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Resumo: No Rio de Janeiro, a producdo de pescado ocorre de maneira ampla em contingente de espécies, porém, algumas se
encontram em situacdo de sobrepesca, tornando-se importante o estudo de espécies potencialmente aproveitaveis do ponto de
vista nutricional, tendo em vista o alto volume de desembarque e a baixa exploragdo econdmica que estas oferecem no Estado.
Com isso, a identificacdo e caracterizacio de novas fontes de aproveitamento do pescado para maior incorporacdo na cadeia
produtiva, possibilita a obtencdo de um produto de maior valor agregado. Este trabalho tem por objetivo fomentar o potencial
que as principais espécies de bagre desembarcadas, Cathorops spixii (Agassiz, 1829) e Genidens barbus (Lapecede, 1803),
oferecem na cadeia produtiva de pescado na regido conhecida como Costa Verde, litoral sul do Rio de Janeiro, pois o bagre foi
uma das dez espécies mais desembarcadas em nivel nacional em 2010, e de baixo aproveitamento no mercado consumidor. Na
Baia de Sepetiba no Municipio de Itaguai, RJ, em determinadas épocas do ano estas espécies apresentam certa demanda e boa
aceitabilidade pelo mercado consumidor local sob a forma salgada e/ou seca. Neste contexto, esta revisdo tem como proposta
evidenciar o potencial nutritivo e tecnoldgico que as espécies supracitadas apresentam para a producdo de um produto com
valor agregado, para estimular consumo e renda, além de fornecer a sustentabilidade do processo e da cadeia produtiva do
pescado na diversificacdo de produtos no litoral sul do estado do Rio de Janeiro.

Palavras-chaves: valor agregado, sustentabilidade, Genidens barbus, Cathorops spixii

Abstract: In Rio de Janeiro, fish production occurs widely in number of species, but some are in overfishing, making it
important to study potentially exploitable species from a nutritional point of view, considering the high volume landing and
low economic exploitation they offer in Estado. Thus, the identification and characterization of new sources of fish
exploitation for greater incorporation in the production chain, enables obtaining of a higher value-added product. This work
aims to encourage the potential that the main species of catfish landed Cathorops spixii (Agassiz, 1829) and Genidens barbus
(Lapecede, 1803) offers in the production of fish sector in the municipality of Itaguai, Rio de Janeiro, as these species are
among the most landed in Sepetiba Bay, and low use made in the consumer market. Considering that, at certain times of the
year these species have certain demand and good acceptance by the market in this region under the salted and dried fish form,
this work aims to study the obtaining of a higher value-added product as an alternative to stimulate consumption and income,
and through the sustainability of the process to ensure a diversified product, healthy and safe for the consumer.
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INTRODUCAO

O pescado é um dos alimentos mais completos do ponto
de vista nutricional. Isto ocorre em funcdo da presenca de
proteinas de alto valor biolégico, alta digestibilidade, baixo
colesterol e quantidades significativas de vitaminas
hidrossoltveis, como as do complexo B e as lipossollveis,
principalmente as vitaminas A, D e E (NUNES et al., 2008).

De acordo com dados da Organizacdo das Nacdes
Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO), o pescado
representa uma importante fonte de proteina animal, uma vez
gue uma porc¢do de 150g de peixe fornece cerca de 50 a 60%
das necessidades diarias de proteinas para um adulto. A
proteina do pescado contribui com cerca de 17% do consumo
da populacdo mundial e 6,5% de toda a proteina consumida
pelo homem (FAO, 2014). Portanto, observa- se que o
mercado para alimentos é extremamente competitivo, visto
que inimeras sdo as ofertas de boas fontes proteicas, sendo
necessaria agregacgdo de valor ao pescado a fim de inseri-lo no
mercado de forma diversificada e solida. Os incentivos ao
consumo de pescado devem ser estimulados a fim de
aumentar o0 consumo per capita ano, além da sua
acessibilidade a populaces carentes.

