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RESUMO

Visando atender a demanda por informag¢des nutricionais do mexilhdo como matéria-prima a ser
utilizada na elaboracdo de produtos alimenticios, este trabalho analisou a composicdo centesimal
de mexilhdes Perna perna cultivados em trés areas distintas de Ubatuba, SP, e a sua variacdo sazonal
(primavera, verdo e outono). A determinagdo dos macro componentes (umidade, proteina bruta,
carboidrato, lipidios e cinza) e valor calérico foram conduzidas mensalmente, durante o periodo de
novembro de 2002 & margo de 2003, quando a temperatura ambiental variou de 24 a 34 °C.
Concluiu-se que ha variacdo dos constituintes quimicos pesquisados nos mexilhdes em funcéo da
sazonalidade, bem como do local de origem, sendo maior a influéncia sazonal, visto que os teores
de proteina e carboidrato ndo apresentaram grandes variagdes entre os locais de cultivo dentro de
um mesmo periodo. Os mexilhdes cultivados em Ubatuba apresentaram, em média, 9,1% de
proteina, baixo teor lipidico (1,1%) e caldrico (62,8 Kcal 100 g1). Desta forma, pode-se caracterizar o
mexilhdo como um alimento de elevada qualidade nutricional, atendendo as necessidades dos
consumidores que buscam dietas saudaveis e com baixo valor calérico.
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PROXIMATE COMPOSITION AND CALORIC VALUE OF CULTIVATED MUSSELS
Perna perna FROM NORTH COAST OF SAO PAULO, BRAZIL

ABSTRACT

Due to the demand for information about the nutritional characteristics of mussel as raw material
to obtain food manufactured products, our study has investigated the proximate composition of
Perna perna mussels cultivated in three different areas of Ubatuba - SP, and its seasonal variations
(spring, summer and autumn). The determination of macro components (moisture, protein,
carbohydrates, lipids and ash) and caloric value were conducted monthly, from November 2002 to
March 2003, when the ambient temperature varied between 24 to 34 °C. It was concluded that there
is variation in chemical constituents of mussels according to the season and area of cultivation. The
sazonal influence is bigger than the area of cultivation, since the protein and carbohydrates have
not presented variations between the areas for the same period. The mussels cultivated in Ubatuba
have presented 9.1% of protein, low fat content (1.1%) and caloric value (62.8 Kcal 100 g?). The
mussel can be characterized as a food of high nutritional quality, meeting the needs of consumers
looking for healthy diets and with low caloric content.
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INTRODUCAO

O consumo de produtos da pesca e
aquicultura, englobando peixes, crustiaceos e
moluscos, encontra-se em pleno crescimento, nao
s6 pelo fato de proporcionarem uma gastronomia
atrativa, associada a diversidade de espécies e as
suas caracteristicas sensoriais, mas também pelos
comprovados efeitos a satde e bem-estar dos
consumidores (NUNES, 2010).

Aliada a isso, a aquicultura é o setor de
producdo de alimentos de origem animal que
mais cresce, com uma média anual de crescimento
de 8,7% no mundo inteiro, com excecao da China,
com 6,5% (FAO, 2008). De acordo com a
publicagdo “The State of World Fisheries and
Aquaculture”, os moluscos representam 27% do
total do pescado proveniente da aquicultura
mundial (FAO, 2008).

No Brasil, Santa Catarina é o principal
estado produtor de moluscos Dbivalves,
responsavel por cerca de 95% da producado
nacional, colocando o pais como o segundo
maior produtor da Ameérica Latina, sendo o
Chile o primeiro (SOUZA et al., 2009).

