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RESUMO

Este estudo teve como objetivo analisar a composigéo centesimal
e os teores de zinco, cobre e ferro de cinco tipos de mariscos
crus e cozidos: Camarao (Penaeus brasiliensis), Caranguejo (Ucides
cordatus), Lagosta (Panulirus argus), Ostra (Crassostrea
rhizophorae) e Mexilhdo (Anomalocardia brasiliana), crus e co-
zidos, provenientes da cidade de Natal/RN. As amostras da parte
comestivel de cada alimento foram adquiridas em peixaria do
cais do porto. Os mariscos foram considerados fontes expres-
sivas de proteinas e minerais, enquanto as quantidades de lipideos
e calorias foram baixas. Observou-se na maioria das amostras
teores de proteinas e de cinzas aumentados apos a cocgdo. A
concentragdo de zinco foi variada, apresentando-se a ostra como
a maior fonte dentre as espécies estudadas. Os maiores teores
de ferro e cobre foram verificados no mexilhdo e na ostra. A
cocgédo provocou perdas de 50% de cobre no mexilhdo e prati-
camente nao alterou as concentragdes do referido nutriente no
caranguejo. Esperamos que estes resultados contribuam para
bancos de dados que auxiliardo na melhor estimativa de consu-
mo de nutrientes em inquéritos dietéticos.

Palavras-chave: composi¢ao de alimentos; minerais; mariscos;
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SUMMARY

CENTESIMAL AND MINERAL COMPOSITION OF THE RAW
AND COOKED SHELLFISHES OF THE NATAL-RN CITY. The
aim of this study was to analyse the centesimal composition as
well as zinc, copper and iron contents of the five species from
raw and cooked shellfishes: shrimp (Penaeus brasiliensis), crab
(Ucides cordatus), lobster (Panulirus argus), oyster (Crassostrea
rhizophorae) and mussel (Anomalocardia brasiliana). The edible
samples were collected in the fish market of the Natal city. Shellfishes
were considered an expressive source of the proteins and minerals,
while quantities of lipids and calories were low. After the cooking
process protein and ash concentration increased in most of
shellfishes. Zinc analysis showed variable concentration in the
species. Oyster was the food with the highest zinc values. Mussel
was considered the best source of iron and copper but around
50% of the copper detected was lost after decoction. This behavior
was not observed in crab samples. These results can contribute
to food composition table and evaluation of the Brazilian diets.
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1 - INTRODUGAO

Os mariscos sdo alimentos usualmente consumi-
dos nas regides costeiras, de importancia nutricional
destacavel por serem fontes alimentares de proteinas
e de minerais.

Dados sobre conteudo de minerais em alimentos,
especificamente micronutrientes como zinco, ferro, co-
bre e selénio, sdo escassos nos bancos de dados de
composicao de alimentos [8]. O zinco € um mineral
essencial para varias fungdes organicas, com recomen-
dacgbes de ingestdo diarias definidas [6], mas a ade-
quacédo dietética de ingestéo é dificil de se mensurar,
devido as limitagcdes nas tabelas e programas
informatizados de calculo de dietas. Neste aspecto, al-
guns estudos sugerem que a forma organica do zinco
em ostras, é tdo biodisponivel quanto o ferro heminico
das carnes [7].

O cobre é um elemento imprescindivel ao organis-
mo, pela sua fungdo como componente de cuproenzimas,
e, por outro lado, torna-se preocupante as altas ingestdes
sabendo-se das interagbes possiveis com outros mine-
rais, carboidratos e da sua fungdo como indutor da
peroxidagéo lipidica [10].

O ferro € um micronutriente importante na nutricado
humana, e devido aos altos indices de anemias carenciais
em nossa populagéo, tem sido bastante utilizado em
programas de fortificagdo de alimentos [9]. Devido a
estas praticas, o conhecimento do teor original de ferro
nos alimentos torna-se indispensavel.

O tipo de processamento, mesmo caseiro, também
pode alterar o conteudo e valor nutritivo dos alimentos,
tornando-se importante o conhecimento destas altera-
¢bes. Assim, a composigdo de alimentos crus e cozi-
dos, torna-se indispensavel para a analise de dietas [4].
Por estas razdes, definimos analisar a composigédo
centesimal e de minerais, de cinco tipos de mariscos,
crus e cozidos, usualmente consumidos na cidade de
Natal/RN.

2 — MATERIAL E METODOS

2.1 — Amostras

Foi analisada a composi¢céo centesimal e de mine-
rais (Zn, Cu e Fe) de 05 (cinco) tipos de mariscos: Ca-
marao (Penaeus brasiliensis), Caranguejo (Ucides
cordatus), Lagosta (Panulirus argus), Ostra (Crassostrea
rhizophorae) e Mexilhao (Anomalocardia brasiliana), crus
e cozidos, provenientes da cidade de Natal — RN.