O mercado para pescados apresenta algumas
particularidades que influenciam nos niveis de consumo da
populagdo, estes relacionados & sua perecibilidade,
sazonalidade da oferta e flutuagdes nos precos. Porém, peixes
de menor preco podem substituir nutricionalmente os de
maior preco, pois o que torna o preco elevado ndo € o valor
nutricional e sim as suas caracteristicas organolépticas, a
quantidade capturada de acordo com sua maior ou menor
exploragdo ou importancia econdmica, demanda no mercado
e tradigdo cultural e gastronémica (GONCALVES, 2011).

Espécies potencialmente aproveitaveis sdo aquelas que
normalmente aparecem nas estatisticas de desembarque, cujas
capturas oferecem o descarte ou baixo valor no mercado, e o
aproveitamento destas sera varidvel em cada regido. A
aparéncia geral, odor, sabor, cor e textura também serdo
determinantes na aceitacdo do produto pelo consumidor, e
dessa forma os peixes sdo classificados em quatro grupos
basicos: peixes de primeira linha (como badejo, cherne,
linguado, robalo, merluza, namorado); segunda linha (atum,
dourado, garoupa, mero, marlim, pargo, trilha, pescada,
anchova); terceira linha (corvina, bonito, cacgdo, tainha,
vermelho sororoca) e peixes de quarta linha, no qual o bagre
se inclui, dentre outros como baiacu, parati, sardinha
(OETTERER, 2002; GONCALVES, 2011).

Reis (1986) identificou os bagres marinhos como o
segundo grupo mais abundante de peixes, contribuindo com
25% das capturas das pescarias artesanais. Estes por sua vez
sdo distribuidos ao longo da costa brasileira, apresentando
relevéncia na economia enquanto recurso pesqueiro desde
Coldmbia, principalmente Leticia, até Alagoas, além da
regido Sul do pais. Porém, na regido Sudeste é um recurso
pouco explorado economicamente, mas que possui um forte
potencial de insercdo no mercado visto a sua abundancia
nesta regido. Além disso, o bagre possui propriedades
nutricionais semelhantes a algumas espécies de importancia
econdmica que encontram-se em estado de sobrepesca.

No Rio de Janeiro, a Baia de Sepetiba € uma importante
area em que se identificam variedades de muitas espécies
sendo a Familia Ariidae uma das mais abundantes nas
capturas por redes de arrasto de fundo, e Genidens (Netuma)

barbus (Lacépede, 1803) e Cathorops (Arius) spixii (Agassiz,
1829) estdo entre as cinco espécies da Familia Ariidae
registradas nesta Baia além das espécies Genidens genidens
(Valenciennes, 1839), Sciadeichthys luniscutis (Valenciennes,
1840) e Bagre marinus (Mitchill, 1814) (AZEVEDO et al.,
1998; ARAUJO et al., 1998).

Neste contexto, objetivou-se evidenciar o potencial de
explotacdo sustentavel das espécies de Bagre Cathorops spixii
(Agassiz, 1829) e Genidens barbus (Lapécede, 1803) no
litoral sul do Rio de Janeiro e demonstrar o valor nutricional e
tecnoldgico desta matéria-prima para a regido de Costa
Verde, litoral sul do estado do Rio de Janeiro, a partir da
implementacdo de métodos tradicionais como o de salga de
peixes, e a transferéncia de tecnologias sociais, como o
emprego da secagem com a utilizacdo de energia renovavel
para agregacdo de valor ao produto, maior rentabilidade aos
pescadores artesanais e o fortalecimento da cadeia produtiva
de pesca na regido.

MORFOLOGIA, BIOLOGIA ALIMENTAR E
REPRODUTIVA DAS ESPECIES DE BAGRE

Pertencentes a Familia Ariidae, os bagres marinhos
podem possuir porte médio a grande, e como caracteristicas
morfoldgicas especificas apresentam dorso cinza a marrom-
escuro, ventre branco a amarelado, cabeca com perfil dorsal
reto, pares de barbilhGes nos maxilares, orificios nasais
préximos entre si, placas de dentes relacionadas ao vomer,
nadadeiras peitorais com espinhos serrilhados, nadadeira
caudal furcada. As placas de dentes relacionadas ao vomer
sdo comumente utilizadas para diagnose dos géneros,
facilitando a caracterizacdo da espécie (MARCENIUK,
2005).