O cultivo de moluscos bivalves é também
realizado em outros estados brasileiros (Espirito
Santo, Rio de Janeiro, Sdo Paulo e Parand) e
apresenta a maior taxa de crescimento dentre as
atividades da maricultura (22% ao ano),
representando  7,5% da produgdo aquicola
nacional, onde o mexilhdo Perna perna é a
principal  espécie de explorada
(RESGALLA Jr. et al., 2008).

molusco

Entretanto, o mexilhdo ainda é considerado
uma iguaria, ndo fazendo parte das refeicdes
didrias da populagdo brasileira, tendo sua
distribuicdo restrita a uma camada reduzida de
consumidores (FURLAN et al. , 2007).

Segundo MUSAIGER e SOUZA (2008), o
consumo de uma variedade de espécies de
pescado, alternando entre os diversos modos de
preparacdo, é a melhor forma de adquirir bons
hébitos alimentares, aumentado a ingestdo de
acidos graxos ®-3. MEDEIROS (2001) recomendou
o consumo de mexilhdes como fonte de acido
graxo polinsaturado ®-3 e a incorporagdo destes
em guias de orientagdes nutricionais, para
prevencao de doengas cardiovasculares, e LIRA et
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al. (2004), verificaram elevados teores de proteina
e umidade em moluscos in natura.

Com a intensificacdo da mitilicultura no
Brasil, almeja-se ampliar o mercado para a
comercializacdo de mexilhdes por meio da
diversificacdo das formas de apresentagdo do
produto. Para isto, a determinagdo da composigdo
centesimal da matéria-prima e possiveis variagoes,
tornam-se imprescindiveis para obtencao de
produtos padronizados e qualificados.

As variagdes na composicdo quimica de
bivalves ja foram investigadas por MAGALHAES
(1985); LODEIROS et al. (2001); LOMOVASKY et
al. (2004); FUENTES, et al. (2009); LI et al. (2010),
PARISENTI et al. (2010), entre outros. Estes
autores apontaram a variacdo dos constituintes
quimicos dos moluscos P. perna, Lyropecten
(Nodipecten) nodosus, Eurhomalea exalbida, Mytilus
Galloprovincialis, ~Crassostrea  gigas e Mytilus
coruscus em funcdo de diversos fatores, tais como:
sexo, estigio de maturacdo, periodo do ano,
origem, temperatura e tempo de cultivo. Para
PARISENTI et al. (2010), este fato vem justificar a
necessidade de levantamento de dados regionais.

Segundo TORRES et al. (2000) o estudo da
composi¢do centesimal de alimentos de origem
animal deve considerar o clima, a espécie,
diferencas regionais, bem como os métodos
analiticos, que devem ser padronizados.

Esta pesquisa objetivou avaliar a composicao
centesimal e o valor calérico de mexilhées Perna
perna cultivados e comercializados in natura no
municipio de Ubatuba, SP, sua variagdo sazonal e
em funcado de diferentes locais de produgao.

MATERIAL E METODOS
Mexilhoes e manejo pds captura

Cerca de 10 kg de mexilhdes da espécie Perna
perna foram coletados, mensalmente, em trés
diferentes &reas de cultivo do municipio de
Ubatuba, SP, a saber: nas praias da Barra Seca
(23°25'26.8”S, 45°02'56.9"W), do Engenho da
Almada (23°21°06.2”S, 44°53'11.4”W) e no Costdo
do Cedro (23°33'45.5”S, 45°09'32.9”W). As coletas
foram realizadas no periodo de novembro de 2002
a marco de 2003, quando as temperaturas das
aguas, minima e maxima registradas durante as
colheitas foram: para novembro, 25,8 e 27,2 °C;
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para dezembro, 25,0 e 28,0 °C; para janeiro, 29,6 a
30,0 °C; para fevereiro, 28,5 e 29,8 °C e margo, 25,9
e 27,8 °C, totalizando cinco coletas. Todos os
pontos de coleta estdo classificados como area de
ocupacao primadria, ou seja, propicias ao cultivo de
moluscos bivalves, e apresentam caracteristicas
muito particulares. O cultivo na praia da Barra
Seca encontra-se proximo a desembocadura de
um rio; o do Costdo do Cedro encontra-se numa
regido mais urbanizada; enquanto o cultivo da
praia do Engenho da Almada localiza-se numa
area preservada e afastada da zona urbana.

