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RESUMO

A carne de pescado é rica em proteinas, acidos graxos, vitaminas e minerais e é considerada um
importante item alimentar, apesar do baixo consumo no Brasil, comparado a média mundial.
Assim como o preco do pescado, o valor nutricional varia entre as espécies de maior consumo, e a
relacdo entre esses dois valores apresenta-se, na maioria das vezes, inversamente proporcional para
as espécies mais consumidas. Dados sobre alguns nutrientes de oito espécies foram coletados,
utilizando-se a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos, e correlacionados com os pregos
médios praticados na Central de Abastecimento e Armazéns Gerais do Estado de Sdo Paulo -
CEAGESP, no ano de 2009. Observou-se que as varidveis relativas ao valor nutricional ndo
apresentaram correla¢gdes significativas com os pregos praticados. Supde-se que o0s precos

praticados variam em decorréncia dos atributos sensoriais, de fatores culturais e mercadolégicos.
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CORRELATION BETWEEN THE NUTRITIONAL VALUE AND PRICE OF EIGHT SPECIES
OF FISH MARKETED IN THE STATE OF SAO PAULO

ABSTRACT

The flesh of fish is rich in protein, fatty acids, vitamins and minerals and is considered an important
food item, despite the low consumption in Brazil, compared to world average. As the price of fish,
the nutritional value varies among species of higher consumption and the relationship between
these two values is presented, in most cases, inversely proportional to the species most consumed.
Data on some nutrients of eight species were collected, using the Brazilian Table of Food
Composition and correlated with average prices in the Central Supply Warehouse and General of
the State of Sao Paulo - CEAGESP, in 2009. It was observed that the variables related to the
nutritional value showed no significant correlation with the prices. It is assumed that prices vary
due to the sensory attributes, factors of the market and cultural.
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INTRODUCAO

O pescado é um alimento excelente, do ponto
de vista nutricional, podendo ser considerado um
alimento funcional (SOCCOL e OETTERER, 2003).
E a principal fonte de proteina para a maioria da
populacao (FAO, 2009), sendo consumido desde
que existem registros histéricos (PIGGOT e
TUCKER, 1990). Rico em aminoécidos, como
lisina e leucina (SHAHIDI e BOTTA, 1994), e
importante fonte de acidos graxos, como os
poliinsaturados  eicosapentaendico (EPA) e
docosaexaendico (DHA), proteinas, vitaminas e
minerais (OGAWA e MAIA, 1999; SOCCOL e
OETTERER, 2003). Possui caracteristicas como
facil digestibilidade, em fungdo das proteinas de
alto  valor biolégico (SIKORSKI,  1990;
OETTERER, 2002), e é a alternativa ideal para
constituir a dieta em paises onde ha
predominancia de &bitos por
cardiovasculares (HERRERO, 2001).

acidentes

No ano de 2003, o maior consumo de pescado
no Brasil ocorreu entre as familias com renda
mensal inferior a R$ 600, 00, cujo consumo per
capta é de 6 kg ano. Ja as familias com renda

superior a R$ 3.000,00 foram as que menos
utilizaram o pescado na dieta, consumindo 3 kg
ano! por habitante (IBGE, 2003). Em nivel
regional, os maiores consumidores de pescado sao
os individuos de renda mais baixa, na regiao
Norte-Nordeste, e os de renda intermediaria, no
Centro-Sul do pais. Os principais alimentos
concorrentes sido o leite e os ovos. Os
supermercados sdo o0s principais canais de
escoamento (SONODA, 2006).

Este trabalho objetivou correlacionar o valor
comercial com o valor nutricional de oito espécies
de pescado Central de
Abastecimento e Armazéns Gerais do Estado de
Sdo Paulo - CEAGESP.

disponiveis na

MATERIAL E METODOS

As  espécies utilizadas neste estudo
contemplam as trés classes de preco existentes na
pratica comercial do CEAGESP: Alto (Atum,
Badejo e Pescada Amarela), médio (Cagdo e
Pescadinha) e baixo (Sardinha, Corvina e Porco)

(Quadro 1).