Figura 1. Bagre (Genidens barbus) capturado na Baia de
ISepetiba, RJ
i
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A alimentacdo dos peixes na natureza varia conforme o
seu desenvolvimento para a adaptagdo ao meio, sendo assim,
menor serd o grau de competitividade por alimento, e suas
necessidades fisiologicas serdo supridas quando houver a
migracdo, maturacdo e reproducdo sexual (ZAVALA-
CAMIN, 1996). A andlise do conteddo estomacal pode
fornecer informagdes sobre o tipo de alimentagcdo e o nicho
ecolégico apresentado pela espécie (MENDES; BARTHEM,
2010). Genidens barbus e Cathorops spixii possuem habitos
alimentares zodfagos (GUEDES; VASCONCELOS,1980),
sendo os poliquetas presentes em mais de 80% do alimento
ingerido, portanto estas estardo inseridas de forma relevante
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na cadeia alimentar destas espécies (AMARAL; MIGOTTO,
1980).

As espécies de Bagre tém como local de alimentacdo,
abrigo e reproducdo e no periodo de desova se deslocam para
a desembocadura de rios e regides lagunares, pois estas aguas
possuem baixas salinidades, e devido ao fato dos seus
ovacitos serem grandes, altas salinidades comprometem a sua
viabilidade por causar desidratacdo (HOSTIM-SILVA, 2009).
A espécie Cathorops spixii apresenta um desenvolvimento
ovocitario sincrénico caracterizado por apresentar dois lotes
de ovdcitos dentro dos ovarios, ovdcitos de reserva e ovdcitos
vitelo génicos que virdo a se maturar e serdo liberados no
periodo de desova (VAZZOLER, 1996). No momento em que
se efetiva o completo desenvolvimento desses ovocitos, estes
sdo incubados sob a cavidade bucal dos pais, conferindo
protecdo contra a predacdo, interferentes quimicos ou fisicos
da agua, como a salinidade e temperatura, possibilitando a
migracdo para outros locais e garantindo maior sobrevivéncia
de sua prole (HOSTIM-SILVA et al., 2009).

A desova ocorre nos meses de novembro a janeiro,
meses nos quais coincidem com temperaturas mais altas, estas
importantes para o desenvolvimento embrionério, porém este
pode ocorrer em épocas diferentes como um mecanismo de
evitar competi¢des entre as espécies e possibilitar a
sobrevivéncia de peixes jovens (GOMES et al., 1999). O
bagre Genidens barbus se reproduz nos meses de agosto a
setembro no estuario da Lagoa dos Patos, a maturagdo sexual
ocorre de acordo com o deslocamento para o interior da lagoa
e promovem a desova entre o fim da primavera e inicio do
verdo, retornando ao mar ao se tornarem adultos, apds os
primeiros anos de vida (ARAUJO, 1983).

OCORRENCIA DE BAGRES E SUA IMPORTANCIA
NA PESCA EXTRATIVA NACIONAL E NO ESTADO
DO RIO DE JANEIRO

Dentro das diversas espécies de bagres marinhos, o
bagre-branco (Genidens barbus) e bagre-amarelo (Cathorops
spixii) se assemelham quanto aos aspectos de sua biologia
alimentar e reprodutiva, porém alguns parametros como:
dreas de seus habitats (localizacdo e profundidade),
concentragdes de salinidade, além da pluviosidade,
temperatura e transparéncia das aguas se apresentam de forma
particular para cada espécie (QUEIROZ et al., 2006). As
espécies Cathorops spixii ocorrem em amplas varia¢fes de
salinidade e areas de profundidade, exceto no momento da
desova que esta salinidade busca a ser baixa para que haja a
protecdo dos ovos (HOSTIM-SILVA, 2009). Em
contrapartida, formas juvenis de Genidens barbus séo
encontradas em salinidades mais elevada, fato este
relacionado a presenca dos adultos em alto mar (MISHIMA;
TANJI, 1983). Além disso, esta espécie possui maior
tolerdncia as demais variagdes ambientais como a
pluviosidade, temperatura e transparéncia da agua quando
comparados a Cathorops spixii. Estes mecanismos tem por
finalidade evitar a competitividade interespecifica (GOMES;
ARAUJO, 2004).

