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O objetivo deste trabalho foi determinar os teores de
colesterol e lipídios totais na porção comestível (tecido
muscular) de seis espécies de peixes capturados na região
pantaneira do Estado de Mato Grosso do Sul. As espécies
estudadas foram o pacu (Piaractus mesopotamicus), a
piranha (Pygocentrus nattereri), o dourado (Salminus
maxillosus), a piraputanga (Brycon orbigynanus), o piauçu
(Leporinus macrocephalus) e o pintado (Pseudoplatystoma
coruscans). Usou-se o método colorimétrico de BOHAC et
al. para determinação do colesterol e o da extração com
solvente orgânico e gravimetria para lipídios totais. Quanto
aos teores de lipídios totais, os valores médios obtidos para
as seis espécies de peixes estudadas enquadraram-se na
faixa de 1,0 a 6,7 g/100 g de tecido muscular dos peixes,
sendo a menor concentração apresentada pelo pintado e a
maior pela piraputanga. A concentração de colesterol, em
mg/100 g de tecido muscular (base úmida), foi mais alta para
o dourado (107,4 mg/100 g) e mais baixa para o pintado
(51,5 mg/100 g).
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1 INTRODUÇÃO

O colesterol do sangue humano depende não somente do colesterol
sintetizado pelo organismo, mas também do conteúdo de gorduras (sua
composição em ácidos graxos) ingeridos na dieta. O efeito dos ácidos
graxos no nível de colesterol plasmático tem sido descrito por mais de 30
anos, mediante estudos epidemiológicos e experimentais (16, 18, 20).
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Lipídios alimentares, ácidos graxos poliinsaturados, colesterol na dieta e
suas inter-relações com os aspectos bioquímicos e fisiológicos da saúde
do consumidor têm direcionado várias pesquisas para os efeitos biológicos
dos óleos e gorduras (1, 8, 13, 18, 20).

Para manter o colesterol sangüíneo em baixos níveis, a dieta deve ser
pobre em colesterol, em gorduras e em ácidos graxos saturados (19). No
correr da década de 1950 foi descoberta a influência que os ácidos graxos
insaturados exercem sobre a redução das taxas séricas de colesterol,
fato confirmado por observações experimentais em humanos sobre a
ocorrência de moléstias cardiovasculares (15).

A partir da constatação de que os ácidos graxos polinsaturados promovem
diminuição dos níveis de triglicerídios e colesterol no sangue, óleos
originados de animais marinhos e/ou de água doce vêm recebendo atenção
diferenciada dos pesquisadores da área médico-nutricional (13).

Pescados representam importante fonte alimentar potencialmente rica
em proteínas, podendo apresentar também alto teor de colesterol, como
por exemplo, os camarões (5). Dados nacionais sobre colesterol e ácidos
graxos de peixes e crustáceos são escassos, principalmente de espécies
de água doce.

Visando estudar as características da fração lipídica dos principais peixes
encontrados na região pantaneira de Mato Grosso do Sul (MS), o presente
trabalho teve como objetivo extrair e determinar os teores de colesterol e
lipídios totais do óleo de seis espécies de peixes do pantanal sul-mato-
grossense.

2 MATERIAL E MÉTODOS

2.1 MATERIAL

Foram analisadas 6 (seis) espécies de peixes capturados no rio Miranda,
região do Pantanal, Estado de Mato Grosso do Sul, no período de julho
de 1999 a outubro de 2000. As espécies estudadas foram o dourado
(S.maxillosus), o pacu (P.mesopotamicus), a piranha (P.nattereri), o piauçu
(L.macrocephalus), a piraputanga (B.orbigynanus) e o pintado
(P.coruscans). Para realização das análises, cada lote de peixe estudado
foi constituído de porções comestíveis (tecido muscular) de 1,5 ou de
2,0 kg, devidamente homogeneizadas. Foram analisados no total cinco
lotes de cada espécie de peixe.
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2.2 MÉTODOS

2.2.1 Umidade

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico, utilizando-se estufa
regulada a 105 ºC, de acordo com as normas analíticas do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (14).

2.2.2 Lipídios totais e colesterol

A extração de lipídios das amostras de peixes foi realizada pelo método
de extração a frio BLIGH e DYER (2), com 10 g da massa homogeneizada,
obtendo-se extrato clorofórmico, com volume final de 200 mL, para
determinação de lipídios totais e colesterol.

Para a quantificação de lipídios totais foram pipetadas alíquotas de 10 mL
do extrato clorofórmico obtido, as quais secadas e pesadas, determinando-
se o teor de lipídios extraídos por diferença de peso (2).

Utilizou-se a metodologia colorimétrica, descrita por BOHAC et al. (3, 4),
para a determinação de colesterol. A partir do extrato clorofórmico
preparado procedeu-se a saponificação da fração lipídica, extração do
colesterol com n-hexano e reação de cor com ácido acético saturado
com sulfato de ferro heptahidratado (22). A curva padrão de colesterol foi
feita com colesterol purificado (Sigma Chemical Co.) e concentração na
faixa de 0-200 µg (microgramas).