As amostras da parte comestivel de cada alimento
foram adquiridas em uma peixaria do cais do porto,
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sem casca e congeladas, pesando em torno de 1kg;
e acondicionadas em sacos plasticos a temperatura
de — 20°C.

2.2 — Preparo das amostras — cocgao

Os mariscos foram descongelados, metade da quan-
tidade total das amostras foi cozida em agua e sal, da
forma usual da regido, em tempos de fervura distintos
para cada tipo, considerado-se a textura caracteristica
atingida (Tabela 1). Em seguida, as amostras cruas e
cozidas foram secas em estufa ventilada a 60°C, tritu-
radas e homogeneizadas em moinho de pas. Prece-
dente a realizagdo das analises descritas nos itens 2.3
e 2.4 o material seco foi homogeneizado em graal e
submetido a determinag&o da umidade residual a 105°C.

TABELA 1. Tempo de cocgéo, percentual de perdas de peso e
aproveitamento final de mariscos submetidos a cocgédo em

agua e sal.
Mariscos Tempo de cocgao Perdas de Aproveitamento

(minutos) Peso (%) (%)
Camarao 7 39,4 60,6
Ostra 20 14,4 85,6
Lagosta 20 14,4 85,6
Caranguejo 25 14,7 85,3
Mexilhdo 35 10,2 89,8

2.3 — Analise de composi¢ao centesimal

As determinagdes de umidade residual (105°C),
proteinas, lipidios e cinzas, foram realizadas em triplicatas
de amostras, segundo métodos da AOAC [1]. A fragéo
Nifext foi obtida pelo calculo de diferenca das outras
fragbes analisadas. O valor caldrico total foi calculado
a partir dos coeficientes caldricos correspondentes para
proteinas, lipidios e fragdo Nifext (como carboidratos),
respectivamente 4, 9 e 4kcal/g. Os resultados foram
expressos de forma integral, considerando-se para ajustes
de calculo a umidade de secagem a 60°C do produto
bruto cru ou cozido, acrescida da umidade residual apos
processamento para obtencao do pulverizado.

2.4 — Analise de minerais

As determinagdes de zinco, cobre e ferro foram fei-
tas por espectrofotometria de absorgdo atdmica, em
triplicatas de amostras secas conforme item 2.2, oxi-
dadas por via umida, seguindo os procedimentos de
pesagem, digestdo e diluicdo especificados nas Tabe-
las 2, 3 e 4.

A leitura foi realizada em espectrofotdmetro de ab-
sorgdo atébmica modelo Perkin Elmer ), com lampada
de catodo 6co, calibrado em condigbes especificas de
comprimento de onda, fenda e mistura dos gases para
cada elemento. Foi utilizado o Tritisol Merck® diluido

() Laboratorio Instrumental da Divisdo de Caracterizagdo Quimi-
ca do IPEN — CNEN — SP

em agua desionizada nas concentragdes distintas para
cada analise. Os resultados obtidos em absorbancia,
apos trés leituras integradas de cada triplicata foram
expressos em mg% de amostra integral.

TABELA 2. Procedimentos de digestédo via umida para analise
de zinco em mariscos da cidade de Natal-RN.

Mariscos  Quantidade Digestdo:mistura Diluigdo - 4gua Proporgéo das

de amostra  acida/temperatura desionizada amostras
(mg) (mL) massalvolume
diluido (mg/mL)
Camarao 300 9mL HNO; + 3mL 50 6
HCIO, , 250°C
Caranguejo 80 6mL HNO3 + 1mL 100 0,8
HCIO, , 250°C
Lagosta 100 6mL HNO3 + 1mL 50 2
HCIO, , 250°C
Ostra 100 6mL HNO; + 1mL 1000mL 0,1
HCIO, , 250°C
Mexilhdo 50 6mL HNO; + 1mL 100 05
HCIO, , 250°C

TABELA 3. Procedimentos de digestédo via umida para analise
de ferro em mariscos da cidade de Natal-RN.

Mariscos Qu idad Di do:mistura Diluigdo - agua Proporgao das
de amostra  acida/temperatura desionizada amostras
(mg) (mL) massalvolume

diluido (mg/mL)

Camarao 300 9mL HNO; + 3mL 50 6,0
HCIO, , 200°C

Caranguejo 350 9mL HNO; + 3mL 25 14,0
HCIO, , 200°C

Lagosta 700 12mL HNO3 + 3mL 25 28,0
HCIO, , 200°C

Ostra 100 6mL HNO3 + 1mL 100 1,0
HCIO4, 200°C

Mexilhdo 70 6mL HNOs + 1mL 100 0,7
HCIO,4, 200°C

TABELA 4. Procedimentos de digestao via Umida para analise
de cobre em mariscos da cidade de Natal-RN.