No litoral brasileiro € relatada a ocorréncia de 8 géneros
e 21 espécies, e para a regido sudeste, 7 géneros e 10 espécies
(Aspistor luniscutis, Bagre bagre, B. marinus, Cathorops
spixii, Genidens barbus, G. genidens, G. machadoi,
Hexanematichthys parkeli, Notarius grandicassis e
Potamariusgrandoculis) (FIGUEIREDO; MENEZES, 1978;

MENEZES et al., 2003). As espécies Cathorops spixii e
Genidens barbus conhecidos vulgarmente como bagre-
amarelo e  bagre-branco, respectivamente,  ocorrem
comumente nas regides costeiras, estuarios e rios costeiros na
América do Sul, sendo que G. barbus podem ocorrer em
plataformas continentais com até 40 m de profundidade, e
estas espécies podem atingir comprimento méaximo de
aproximadamente 300 mm e 1200 mm, respectivamente
(MARCENIUK, 2005).

O bagre representa uma das onze espécies mais
capturadas no Brasil em 2010, e estas representaram mais da
metade (50,7%) do total de peixes marinhos capturados no
pais (BRASIL, 2010). A producdo de Bagres oriunda da
pesca extrativa, aquicultura continental e a producdo nacional
oriunda destas nos anos de 2009, 2010 e 2011, estéo descritas
nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Producédo de bagres e a producdo nacional oriunda
da pesca extrativa, expressa em toneladas, nos anos de 2009,
2010 e 2011

Ano  Pesca extrativa de Bagres (t)  Producéo nacional (t)
2009 10.108,8 585.671,5

2010 9.554,5 536.454,9

2011 9.636,9 553.670

Fonte: Brasil, 2011.

Tabela 2. Producéo de bagres e producéo nacional oriunda da
aquicultura continental, expressa em toneladas, nos anos de
2009, 2010 e 2011

Ano Aquicultura Continental de  Producéo nacional (t)
Bagres (t)

2009 3.484,1 337.353,0

2010 4.073,4 394.340,0

2011 7.048,1 544.490,1

Fonte: Brasil, 2011.

As espécies Cathorops spixii e Genidens barbus ocorrem
ao longo da costa brasileira e sdo descritas por diversos
autores (AZEVEDO et al, 1998; MARCENIUK, 2005;
SANTANA et al., 2007; SCHMIDT et al., 2008). O bagre-
branco (Genidens barbus) foi descrito por Martins (2013)
como a espécie mais capturada na Baia de Tijucas (RS), onde
representou 53% do peso total desembarcado, sendo também
encontrada como uma das espécies mais abundantes dentre as
espécies de bagre que ocorrem na Lagoa de Patos, RS.
(ARAUJO, 1983). No litoral sul de S&o Paulo, o segmento
que atua na captura de G. barbus é o artesanal, e este
representa 95% dos produtos desembarcados (MENDONGCA,
2008).

Na Baia de Sepetiba (RJ), a predominancia de bagres em
areas estuarinas em arrastos de fundo contribuiu com 28,5%
do numero e 28,8% do peso total capturado em arrastos de
fundo experimentais (ARAUJO et al., 1988). Cinco espécies
de Ariidae foram registradas nesta Baia: Genidens genidens
(Valenciennes, 1839), Netuna barba (Lacépede, 1803),
Cathorops spixii (Agassiz, 1829), Sciadeichthys luniscutis
(Valenciennes, 1840) e Bagre marinus (Mitchill, 1814). Em
Peruibe e Ubatuba foi identificada a ocorréncia das espécies
Cathorops spixii e Genidens barbus. Na Baia de Paranagua e
de Guaratuba (PR), as espécies Cathorops spixii e Genidens
barbus também foram relatadas (QUEIROZ, 2006). Na
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Amazdnia brasileira, Colémbia, Peru, Bolivia e Venezuela
algumas espécies de bagres representam 95% da captura de
pescado (BATISTA et al., 2005), e na Amazbnia, a maior
parte da producdo de bagres (85%) é exportada para Leticia,
na Coldmbia, e este fato se deve a uma rejeicdo deste produto
a nivel local por questdes culturais (PARENTE et al.,2005).