Ap6s a colheita, os mexilhdes foram
submetidos ao processo de desdobre, no qual o
produtor fez a retirada dos mexilhdes dos cachos,
separando-os da fauna acompanhante, retirando
cracas e parasitas. Posteriormente, foram lavados
com &dgua do mar, no caso dos mexilhGes
provenientes do cultivo da Almada, e com 4gua
tratada pela Secretaria de Energia, Recursos
Hidricos e Saneamento (SABESP), nos outros dois
cultivos (Barra Seca e Costdo do Cedro),
efetuando assim a limpeza superficial das valvas.

Sequencialmente, os  mexilhdes foram
acondicionados em sacos de rafia higienizados e
transportados em vasilhame isotérmico, contendo
gelo comercial filtrado, na proporcao de 3:1
(mexilhdo/gelo), sem contato direto entre eles,
evitando-se a morte dos bivalves. As amostras
foram levadas ao setor de Processamento de
Alimentos do Departamento de Agroindustria,
Alimentos e Nutri¢do e armazenadas a granel, em
refrigerador vertical doméstico, a temperatura
meédia de 10 °C + 1 °C, até o momento das andlises
(SALAN et al, 2008). Todas as analises foram

conduzidas com trés replicatas.

Andlises quimicas

A umidade foi determinada através de
método gravimétrico, em estufa a 105°C, até peso
constante. O teor de proteina bruta foi determinado
pelo método de Kjeldahl, sendo a conversdao em
proteina realizada pela multiplicacdo do valor
obtido pelo fator 6,25. Os lipidios foram
determinados através de extragdo por hexano, pelo
método de Soxhlet, e o teor de cinza, pelo método
gravimétrico, em mufla a 550 °C, com prévia
incineracdo da matéria organica. Todas as referidas
determinagoes foram realizadas por metodologias
oficiais da A.O0.A.C, segundo HUNGERFORD

(1995), e os carboidratos, por meio da fragdo
NIFEXT. O wvalor calérico foi determinado
Atwater,
multiplicando-se o teor lipidico por nove e os
teores de proteina e de carboidrato, por quatro
(WATT e MERRILL, 1963).

utilizando-se  0s  coeficientes de

Andlise Estatistica

Os resultados das anélises dos constituintes
quimicos foram analisados pelo programa
estatistico SANEST, utilizando-se da anéalise de
variagdo de classes madaltiplas balanceadas, ao
acaso, e submetidas a teste de varidncia e de
Tukey (ZONTA et al,, 1986). Todos os dados
levantados foram correlacionados utilizando-se
do pacote estatistico SAS -Versao 802 (SAS, 1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios quantificados para a
composi¢do do mexilhdo P. perna in natura foram
de 83,8 (umidade); 9,1 (proteina); 1,1 (lipidios); 1,8
(cinza) e 4,2 (carboidratos) g 100g?, estando
proximos  aos  valores  encontrados  por
CORDEIRO et al. (2007), 85,8; 7,2, 1,2, 19e 38 g
100g?, respectivamente, para ©0s mesmos
parametros.

Os valores médios de umidade encontrados
(Tabela 1) estiveram de acordo com os dados
encontrados por MAGALHAES (1985), que obteve
valores de umidade entre 78,30 a 89,77 g 100g!
para a mesma espécie em estudo. TAVARES et al.
(1988) apresentaram valores inferiores para
umidade (72,12 g 100g?), diferenca esta que pode
ser explicada pelas distintas metodologias
utilizadas no processo de desconchamento dos
mexilhGes, onde os autores acima citados
lancaram mé&o de uma pré-cocgdo para promover
a abertura das valvas, enquanto na presente
pesquisa, estes foram abertos cortando-se o
musculo adutor.