2.3 ANÁLISE ESTATÍSTICA

Para verificar as diferenças entre as concentrações de colesterol, nas
seis espécies de peixes estudadas, foi realizada análise de variância,
comparando-se as médias pelo Teste de Tukey no nível de significância
de 5% (12).

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos na determinação dos teores de umidade e lipídios
totais em tecidos musculares das seis espécies de peixes estudadas
encontram-se na Tabela 1. Os valores de lipídios totais estão expressos
em g/100 g de amostra integral.
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TABELA 1 - TEORES DE UMIDADE E LIPÍDIOS TOTAIS EM TECIDO
MUSCULAR DE PESCADOS CAPTURADOS NA REGIÃO
DO PANTANAL DE MATO GROSSO DO SUL

Umidade (g/100 g) Lipídios totais (g/100 g)* Amostras 

analisadas faixa média ± DP faixa média ± DP 

Piranha 74,9 - 80,4 78,4 ± 1,9 0,9 - 4,1 2,2 ± 1,1 

Pacu 71,7 - 78,9 75,9 ± 2,5 0,7 - 8,7 2,5 ± 3,1 

Piraputanga  68,3 - 77,4 72,9 ± 3,0 2,8 - 11,4 6,7 ± 2,8 

Dourado 71,7 - 77,0 73,9 ± 2,4 1,0 - 7,5 4,6 ± 2,8 

Piauçu  68,5 - 77,7 74,1 ± 3,1 1,2 - 6,8 3,4 ± 1,9 

Pintado  74,5 - 80,2 77,3 ± 1,9 0,4 - 1,8 1,0 ± 0,6 
 

Média de cinco amostras analisadas em triplicata.
DP = Desvio Padrão;
* base úmida.

Verificou-se que a piraputanga apresentou o menor teor de umidade (média
de 72,9%), e a piranha o maior (média de 78,4%).

Entre os valores médios de lipídios encontrados em trabalhos anteriores
com as mesmas espécies de peixes (7, 9, 10, 21), o pintado, a piraputanga
e o dourado ficaram praticamente na faixa (intervalo de variação) dos valores
obtidos no presente trabalho. Já o pacu, a piranha e o piauçu apresentaram
variação para as mesmas espécies de peixes. Tal fato pode ser devido à
estação do ano em que as amostras foram capturadas, tamanho dos
peixes utilizados nos lotes estudados e o tipo de alimentação disponível
no seu habitat. Comparando estes resultados com os encontrados por
FRANCO (11) verifica-se maiores valores de lipídios para o arenque
(18,10%), a merluza (16,10%), o salmão (13,40%) e o tubarão (25,20%).

A Figura 1 apresenta gráfico comparativo dos teores médios de colesterol
dos peixes estudados e a Tabela 2 os resultados de colesterol para as
espécies de peixes da região pantaneira de Mato Grosso do Sul (analisadas
em triplicata).

A concentração de colesterol, nas espécies de peixes do pantanal, variou
desde níveis médios de 51,5 ± 1,91 mg/100 g (pintado) a 107,4 ± 30,3 mg/
100 g (dourado). Observou-se que o pintado apresentou os menores valores
médios de lipídios totais e de colesterol na sua porção comestível (tecido
muscular, sem couro).
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FIGURA 1 - TEORES DE COLESTEROL NO TECIDO MUSCULAR DE
PIRANHA (P.nattereri ), PACU (P.mesopotamicus ),
PIRAPUTANGA ( B.orbigynanus ), DOURADO
(S.maxillosus ), PIAUÇU (L.macrocephalus ) E PINTADO
(P.coruscans ), CAPTURADOS NA REGIÃO DO
PANTANAL DE MATO GROSSO DO SUL
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TABELA 2 - TEORES DE COLESTEROL EM TECIDO MUSCULAR DE
PIRANHA (P. nattereri ), PACU (P. mesopotamicus ),
PIRAPUTANGA ( B.orbigynanus ), DOURADO
(S.maxillosus ), PIAUÇU (L. macrocephalus ) E PINTADO
(P. coruscans ), CAPTURADOS NA REGIÃO DO
PANTANAL DE MATO GROSSO DO SUL

C oncentração de  co leste ro l (mg /100 g ) 

Base  Úmida Base  seca 

Amostras 

ana lisadas 

fa ixa média* ±  D P fa ixa média* ±  D P 

P iranha 53,6 - 99 ,3  66 ,7 ±  16 ,7 b 256 ,5 - 395,6 305 ,3 ±  50 ,4 b 

Pacu 90,2 - 139,0 105 ,3 ±  17 ,9 a 394 ,5 - 491,2 435 ,6 ±  37 ,4 a 

P iraputanga  47,3 - 83 ,7 67,6 ±  13 ,84 b 209 ,3 - 314,9 244 ,3 ±  41 ,4 b 

D ourado  61,3 - 147,2 107 ,4 ±  30 ,3 a 266 ,5 - 529,5 406 ,8 ±  93 ,5 a 

P iauçu 40,1 - 88 ,4 61,6 ±  16 ,5 b 156 ,0 - 315,7 237 ,7 ±  56 ,2 b 

P intado  50,0 - 55 ,0 51,5 ±  1 ,91 b 196 ,5 - 277,8 230 ,1 ±  27 ,1 b 
 

* Média de 5 amostras analisadas em triplicata.
Valores na mesma coluna com letras diferentes apresentaram diferença significativa ao
nível de 5%.