No ano de 2011, a producdo nacional de pescado
apresentou um aumento de 13,2% em rela¢do ao ano de 2010,
producdo esta de 1.431.974,4 t. Quanto a produgdo nacional
segundo o tipo de pesca, a pesca extrativa marinha é a
principal fonte de producdo de pescado nacional (Tabela 3),
apresentando aumento de 2,3% em relagdo a producéo total
de pesca extrativa no ano de 2010. Quanto a producdo por
estado, a Bahia, Rio Grande do Sul, S&o Paulo, Mato Grosso,
Alagoas, Sergipe e Distrito Federal apresentaram uma
reducdo em relacdo ao produzido em 2010, mas para 0S
demais estados foi observado um incremento na producdo de
pescado em relacdo ao ano de 2010 (BRASIL, 2011).

Tabela 3. Producdo nacional de pescado segundo o tipo de
pesca, expressa em percentual (%) e em toneladas (t), no ano
de 2011

Tipo de pesca Percentual (%) Producdo em

toneladas (t)

Pesca Extrativa Marinha 38,7 553.670,0
Aquicultura Continental 38 544.490,0
Pesca Extrativa Continental 17,4 249.600,2
Aquicultura Marinha 6 84.214,3

Fonte: Brasil, 2011.

Ao avaliar a produgdo marinha nacional por espécie, a
maior producdo foi observada no grupo dos peixes (Tabela 4).
Dessa forma, a producdo pesqueira marinha teve um
incremento de 3,6% em relacdo a 2010. Dentre as espécies
mais capturadas, a sardinha-verdadeira liderou o maior
volume desembarcado (Tabela 5), apresentando um
acréscimo de 21 % em relacéo a 2010, seguida da corvina, e 0
grupo de outros peixes, dentre os quais o0 bagre esta incluido,
representou a terceira espécie mais capturada. O bonito-
listrado representou um aumento de 48% em relagdo a 2010,
sendo a quarta espécie mais capturada (BRASIL, 2011).

Tabela 4. Produgdo marinha nacional por espécie, expressa
em percentual (%), no ano de 2011

Espécie Producéo em percentual (%)
Grupo dos peixes 87

Crustéceos 10

Moluscos 3

Fonte: Brasil, 2011.

Tabela 5. Espécies mais capturadas no Brasil, expressas em
percentual (%), e em toneladas (t), no ano de 2011

Espécies mais capturadas Montante em Toneladas (t)

Sardinha- verdadeira 75.122,5
Corvina 43.369,7
Bagre e outros peixes 40.168,2
Bonito-listrado 30.563,3

Fonte: Brasil, 2011.

Verifica-se na atualidade no mercado brasileiro de
pescado é um déficit na balanga comercial, o que significa
que ha maior peso nas importacdes que exportaces. As
importacdes sdo evidenciadas na demanda de espécies que
ndo sdo encontradas na costa, como o salmo e bacalhau, mas
também para suprir a demanda da producdo do mercado
interno, como a pescada e sardinha. Em 2011, esse déficit nas
exportacdes foi de aproximadamente US$ 991 milhdes,
representando uma elevacdo de 32,5% em relagdo ao déficit
de 2010, de aproximadamente US$ 748 milhdes. Peixes,
crustdceos e moluscos apresentam a maior relevancia na
balanga comercial, representando 74% das exportagles e
importacdes para peixes e 94% para crustaceos e moluscos
(BRASIL, 2011).

A producdo pesqueira do estado do Rio de Janeiro
abriga o 2° maior mercado consumidor do pais e ocupa a 42
posicdo na producdo nacional de pescado, com uma produgéo
de aproximadamente 57.000 toneladas (MPA, 2012), sendo a
sardinha-verdadeira (Sardinella brasiliensis) e a sardinha
boca-torta (Cetengraulis edentulus) as espécies de maior
importancia na producdo do Estado do Rio de Janeiro, e seus
estoques encontram-se em situagdo de sobrepesca (BRASIL,
2011).