A reducio nos teores de umidade dos
mexilhoes da espécie P. perna apds cocgdo ja foi
apontada nos estudos de CORDEIRO et al. (2007),
PARISENTI et al. (2008) e AVEIRO et al. 2009.

Analisando a média geral, no més de
dezembro, detectou-se um maior teor médio de
umidade (85,4 g 100g?), em concordancia com
GELLI (1992) e MAGALHAES (1985), mas
contrariando os dados apresentados por
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TAVARES et al. (1988).
demonstraram que o0s

Estes
teores de

autores
umidade

apresentam uma relacdo inversa aos valores de
lipideos, fato também constatado nesta pesquisa.

Tabela 1. Composigdo centesimal média (%) dos mexilhdes Perna perna cultivados em Ubatuba, SP, no

periodo de novembro de 2002 a margo de 2003

UMIDADE
nov/02 dez/02 jan/03 fev/03 mar/03
Almada 80,7aC 84,4aB 84,9aB 86,0aA 85,0aB
Costio 81,3aD 89,0bA 83,1bBC 83,7bB 82,7bC
Barra Seca 82,3bC 82,7cAB 82,4cC 85,2cA 83,3bB
Média 81,4 85,4 83,5 84,9 83,7
LIPIDEOS
nov/02 dez/02 jan/03 fev/03 mar/03
Almada 1,7aA 1,2aB 0,8aD 0,9aD 1,1aC
Costao 1,5bA 0,6bD 0,9aC 1,1bB 1,2bB
Barra Seca 1,3cA 1,3aA 1,3bA 1,1bB 1,2bAB
Média 15 1,0 1,0 1,0 1,2
PROTEINA
nov/02 dez/02 jan/03 fev/03 mar/03
Almada 11,0aA 9,3aB 7,0aC 8,4aB 8,8aB
Costao 10,9aA 7,0bB 6,3aB 10,3bA 10,7bA
Barra Seca 10,3aA 10,5aA 7,4aB 9,1abA 9,3aA
Média 10,7 8,9 6,9 9,3 9,6
CINZA
nov/02 dez/02 jan/03 fev/03 mar/03
Almada 1,7aC 1,7aC 1,5aC 2,0abB 2,2aA
Costao 1,5aC 2,1bB 1,5aC 2,1aB 2,4bA
Barra Seca 1,6aC 1,3cD 1,3bD 1,9bB 2,2aA
Média 1,6 1,7 14 2,0 2,3
CARBOIDRATO
nov/02 dez/02 jan/03 fev/03 mar/03
Almada 5,0aAB 3,4aAC 5,8aA 2,7aC 2,9aC
Costao 4,8aB 1,3bD 8,2bA 2,9aCD 3,1aC
Barra Seca 4,6aB 4,2aBC 7,7bA 2,7aC 4,0aBC
Média 4,8 2,9 7,2 2,8 3,3

*Os valores acima se referem a média obtida das andlises em trés replicatas
**Médias na mesma coluna sequidas por letras miniisculas distintas diferem entre si significativamente (p = 0,01)
*** Médias na mesma linha sequidas por letras maitisculas distintas diferem entre si significativamente (p = 0,01)

Segundo SOLIC et al., (1999), a temperatura
ambiente afeta diretamente a temperatura da dgua
e esta influencia a fisiologia dos bivalves,
sobretudo a taxa de filtracio. Estes mesmos
autores ainda sugerem que temperaturas acima de
20 °C, para mexilhdes do mar Béltico, e de 25 °C,
para mexilhdes do Mediterraneo, resultam em
paralisacdo quase total da filtracao.