Mariscos Quantidade  Digestdao:mistura Diluigdo - agua  Proporgéo das

de amostra acida/temperatura desionizada amostras
(mg) (mL) massa/volume
diluido (mg/mL)
Camarao 300 6mL HNO3 + 1mL 50 6,0
HCIO, , 250°C
Caranguejo 300 9mL HNO; + 1mL 50 6,0
HCIO, , 200°C
Lagosta 300 9mL HNO3 + 1mL 25 6,0
HCIO, , 200°C
Ostra 100 6mL HNO3 + 1mL 100 1,0
HCIO, , 200°C
Mexilhdo 70 6mL HNO; + 1mL 100 0,7
HCIO, , 200°C

O controle das variaveis metodoldgicas para mine-
rais foi feito com material certificado do Bureau
Community Bureau of Reference — BCR 185.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composigado centesimal e de mi-
nerais encontram-se nas Tabelas 5 e 6, os quais estao
incluidos na Tabela de Composi¢do de Alimentos Bra-
sileira (www.fcf.usp.br/tabela).
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TABELA 5. Composigao centesimal (g %) e calérica de maris-
cos crus e cozidos consumidos na cidade de Natal-RN.
(Média + DP)

Mariscos Umidade Proteinas Lipideos Cinzas Fragao Calorias
Nifext (kcal)
Camarao cru 88,34 10,62+£0,09 0,36+0,03 1,05+0,01 0,00 45,72
Camarao cozido 81,60 16,78+0,02 1,55+0,25 1,25+0,02 0,00 81,07
Caranguejo cru 84,42 13,30+047 0,49%0,03 0,71+£0,00 1,08 61,93

Caranguejo cozido 82,80 15,01+032 0,28+0,02 1,01+006 090 66,16

Lagosta crua 76,26 21,38+0,05 066+006 1,57+005 0,13 91,98
Lagosta cozida 78,34 19,04+0,29 0,74+0,04 1,80+£0,03 0,08 83,14
Ostra crua 79,71 14,19+£0,19 1,79+0,07 1,36+0,02 295 84,67
Ostra cozida 76,97 1582+044 262+0,12 1,69+0,14 2,90 98,46
Mexilhdo cru 8158 12,67+0,12 1,10+0,11 2,12+0,01 253 70,70
Mexilhao cozido 83,89 11,24+021 092+0,07 1,76+0,01 219 62,00

TABELA 6. Conteudo de zinco, ferro e cobre em amostras inte-
grais de mariscos crus e cozidos da cidade de Natal-RN.

Mariscos Zinco (mg%) Ferro (mg%) Cobre (mg%)

Camaréo cru 0,46 £ 0,00 1,16 £ 0,15 0,19+0,01
Camarao cozido 1,05+ 0,03 3,21+0,03 0,60+0,01
Caranguejo cru 6,56 + 0,34 1,51+£0,10 1,11£0,02
Caranguejo cozido 6,62 + 0,54 1,33+0,15 1,11£0,01
Lagosta crua 1,93+0,15 0,50 + 0,02 0,39+0,01
Lagosta cozida 1,81 +£0,23 0,37 £ 0,01 1,75+0,01
Ostra crua 66,10 + 2,30 17,03 £0,20 2,49+0,16
Ostra cozida 78,50 + 2,25 21,20 + 1,50 3,09+0,03
Mexilhdo cru 5,60 + 0,64 40,10 £ 0,44 7,57+0,29
Mexilhdo cozido 2,99+ 0,03 37,80 +1,77 3,70+0,16

3.1 — Composigao centesimal

Dos resultados obtidos (Tabela 5) podemos obser-
var que os mariscos apresentaram alto teor de umida-
de variando de 76 a 88%. Os teores de proteina varia-
ram de 10,6 a 21,4%, sendo a lagosta o marisco que
apresentou maior valor: 21,3 e 19,0%, crua e cozida,
respectivamente. Camaréao, caranguejo e ostra apre-
sentaram aumento da fragdo protéica com a cocgéao,
em fungao da perda de agua proveniente deste proces-
samento. Podemos observar na Tabela 1, que o cama-
rdo mesmo cozido em menor tempo, apresentou maior
percentual de perdas (39%), consequentemente foi o
marisco que mais concentrou proteinas (cru = 10,6 para
cozido = 16,8%). Estes dados sdo relevantes para o
calculo de dietas, pois a falta de especificagdo quanto
ao processamento dos alimentos, mesmo uma simples
cocgao caseira, pode resultar em estimativas erradas
de consumo de nutrientes.

As concentragdes de lipidios de um modo geral fo-
ram baixas. Em relagdo a fragao cinzas, a cocgéao influ-
enciou da mesma forma aumentando os valores com
unica excegéo para o mexilhdo que diminuiu de 2,12
para 1,76%.