QUALIDADE E VALOR
ESPECIES DE BAGRE

NUTRICIONAL DE

Os beneficios nutricionais proporcionados pela ingestao
de pescado sdo associados a fontes proteicas de elevado valor
bioldgico, alto teor de &cido graxo poliinsaturado dmega 3,
baixo teor de colesterol, e fonte de vitamina A e D (OGAWA,
MAIA, 1999), além de conferir facil digestibilidade devido ao
baixo teor de tecido conjuntivo, e portanto, requerem uma
inser¢do sdlida no mercado de alimentos, tendo em vista a
preocupacdo da populacdo por hébitos alimentares mais
saudaveis (WIDJAJA et al., 2009).

No entanto, o elevado preco de aquisi¢do deste produto
e a elevada competitividade comparada com as demais fontes
proteicas de origem animal oferecidas no mercado, conferem
um fator limitante para atingir um elevado consumo per
capita, e considerando que o setor pesqueiro no Brasil
representa aproximadamente 0,4% do PIB, este percentual
possui capacidade de se ampliar consideravelmente
(WIDJAJA et al., 2009; BRASIL, 2011). Isto é criticado por
ambientalistas devido ao fato de muitas espécies produzidas
se encontrarem numa situacdo de sobrepesca, sendo a prética
de pesca sustentavel dentro de uma gestdo costeira uma
solucéo para estas questdes (SILVEIRA, 2009).

A composic¢ao quimica do musculo do pescado pode ser
variavel de acordo com a espécie, apresentando em média 70
a 85% de &gua, 20 a 25% de proteinas, 0,2 a 25% de gordura,
0,1 a 1 % de glicidios, e 1 a 1,5 % de minerais (OGAWA;
MAIA,1999) e em cada 100 gramas 93,7 quilocalorias, 1,79
de gorduras, 19,69 de proteinas, 27 mg de calcio,197 mg de
fésforo, 0,8 mg de ferro, 0,04 mg de vitamina B1 e 0,08 mg
de vitamina B2 (OETTERER, 2004).

A 4gua no musculo é o componente mais abundante, e
varia inversamente com o teor de gordura, uma vez que o teor
de umidade por volta de 60% representa um peixe com
elevado teor de gordura, e teores de umidade por volta de
80% representam um peixe com baixo teor de gordura
(GONGALVES, 2011). As proteinas presentes no pescado
possuem elevado valor biolégico e alta digestibilidade, o que
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significa a presenca de todos os aminoacidos essenciais. A
proteina presente no tecido muscular é classificada em trés
grupos: proteinas estruturais, como actina, miosina,
tropomiosina, estas que constituem 70 a 80% do teor de
proteina total; proteinas sarcoplasmaticas, como globulina,
mioglobina, constituindo 25 a 30% do teor de proteina total;
proteinas do tecido conjuntivo, como colageno e elastina,
constituindo em média 3% em peixes teledsteos e 10% em
peixes elasmobranquios (GONCALVES, 2011).

Os lipidios presentes no pescado apresentam sua
relevncia pelo fato de apresentarem baixo percentual de
acidos graxos saturados e um elevado percentual de acidos
graxos polinsaturados, 0s quais sdo presentes 6mega-3, como
0s 4&cidos eicosapentandico (EPA, 205 o 3) e
docosahexandico (DHA, 22:6 ®3), estes amplamente
estudados quanto suas acles benéficas na prevencdo de
doencas cardiovasculares, diabetes e no sistema imunoldgico
(SARTORI; AMANCIO, 2012).

Os produtos de pesca, sobretudo marinhos séo
importantes fontes de minerais, podendo variar de 0,8 a 2%, e
em ordem decrescente de concentracGes e na maioria das
espécies estdo presentes 0s respectivos compostos: potéssio,
fésforo, sddio, magnésio, calcio, zinco e ferro (NUNES et al.,
2008).

De acordo com Figueiredo (2009) entre outras espécies
estudadas, o Genidens barbus apresentou 1,22g de lipidios na
carne em 100g de amostra e 4,32g de lipidios na pele, em
100g de amostra, apresentando este Gltimo teor bem inferior
guando comparados a pele de frango (56g/ 100g), apresentado
por (BRAGAGNOLO, 2001).