Os valores de temperatura das dguas nos
cultivos, mensurados durante as colheitas dos
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mexilhdes, variaram de 25 °C a 30 °C. A menor
temperatura registrada foi em dezembro, na
Almada e na Barra Seca (25 °C), quando a
temperatura do Costdo do Cedro marcou 28 °C.
Esta diferenca nas temperaturas, registradas neste
periodo, pode explicar os menores valores
encontrados para os constituintes quimicos dos
mexilhdes provenientes desta tltima area, quando
pode ter ocorrido uma menor taxa de filtracdo,
devido a elevagdo de temperatura das aguas.
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Considerando-se o fator periodo da coleta,
houve diferenga significativa no teor de umidade
dos mexilhoes coletados em novembro, a 1 e 5%
de probabilidade. O teor de umidade também
apresentou relacdo inversa com os teores de
proteina e carboidratos. Para este tultimo
componente esta relagdo ja era esperada, visto o
hidrico

percentagem na constituicdo dos moluscos e o

conteddo representar a  maior
valor de carboidrato ter sido obtido pela diferenca
dos demais constituintes.

Considerando-se o local de cultivo, s6 houve
correlagdo entre os teores de umidade e protéico
para os mexilhdes provenientes da praia do
Engenho da Almada e quanto aos teores de
umidade e carboidratos ndo houve correlagao.

Um periodo de amostragem mais extenso
ofereceria um panorama mais adequado da
variagdo sazonal dos constituintes quimicos aqui
estudados, o que é de elevada importancia na
definicdo de padrdes tecnoldgicos. No entanto,
essa variacdo j4 pode aqui ser comprovada
quando analisamos cada item apresentado na
Tabela 1, més a més.

Para THOMPSON e MACDONALD (1990), a
variagdo sazonal é explicada pela variacdo dos
nutrientes disponiveis nas aguas de cultivo. A
exemplo disto, PARISENTI et al. (2008) obtiveram
valores mais elevados de proteinas, lipidios,
carboidratos e cinza para os mexilhdes P. perna
cultivados em Santa Catarina, regido de aguas
temperadas e portanto, rica em nutrientes.

FUENTES et al. (2009) apontaram a variacao
na composicio centesimal de moluscos M.
galloprovincialis origindrios de diferentes locais.
Enquanto, LI et al. (2010) observaram a variagdo
em M. coruscus, em funcdo da sazonalidade.

Os menores teores de umidade ocorreram no
més de novembro para todas as amostras
analisadas, quando as temperaturas das 4guas nos
cultivos apresentavam-se ligeiramente mais
amenas, o que também foi diagnosticado por
GELLI (1992) e MAGALHAES (1985).

Estudando machos e fémeas, MAGALHAES
(1985) verificou que a percentagem de umidade
nao diferia, estatisticamente, entre os sexos e sim,
entre os diferentes estadios do ciclo reprodutivo
em um mesmo sexo, afirmando que o decréscimo

da quantidade de 4gua dos tecidos,
principalmente nas fémeas, acompanha o
aumento da atividade reprodutiva.

Para a proteina, o valor médio encontrado foi
de 9,09 g 100g', ndo havendo diferenca
significativa entre os mexilhdes dos diferentes
cultivos nos niveis de 1% e 5% de probabilidade.
TAVARES et al. (1988) e PARISENTI et al. (2008)
encontraram valores superiores para proteina
(préximos a 20 g 100g™) e demais fragdes, o que
pode ser explicado pela distinta metodologia de
preparo das amostras e/ou pelas distintas regides
de cultivo.

LIRA et al. (2004) detectaram que o processo
de cocgdo provoca redugdo significativa nos teores
de proteinas e aumento nos teores de lipidios e
cinza para trés espécies de moluscos. Enquanto
PARISENTI et al. (2008) afirmam que o processo
de cocgdo concentra as proteinas.

Os valores protéicos encontrados neste
trabalho estdo de acordo com GELLI (1992) e
MAGALHAES (1985), que encontraram valores de
6,7a9,5 g100g" e 9,68 g 100g, respectivamente.