3.2 — Minerais

Observamos que houve uma variabilidade nos teo-
res de zinco dos mariscos estudados (Tabela 6). A os-
tra destacou-se como a maior fonte deste mineral, cujos
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valores correspondem cerca de 5 vezes a necessidade
didria de zinco para adultos (15mg/dia). Estudos ante-
riores demonstraram que a ostra além de ser uma fon-
te abundante de zinco, destaca-se também pela alta
biodisponibilidade, provavelmente devido a sua forma
quimica no musculo e estabilidade diante do processa-
mento térmico [7].

A cocgédo ndo influenciou no conteudo de zinco para
0 caranguejo e a lagosta; aumentou para o camarao e
ostra; ja no mexilhdo ocorreu uma perda ao redor de
50%. Estes dados sugerem que a cocgéo pode ter in-
fluido aumentando o teor de zinco das amostras de duas
maneiras: pela perda de umidade, concentrando este
mineral no alimento; ou pela presenca de compostos
ligantes dos minerais no alimento, que impediram sua
perda pela agua de cocgao. A diminuigdo dos teores de
zinco poderia ser explicada pela presenga de compos-
tos soluveis complexantes do zinco, ou mesmo na for-
ma livre, que poderiam ser perdidos pela agua de coc-
¢ao. Nos sistemas bioldgicos o zinco se encontra pre-
dominantemente em estado divalente formando com-
plexos em disposi¢cdo tetrahédrica com aminoacidos,
pepetideos e nucleotideos. Portanto, o conhecimento
detalhado da especiagéo destes nutrientes na matriz ali-
mentar € o que pode explicar melhor estes eventos [8].

Constatamos dentre os mariscos estudados que os
moluscos apresentaram as maiores concentracdes de
ferro, ocupando o primeiro lugar o mexilhdo, seguido
da ostra. Nos crustaceos os valores foram inferiores, e
dentre estes foi a lagosta que apresentou menor teor
de ferro. A cocgéo influiu na composicao destes maris-
cos, aumentando o teor de ferro na ostra e camaréao,
diminuindo na lagosta e mexilhdo, e, no caso do caran-
guejo pouco se alterou.

O ferro foi o Unico mineral possivel de se fazer uma
analise comparativa entre os dados obtidos neste estu-
do e as tabelas de composigdo nacionais e estrangei-
ras. Ao se comparar os teores de ferro dos mariscos,
com os dados das tabelas do ENDEF, FRANCO [2] e
MC CANCE & WIDDOWSON'’S [5], encontramos algu-
mas semelhangas, bem como valores discrepantes que
poderdo influir em estimativas erradas de consumo de
ferro. O valor no camaréo cru (1,16mg%) esta proximo
do citado na tabela do ENDEF [3], 1,6mg%; e FRANCO
[2], 1,4mg%; porém, muito inferior ao de MC CANCE
[5], 2,6mg%. No caranguejo cozido encontramos 1,33mg
Fe%, semelhante ao dado de MC CANCE [5], 1,3mg%.
A lagosta crua apresentou teor de Fe igual a 0,50mg%,
proximo ao de FRANCO [2], 0,40mg%, e bem inferior
ao da tabela do ENDEF que é de 1,0mg%. No caso da
lagosta cozida verificamos um valor de 0,37mg Fe%,
cerca de 50% menor que o de FRANCO [2] (0,76mg%)
e o de MC CANCE [5] (0,80mg%). A analise de ferro na
ostra crua resultou no dado mais distinto, pois a con-
centragéo de 17,0mg Fe% foi muito superior aos cor-
respondentes nas tabelas comparadas: FRANCO [2],
5,8mg% e ENDEF, 7,2mg%.

Quanto ao cobre, o mexilhdo destacou-se como ali-
mento mais rico, seguido pela ostra, sendo que para este
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primeiro a cocgao influenciou bastante, provocando per-
das de 50% no conteudo deste mineral. Comportamento
semelhante foi verificado neste mesmo marisco em re-
lagéo ao zinco. O caranguejo, apesar de baixa concen-
tragao de cobre, manteve seus teores com a cocgéao.

No contexto geral deste estudo, a ostra e o mexi-
Ihdo se apresentaram como mariscos mais ricos den-
tre os minerais analisados.

4 — CONCLUSOES

. Os mariscos analisados sao fontes alimentares con-
sideraveis de proteinas e minerais, com baixos te-
ores lipidicos e caldricos.

* A cocgéo influiu de modo expressivo na composi-
¢ao em nutrientes destes alimentos.

* Aostra, o mexilhdo e o caranguejo sao fontes sig-
nificativas de zinco, sendo a ostra a mais expres-
siva.

* A ostra e o mexilhdo se destacaram também como
melhores fontes de ferro e cobre.
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