Quanto ao teor de colesterol na carne, esta espécie
apresentou 41,62 mg/100g de amostra, e 33,53 mg/100g de
amostra para o teor de colesterol na pele. Esta espécie se
comparada a outras de importancia econdmica, como a
sardinha-verdadeira (Sardinella brasiliensis) e a sardinha
boca-torta (Cetengraulis edentulus), correspondem aquelas
com menores teores de lipideos e colesterol, e o perfil de
acidos graxos é similar a dos peixes de outras regides do
Brasil, portanto representam alimento de grande relevancia
nutricional (FIGUEIREDO, 2009).

O teor lipidico pode ser influenciado por vérios fatores
como sexo, idade reprodutiva, estado fisiol6gico, salinidade,
temperatura, alimentacdo, sendo variavel de acordo com a
época do ano e localizacdo geogréfica. Quanto ao teor de
gordura na musculatura, as espécies podem ser classificadas
como magras, semi- gordas e gordas (GONCALVES, 2011),
sendo que a musculatura clara apresenta menor quantidade de
lipidios que a musculatura escura (HUSS, 1997).

Quanto ao perfil de acidos graxos, 0 mais representativo
foi 0 &cido palmitico (Tabela 6).

Tabela 6. Perfil de &cidos graxos de Genidens barbus,
expressos em percentual (%)

Perfil de Acidos Graxos (%)

Acido Miristico 6,19
Acido Palmitico 36,43
Acido Esteérico 13,22
Acido Palmitoléico 9,96
Acido Oléico 13,18
Acido Vacénico 5,84
Acido Docosahexan6ico 4,52
Acido Docosapentan6ico 5,15

Fonte: Figueiredo, 2009.

Ressalta-se, dentre o0s 4&cidos graxos que foram
predominantes, o acido miristico possui maior potencialidade
hipercolesterolémica e aterogénica (KRIS-ETHERTON,
1997), porém o acido palmitico também possui grande
relevancia quanto ao risco de desenvolvimento de doengas
cardiovasculares, sendo encontrado no bagre-branco em
valores muito mais significativos (CURI et. al., 2002).
Quanto aos acidos graxos monoinsaturados, o oléico, foi
observado em predominancia e relevancia devido a
capacidade de reduzir os niveis séricos de colesterol e
triacilglicerois quando substitui a gordura saturada na dieta
(MAHAN;ESCOTT-STUMP, 2005).

Tabela 7. Composicdo Centesimal de Cathorops spixii em
100g de produto in natura e processado, através de salga e
secagem

Composicao Produto in natura Produto processado
Centesimal (9/100g) (9/100g)

Umidade 70,13 40,31

Cinzas 4,84 23,18

Proteinas 51,73 38,07

Lipidios 8,67 13,58

Carboidratos 1,39 1,40

Valor Calérico 486 Kcal 367 Kcal

Cloretos 0,85 17,02

Fonte: Oliveira et al., 2008

Dentre os 22 4cidos graxos detectados no bagre-amarelo
(Cathorops spixii) (Tabela 8), o acido palmitico ocorreu em
maior abundancia, e em segundo, o &cido oléico (OLIVEIRA
et. al, 2008), o qual possui relevincia na capacidade de
reducdo dos niveis séricos de colesterol e ftriacilglicerois
(MAHAN, 2002).

Tabela 8. Perfil de acidos graxos de maior predominancia no
bagre-amarelo, expressos em percentual (%), no produto in
natura, e processado através dos métodos de salga e secagem

Acidos Graxos Produto in Produto salgado
natura (%) e seco (%)

Acido palmitico (C16:0) 41,19 39,80

Acido oleico (C18:1n9) 16,72 17,60

Acido esteérico (C18:0) 10,40 9,43

Acido palmitoléico (C16:1n7) 7,09 7,70

Fonte: Oliveira et al., 2008

Quanto aos 4&cidos graxos poliinsaturados formas
importantes de 0mega-3 e 06mega-6 foram detectados no
bagre-amarelo in natura e salgado-seco (Tabela 9)
(OLIVEIRA et al., 2008). Esses acidos graxos poliinsaturados
sdo considerados essenciais, pois s6 podem ser adquiridos na
dieta, e contribuem positivamente no sistema cardiovascular,
imunoldgico, neuroldgico, além dos impactos também
positivos em doencas de pele, insuficiéncia reprodutiva,
cancer e algumas doencas cronicas (WIDJAJA et al., 2009).
A diminuicdo da concentracdo de colesterol no bagre-amarelo
processado foi associada a degradacdo desse esterol que é
instavel sob condi¢des de luz, calor, presenca de radicais
livres, oxigénio, metais de transicdo, favorecendo a sua
oxidacdo (PANIANGVAIT et al., 1995; SAMPAIO, 2004).
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Tabela 9. Perfil de &cidos graxos poliinsaturados no bagre-
amarelo na forma in natura, e processada através de método
de salga e secagem, expressos em percentual