DP = Desvio Padrão.
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Os dados fornecidos pela literatura têm mostrado que alimentos à base
de carne e de ovos apresentam valores mais altos de colesterol, em relação
aos produtos de laticínios (4, 5, 6, 11).

Níveis de colesterol sanguíneo não dependem somente do teor de colesterol
dos alimentos, mas também do balanço/equilíbrio de ácidos graxos
saturados e insaturados (16). Dietas contendo ácidos graxos e colesterol,
porém em quantidades moderadas e predomínio dos ácidos graxos
poliinsaturados exercem ação depressora sobre o colesterol e as
lipoproteínas do plasma (11, 16). Animais marinhos, peixes e óleos de
peixes, embora alguns apresentem alta taxa de concentração de
colesterol, constituem a grande fonte fornecedora de ácidos graxos
poliinsaturados da família ômega-3. A composição em ácidos graxos dos
peixes de água doce depende do tipo de alimentação de que dispõem,
apresentando longa variação qualitativa e quantitativa (1).

Comparando os valores médios da concentração do colesterol do tecido
muscular das espécies estudadas verificou-se que o dourado e o pacu
não apresentaram diferença significativa entre si em nível de 5%, mas
diferiram significativamente dos demais peixes. Entre os valores obtidos
para a piranha, a piraputanga, o piauçu e o pintado não houve diferença
significativa. Os resultados de colesterol obtidos para essas quatro
espécies de peixe, quando comparados com dados encontrados por outros
autores, revelaram que os valores foram compatíveis aos da espécie de
água doce “Tilápia” (62,39 mg/100 g) e do “Caranguejo” (62,39 mg/100 g)
(23).

O teor de colesterol encontrado para o pacu e dourado (respectivamente,
105,3 e 107,4 mg/100 g de amostra integral) mostrou-se alto em relação
aos demais peixes analisados e em relação à carne bovina e suína (6).
Comparativamente aos outros pescados, os teores obtidos para o pacu e
o dourado do pantanal foram mais baixos do que os encontrados em
alguns produtos cárneos, como o camarão (5, 17), lagosta, fígado e pele
de frango (4, 11). Deve-se considerar, no entanto, que o teor de lipídio nas
seis espécies de peixes estudadas é relativamente baixo, tendo sido
encontrados nessas mesmas espécies de peixes (7, 9, 10, 21) ácidos
graxos polinsaturados, especialmente eicosapentaenóico-C20:5- ω3 (EPA)
e docosahexaenóico-C22:6

   
ω3 (DHA).

4 CONCLUSÃO

Os valores médios de lipídios totais obtidos nas amostras analisadas
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(peixes de água doce) ficaram abaixo dos valores encontrados na literatura
para algumas espécies de peixes de água salgada.

A concentração de colesterol encontrada nos peixes estudados enquadrou-
se na faixa entre 51,5 a 107,4 mg/100 g de amostra integral (base úmida),
sendo que o pintado apresentou o teor médio mais baixo e o dourado o
mais alto. O dourado e o pacu apresentaram concentração de colesterol
significativamente mais alta do que a encontrada para  piranha, piraputanga,
piauçu e pintado.

O pintado apresentou teores mais baixos de lipídios totais e de colesterol
em comparação com os demais peixes estudados.

Considerando os valores de colesterol observados na literatura para alguns
pescados e determinadas partes comestíveis da carne bovina e suína, as
amostras dos peixes pacu e dourado analisados apresentaram teores
elevados.

Abstract

CHOLESTEROL LEVELS AND TOTAL LIPIDS IN SIX SPECIES OF FISH CAPTURED
IN “PANTANAL” REGION OF MATO GROSSO DO SUL STATE
The objective of this work was to determine the cholesterol and total lipids content in the
edible portion (muscular tissue) of six species of fish, captured in the “Pantanal region of
Mato Grosso do Sul State (Brazil). The studied species were the pacu (Piaractus
mesopotamicus), the piranha (Pygocentrus nattereri), the dourado (Salminus
maxillosus), the piraputanga (Brycon orbigynanus), the piauçu (Leporinus
macrocephalus) and the pintado (Pseudoplatystoma coruscans). The method for
determination of cholesterol was the colorimetric of BOHAC et al. and for the total lipids
was the extraction method with organic solvent and gravimetry. With relationship to the
values of total lipids, the average content obtained for the six species of studied fish
were in the range of 1,0 to 6,7 g/100 g of muscular tissue of the fish, and the pintado
presented smaller concentration and the piraputanga was revealed as the largest lipid
source. The cholesterol concentration, in mg/100 g of muscular tissue (raw base) was
higher for the dourado (107,4 mg/100 g) and lower for the pintado (51,5 mg/100 g).

KEY WORDS: CHOLESTEROL; TOTAL LIPIDS; FISH.
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