Quadro 1. Distribuigdo das espécies de pescado por categoria de prego

Preco Alto

Preco intermediario

Preco baixo

Pitangola, Namorado, Pintado, | e Tainha
Olhete, Garoupa, Cherne, Pescada,
Atum

Robalo, Olho de boi, Badejo, | Merluza, Pescadinha, Pargo, Cacao | Sardinha, Corvina, Porco, mistura,

Pescada Goete, Curimbata,
Pescada Maria Mole, Bagre,

Cavalinha, Betara, Bagre

Fonte: Elaborado pelos autores com base em dados de SONODA (2006)

Foi efetuada a coleta dos dados de cotacdo de
oito espécies de pescado por meio de consulta ao
departamento de economia da Central de
Abastecimento e Armazéns Gerais do Estado de
Sdo Paulo - CEAGESP, que disponibiliza,
diariamente, o valor das diferentes espécies
comercializadas na praga de Sao Paulo (Tabela 1).

Os precos das referidas espécies foram
correlacionados as cinco variaveis relativas ao
valor nutricional, disponiveis na Tabela Brasileira
de Composicao de Alimentos (Tabela 2) (NEPA-
UNICAMP, 2006), utilizando o método de
correlagdo de Pearson (BUSSAB e MORETTIN,
1986, SOKAL e ROHLF, 1996).
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Tabela 1. Pregos praticados no CEAGESP no ano
de 2009 (valores médios)

Espécies Valor (R$ kg)
Sardinha (Sardinella sp.) 2,30
Porco (Prochilodus sp.) 2,50
Corvina (Micropogonias spp.) 3,50
Pescadinha (Cynoscion sp.) 3,50
Cacao (Carcharhinus spp.) 4,00
Atum (Thunnus spp.) 9,00
Pescada (Macrodon sp.) 10,00
Badejo (Genypterus sp.) 14,00

Fonte: (CEAGESP, 2010)
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Tabela 2. Energia, proteina e acidos graxos em 100 g de 8 espécies de pescado. Tr = trago

. Energia Proteina Acidos graxos (g)
Espécies B ——
(kcal) (k]) (8 Saturados Monoinsaturados Poliinsaturados
Sardinha 114 477 21,1 1,7 05 0,2
Porco 93 389 20,5 04 0,1 Tr
Corvina 94 392 18,6 0,7 0,5 0,1
Pescadinha 76 320 15,5 0,3 0,2 04
Cacdo 83 349 17,9 0,1 0,1 0,2
Atum 118 492 25,7 05 0,2 Tr
Pescada 111 464 16,3 0,8 2,4 0,9
Badejo 59 247 13,1 0,1 Tr 0,1

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com a aplicagdo do teste t (Tabela 3) para os
coeficientes de correlagdo linear, observou-se que
as varidveis referentes ao valor nutricional nao
apresentaram correlacdo com o preco do peixe
para as diversas espécies estudadas, o que nos
leva a supor que, possivelmente, os fatores

sensoriais, mercadolégicos e culturais foram
responsaveis pelas variacdes de prego.

A comparacado dos valores demonstrou que as
trés espécies de pescado consideradas de baixo
preco apresentaram quantidades de proteina
maiores que das outras espécies, com excecdao do
atum (Figura 1).

Tabela 3. Coeficiente de correlagdo de Pearson (r) e valores calculados de t, entre o preco das espécies (R$

kg") e seus nutrientes

Precos x nutrientes Coeficiente de correlacdo (r) Valor de t calculado (p<0,05)
Preco x Proteina (g) -0,33 -0,12
Preco x Acidos graxos saturados (g) -0,34 -0,13
Prego x Acidos graxos monoinsaturados (g) 0,23 0,09
Prego x Acidos graxos poliinsaturados (g) 0,20 0,08
Preco x Energia (kcal) -0,23 -0,09
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Figura 1. Comparacao entre preco e teor de proteina em 8 espécies de pescado
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Os peixes contém proteinas de alto valor
biolégico, sendo comparéveis as da carne bovina e
de frango (PIGGOT e TUCKER, 1990). OGAWA E
MAIA (1999) classifica a sardinha como uma
espécie de pescado com elevados niveis de
proteina. CARVALHO e GIULIETTI (1977)
demonstraram que a classe de menor renda na
cidade de Sao Paulo apresentou maior consumo
desta espécie, e a caracterizou como um bem
economicamente inferior, cujo consumo se reduz a
medida que se eleva a renda.