No estudo de MAGALHAES (1985) foi
constatado que, em média, 9,68 g 100g*! do peso
fresco, ou 58,16 g 100g™ do peso seco, do molusco
P. perna corresponde a fragdo protéica e que, a
média do teor protéico para machos é
significativamente menor que para fémeas.
PARISENTI et al. (2008) detectaram que os machos
apresentam maior teor de proteina e menor de
lipidios que as fémeas, na primavera e verdo,
estagdes investigadas pelos autores. No presente
estudo, o maior valor protéico médio foi
encontrado no més de novembro (10,73 g 100g™),
nao havendo diferenca significativa para os
mexilhdes provenientes das distintas praias nos
niveis de 1% e 5%, concordando com o que fora
discutido por SCHRAMM (1993) e
MAGALHAES (1985).

Segundo MAGALHAES (1985), tanto machos
quanto fémeas da espécie P. perna apresentam
maior teor protéico na fase IIIA do ciclo sexual,
fase esta, em que os foliculos apresentam-se
repletos de gametas.

O menor conteddo protéico, referente a
amostragem do més de janeiro, em todos os
cultivos nado diferiram estatisticamente em nivel
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de 1% de significancia. De acordo com
MAGALHAES (1985) e TORRES et al. (2000), sio
grandes as dificuldades para se comparar
resultados de teor protéico, mesmo entre animais
da mesma espécie, justificadas pelas distintas
regides de coleta destes animais, os diferentes
estddios do ciclo reprodutivo, bem como as
diversas
determinacdo deste componente.

metodologias  utilizadas para a

Esta pesquisa apontou a existéncia de uma
correlagdo alta entre os teores de proteina e
lipideos. Considerando-se o local de origem,
apenas os mexilhdes provenientes da Barra Seca
nao apresentaram correlacao entre estes teores.

Como apresentado na Tabela 1, o teor lipidico
ndo sofreu grandes oscilagdes ao longo desta
pesquisa. Os menores valores médios foram
encontrados nos meses de dezembro, janeiro e
fevereiro, ndo ocorrendo diferenca estatistica neste
periodo. Os mexilhdes coletados na Barra Seca
apresentaram um teor lipidico constante,
diferindo estatisticamente apenas no més de
fevereiro.

PARISENTI et al. (2010), estudando ostras C.
gigas, observaram que a quantidade de esterdis
totais nas ostras foi maior na primavera que no
verdo, periodo quando, também, apontaram um
maior teor de lipidios, corroborando com os
dados encontrados para o mexilhdo P. perna
neste estudo.

MCLEAN e  BULLING  (2005) e
LOMOVASKY et al. (2004) apontaram que os
teores lipidicos dos moluscos sdao maiores no
verdo que no inverno. MAGALHAES (1985)
encontrou o maior teor lipidico na fase IIIA do
ciclo sexual destes organismos, ou seja, a fase
repleta de gametas. A presente pesquisa sugere
que, provavelmente, no més de novembro, todos
os mexilhGes apresentavam-se em gametogénese,
ou ainda, que as temperaturas registradas no
més de novembro, ligeiramente inferiores,
promoveram uma maior taxa de filtracdo destes
organismos e, portanto, um maior acimulo de
nutrientes, dentre eles os lipidios.

AVEIRO et al. (2009), ap6s analisar a fracao
lipidica do berbigdo Anomalocardia brasiliana,
concluiram que esse molusco é fonte alimentar
com baixos teores de gorduras totais,

apresentando reduzidos valores de acidos graxos
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saturados e colesterol e alta concentracdo de
acidos graxos polinsaturados, principalmente da
série dmega 3.

Segundo ACKMAN (1999), o contetado
lipidico de mariscos pode estar no intervalo de
1 a 2 g 100g?, e a razdo apontada pelo autor
para este reduzido contetdo é o fato dos
bivalves armazenarem seus excedentes, ou
reservas de energia, na forma de glicogénio e
nado como gordura.

O presente estudo demonstra que os
mexilhdes P. perna apresentam maior quantidade
de carboidratos que lipideos, conforme os dados
apresentados na Tabela 1.

