de peso

Variaveis Faixa 1 (%) Faixa 2 (%) P Viola (%)
Proteina bruta 16,58+0,80 16,87+0,78 0,1081 16,72
Extrato etéreo 3,29+1,02 3,88+0,09 0,0028* 3,58
Cinzas 1,05+0,91 1,11+0,98 0,0901 1,08
Matéria seca 20,92+0,44 21,74+1,07 0,2895 21,33
Umidade 79,08+0,44 78,26+1,07 0,2895 78,67

* Diferenca significativa (P<0,05) pela andlise de variancia.

Camargo (1995), avaliando diferentes niveis de energia para juvenis de
tambaquis (Colossoma macropomum), obteve na composicéao final teor de proteina
bruta de 22,61% e de gordura de 4,90% na matéria natural. Castro (1999) obteve
19,31% de proteina para o filé de aruand (Osteoglossum bicirrhosum) e 0,47 de
gordura. Badolato (1994) estudando a sardinha (Sardinella brasiliensis) encontrou
22,4% de proteina bruta, resultado semelhante foi encontrado por Silva (1993)
estudando a mesma espécie. Ja para a fracdo lipidica os mesmos autores
encontraram 3,4% e 2,5% respectivamente. Bruschi (2001) estudando rendimento e
composicdo quimica de pescados e seus residuos encontrou na matéria natural
69,68% de proteina em pescada branca (Cynoscion spp.), 87,11% para pescada
foguete (Macrodon ancylodon), 81,58% para enchova (Pomatomus saltador) e 80%
para o musculo do cacao viola. A viola apresentou um teor de proteina dentro da
média, o que demonstra o alto valor nutritivo da espécie. Segundo Ogawa (1999) a
composicao proteica da carne de peixe pode variar em funcdo da espécie, do
tamanho, do sexo e da época do ano.

Valores semelhantes de umidade foram encontrados por Zamboni (1961)
estudando pescada branca (Cynoscion spp.), 80,4% e para a corvina (Argyrosomus
regius), 0 mesmo autor encontrou 76,5%. Badolato (1994) obteve 80,6% de umidade

estudando o peixe goete (Cynoscion jamaicensis). Melo et al. (2003) encontraram
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73,16% de umidade avaliando o efeito da alimentacdo na composi¢cdo quimica da
carcaca do Jundid (Rhamdia sp.) e 2,24 para cinzas. Girao (2005) em estudos com
Jundia (Rhamdia sp.) encontrou 73% de umidade e 5,5% de cinzas. O percentual de
umidade da viola esta dentro do previsto para peixe magro, que é em torno de 80%,
reforcando o que ja foi dito anteriormente, porém se torna necessario um maior
cuidado no armazenamento, ja que quanto maior a umidade mais rapido é o
desenvolvimento bacteriano, diminuindo a vida de prateleira do pescado.

Para composicao dos acidos graxos constituintes da gordura da viola, o teor
de saturados foi de 39,15% e insaturados (monoinsaturada e poliinsaturada) de
60,85% (Tabela 10), um 6timo resultado, j& que quanto maior a quantidade de
gordura saturada no alimento mais riscos ele traz a saude do consumidor, no caso
da gordura saturada, obesidade, arteriosclerose, colesterol alto e outras doencas. Ja
a vantagem de se ter um alto teor de gordura insaturada € que esta ao ser ingerida
traz beneficios ao ser humano, como prevencao de doencas cardiovasculares, uma
vez que possui a aptiddo de reduzir os niveis de triglicerideos e o colesterol
sanguineo, elevando o HDL (conhecido como colesterol bom) e diminuindo o nivel
do LDL (conhecido como colesterol ruim). Como consequéncia, ha a reducdo da
formacéo e/ou manutencéo de placas de gordura no interior dos vasos sanguineos,
gue podem levar a hipertensado arterial, infarto e derrame cerebral. Foi verificada

uma grande variedade de acidos graxos contendo de 12 a 24 atomos de carbono.


http://www.infoescola.com/doencas/hipertensao-arterial-pressao-alta/
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TABELA 10 — Percentual de acidos graxos saturados e insaturados no filé de Viola