O atum apresenta um elevado nivel de
proteina e é comercializado como um pescado de
alto preco. Apresenta atributos sensoriais que
influenciam de forma mais significativa no seu
preco do que os seus niveis de proteina (OCHIAI
e UEKI, 2004; MANCINI e HUNT, 2005; MATEO

et al, 2006; SMULEVICH et al, 2007;
VIRIYARATTANASAK et al., 2008).

A densidade energética de um alimento
traduz a quantidade de calorias por unidade de
volume (GIUGLIANE e VICTORA, 2000).
Segundo PIGOTT e TUCKER (1990), a quantidade
de lipideos presentes no pescado influencia
diretamente o seu valor caldrico. A sardinha e o
atum apresentam elevados niveis de energia, que
estdo diretamente relacionados ao teor de lipideos
(Figura 2). A sardinha apresenta-se como uma
fonte de energia de baixo custo, considerando
uma pessoa adulta que necessita de uma ingestao
diaria de 3.000 calorias, porém, apresenta,
comparativamente, maior teor de &4cidos graxos

saturados.
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Figura 2. Comparagao entre preco e energia de 8 espécies de pescado

As espécies de pescado analisadas neste

estudo apresentaram quantidades
significativas de acidos graxos (Figura 3),
principalmente as consideradas espécies de
médio  prego.
importante fonte de &cidos graxos e, por

consequéncia, importantes itens alimentares

Demonstraram ser uma

com atributos funcionais que proporcionam
diversos beneficios a satde como efeitos
benéficos ao sistema cardiovascular, por
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modificar o perfil lipidico do soro sanguineo e
balancear a atividade agregadora das
plaquetas (SOCCOL e OETTERER 2003), além
de diferenciarem-se dos demais 6leos naturais
devido a grande variedade de &cidos graxos
poliinsaturados de cadeia longa, de acordo
com PIGGOT e TUCKER (1990), SHAHIDI e
BOTTA (1994), OGAWA e MAIA (1999),
BRUM et. al. (2002), SOCCOL e OETTERER
(2003).
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Figura 3. Comparagao entre preco e quantidade de 4cidos graxos de 8 espécies de pescado

Existe uma grande variacdo entre o valor
nutricional das diferentes espécies, bem como o
preco de comércio das mesmas. Embora existam
espécies de alto valor comercial, uma quantidade
significante ~de espécies de pescado é
comercializada por baixos pregos, proporcionando
a populagdo em geral, acesso a um alimento de
excelente valor nutricional. A sardinha merece
destaque por ocupar esta posicdo ha vdrias
décadas. O atum demonstrou ser um pescado de
alto valor comercial, que oferece um elevado nivel
de proteinas e energia. O pescado de preco
intermedidrio demonstrou possuir um equilibrio
entre o valor nutricional e o prego praticado.
Espécies de alto preco, como o badejo, possuem
outros atributos que implicam em sua elevada
demanda, principalmente por parte das cozinhas
especializadas que, por sua vez, primam por
aspectos sensoriais, culturais e gastronomicos em
detrimento dos aspectos nutricionais.

CONCLUSAO

Este estudo demonstrou que muitas espécies
de pescado apresentam elevado valor nutricional
a baixos custos, fato que dispde nutrientes a
populagdo de baixa renda. Por outro lado, as
espécies que apresentam teores menores de
nutrientes ndo devem ser consideradas menos
importantes, pois possuem adequacao
nutricional. Com o incremento da gastronomia,
espera-se que as espécies menos atrativas, do
ponto de vista sensorial, sejam valorizadas e

oferecidas ao consumidor com apelo a qualidade
nutricional.
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