A média geral encontrada para o contetido
de minerais foi 1,79 g 100g?. Verificou-se que
este nao sofreu grandes oscilagdes,
apresentando o valor minimo de 1,44 g 100g",
em janeiro, e maximo de 2,27 g 100g!, em
mar¢o, como demonstrado na Tabela 1.
Levando-se em considerac¢ido os diferentes locais
de cultivo estudados, ndo ocorreu diferenca
significativa para este constituinte no més de
novembro (p<0,01).

Os mexilhées provenientes da praia da
Almada apresentaram teores de cinza similares
durante os meses de novembro, dezembro e
janeiro; ja os provenientes da Barra Seca, em
dezembro e janeiro, diferiram todos ao nivel de
1% de probabilidade.

A quantidade de cinza apresentou relacao
inversa aos valores para carboidratos, mas
considerando o fator cultivo, ou seja, o local de
origem dos organismos, esta relacdo ndo é efetiva.

Os moluscos apresentam maior teor de
carboidratos e menor de nitrogénio total, quando
comparados aos peixes e crustaceos. Segundo JAY
(1994), os
principalmente, na forma de glicogénio.

carboidratos sdo encontrados,

Nesta pesquisa, o maior valor médio para
carboidratos foi encontrado em janeiro (7,22 g
100g™) e os menores em dezembro (2,95 g 100g™1),
fevereiro (2,76 g 100g?) e margo (3,34 g 100g7),
quando ndo diferiram estatisticamente, ao nivel de
1% de probabilidade. No entanto, pode-se
observar, pela Tabela 1, que a menor média no
més de dezembro representa o teor minimo de
carboidratos detectados para as amostras do



Composicédo centesimal e valor calérico de mexilhdes Perna perna... 91

costdo do Cedro, pois os mexilhdes provenientes
da praia da Almada e da Barra Seca acusaram
teores minimos em fevereiro.

Excetuando-se as amostras de dezembro, do
costdo do Cedro, e da praia da Almada, em
janeiro, ndo houve diferenca significativa no teor
de carboidratos dos mexilhdes coletados entre as
distintas praias. Segundo SCHRAMM (1993) ha
flutuacdo sazonal no contetido deste componente
em fungdo do ciclo reprodutivo do mexilhao.

carboidratos,
significativamente superior no més de janeiro,
pode estar associado a eliminagdo de gametas,
visto que MARQUES (1998) afirma que este

periodo do verdo caracteriza-se como o pico da

(@) conteudo de

reproducdo destes organismos. Teores mais
elevados de glicogénio no periodo do verdo
também foram apontados por LI et al. (2010), que
estudaram os moluscos M. coruscus.

De acordo com MAGALHAES (1985), em
bivalves sdo frequentes as variagdes nos teores de
carboidratos e lipideos, e menos comum nos
teores de proteinas, que se correlacionam
diretamente com a atividade reprodutiva.

Os dados obtidos no presente trabalho
indicam um valor calérico médio de 62,76 Kcal
para uma porcédo equivalente a 100 g de mexilhdo
fresco. Estes valores apresentaram-se consistentes,
visto que o pico (75,69 Kcal) coincidiu com o
periodo de engorda destes organismos.

Levando-se em consideracdo os constituintes
quimicos aqui analisados, pode-se constatar que o
mexilhdo é uma importante fonte protéica, de
reduzido contetido lipidico e caldrico, ou seja, um
alimento conveniente para o padrdo de vida atual
que, devido a tendéncia sedentdria, exige uma
menor ingestdo caldrica didria.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste estudo para o
mexilhdo Perna perna cultivado na regido de
Ubatuba, Sdo Paulo - Brasil, permitem estabelecer
as seguintes conclusdes:

e ha variacdo da composicdo centesimal dos
mexilhdes em funcdo da sazonalidade, bem como,
do local de origem dos mesmos;

2

e o0 mexilhdo é uma fonte protéica com baixo
teor lipidico e caldrico.
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