Acido Graxo (%) Saturado Insaturado
Laurico C12 0,9135

Tridecandico C13 0,9298

Miristoleico C14:1 6,4597
Palmitico C16 25,77

Palmitoleico C16:1 16,02
Docosahexaendico-DHA C22:6 2,9927
Estearico C18 5,6020

Oléico C18:1 23,6868
Linoléico C18:2 4,0674
Linolénico C18:3 2,7303
Ecosanoico C20 3,9598

Eicosadienoico C20:2 2,4179
Eicosatrientico C20:3 1,7804
Lignocérico C24 1,8259

Tetracosamonoenoico C24:1 0,6945
Total 39,15 60,85

Quanto aos acidos graxos saturados o acido palmitico (C16) foi o de maior
concentragdo 25,77%, resultado interessante, ja que a matéria prima do acido
palmitico tem a funcdo de formar sabBes com Otima detergéncia e espuma,
produzindo formulacdes com propriedades emolientes e umectantes que protegem a
pele dos efeitos irritantes dos sabfes e detergentes, diminuindo a irritacdo. O que
pode ser uma Otima opc¢do para industria pesqueira, ja que a gordura € inutilizada. O
acido estearico (C18) e o acido ecosanodico (C20) também apresentaram fracdes
significativas.

Quanto aos acidos graxos monoinsaturados, o acido oléico (C18:1) foi o

detectado na maior concentracdo 23,68%, que também tem sua matéria prima
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utilizada na industria como aditivo em base de sabdes e sabonete, dando lubricidade
e emoliéncia, sendo também uma Otima opc¢do para industria. Bruschi (2001)
estudando pescadas observou o mesmo. O &cido palmitoléico (C16:1) também foi
consideravel, 16,02%, valor inferior a este foi encontrado por Badolato (1994) em
corvina (Argyrosomus regius), 6%. Os outros monoinsaturados identificados né&o
apresentaram valores individualmente elevados.

Dos é&cidos graxos poliinsaturados, foram analisados os acidos graxos da
familia 6mega - 3, mais especificamente o docosaexaendico (C22:6 — DHA) e o
eicosapentaendico (C20:5 — EPA), devido aos diversos beneficios que sao
atribuidos a saude humana pela ingestdo destes &cidos graxos, foi encontrado
2,99% de DHA, Visetainer (2000) estudando a sardinha (Sardinella brasiliensis)
encontrou valor superior ao encontrado neste trabalho, 13,8%, porém este peixe é
de agua salgada, onde segundo a literatura se encontra maior quantidade destes
acidos graxos. Lazzari et al. (2011), estudando jundias ((Rhamdia sp.) submetidos a
diferentes densidades de estocagem, encontrou 1,29%, 1,32%, 1,55% e 1,57% de
DHA, valores inferiores ao encontrado na viola, se levarmos em consideracao que o
jundia também € um peixe de agua doce.

N&o foi encontrada quantidade expressiva de EPA e pouca quantidade de
DHA, o que mostra que a viola tem baixa concentracdo desses acidos, 0 que €&
caracteristico de espécies de agua doce, segundo Lovern (1950) € mais expressiva
a quantidade de C16 e C18 nestes peixes. Porém a quantidade de lipidios
encontrada na viola também é baixa, o que pode ter influenciado na quantidade de
EPA e DHA, uma vez que a composi¢cao dos acidos graxos € relativa a porcentagem

total de lipidios.
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CONCLUSOES

A faixa de peso 2 (de 234 a 305g) apresentou um melhor rendimento
de carcaga em comparacdo com a faixa de peso 1(de 123 a 215g).
O rendimento de carcaca das fémeas da faixa de peso 2 (de 234 a
305g) foi melhor que o dos machos da mesma faixa,

N&ao houve diferenca significativa no rendimento de filé e tronco
limpo entre as duas faixas de peso;

Os machos apresentam um maior rendimento de tronco limpo e de
filé em relacdo as fémeas;

O filé da viola € considerado magro;

O filé da Viola apresenta baixa quantidade do &cido graxo
docosaexaendico e nenhuma quantidade expressiva de

eicosapentaendico e alta quantidade de oléico e palmitoléico.
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