Acidos Graxos Poliinsaturados Produto in Produto

natura (%) salgado e

seco (%)
Acido Docosahexandico(C22:6n3) 3,87 2,19
o, linolé&ico (C18:3n3) 2,09 1,77
Acido eicosapentan6ico(C20:5n3) 1,57 1,88
Acido linoléico (C18:2n6) 2,55 1,62

Fonte: Oliveira et al., 2008.

AGREGAGAO DE VALOR AO PESCADO ATRAVES
DO USO SUSTENTAVEL DE TECNOLOGIAS
TRADICIONAIS- SALGA E SECAGEM

A salga consiste num método de conservacdo adquirido
através da reducédo da agua livre do pescado por processo de
osmose numa concentracdo de sal superior a 10% (AIURA et
al., 2008). A capacidade conservadora do sal se deve a agéo
do cloreto de sodio sobre as células bacterianas, a fim de
elevar a pressdo osmotica, causando o rompimento dessas
(BASTOS, 1988; SANTANA et al., 2009), além disso, o
NaCl bloqueia o nicleo das proteinas bacterianas, possuindo
efeito bactericida e bacteriostatico (BASTOS, 1988). Um
fator favoravel a penetracdo do sal é a permeabilidade das
membranas dos tecidos dos peixes que ocorre no processo pos
mortem (OGAWA; MAIA, 1999), e a reducéo da atividade de
agua inibem as enzimas do pescado e 0s microorganismos
responsaveis pelo processo de deterioracdo (OGAWA,
MAIA, 1999). Além disso, agrega valor financeiro ao
produto, pois fornece ao consumidor um alimento com
caracteristicas organolépticas diferenciadas dos demais
devido ao seu aroma, sabor e forma de apresentacdo
(GONCALVES, 2011).

A salga é difundida em vérias regibes do litoral
brasileiro, principalmente em regides precérias de transporte
ou energia elétrica (BRESSAN; PEREZ, 2001), e com a
dificuldade de comercializacdo do pescado fresco, este pode
ser destinado a salga em precarias condicBes de
processamento tecnolégico, comprometendo de fato a
qualidade do produto final (OLIVEIRA, 2007), e devido a
isso ha necessidade de se aprimorar as técnicas de
processamento a fim de gerar um produto com qualidade
sanitéria e sensorial adequada ao consumidor. A escolha do
método de salga € feita de acordo com o tipo de pescado,
tamanho e grau de frescor e principalmente de acordo com o
teor de gordura existente na espécie em questdo, uma vez que
a difusdo do sal ocorre inversamente proporcional ao teor de
gordura (GONGALVES, 2011), porém, sao avaliados
também fatores de ordem econdmica e cultural (OGAWA,
MAIA, 1999). Mas, o principio da salga independe do método
utilizado, e sera obtida quando se da o equilibrio osmético
proximo a 80% e com conteddo de sal proximo a 17%
(OGAWA; MAIA, 1999; GONCALVES, 2011).

Quanto ao pescado salgado no Brasil, a espécie
Cathorops spixii é consumida popularmente na regido do
entorno  do  Complexo  Estuarino das  Lagoas
Mundad/Manguaba, estado de Alagoas, ndo sendo um peixe
de valor comercial, mas de grande valor social, devido ao seu
baixo custo. Em Pernambuco, os bagres também séo
comercializados sob a forma salgada e levados a pontos mais

distantes da costa (VERISSIMO, 1970; GUEDES;
VASCONCELOS, 1980). No Municipio de Itaguai, RJ, em
determinadas épocas do ano, ha demanda de comercializagdo
do bagre, que ¢ feita sob a forma salgada e seca, denominado
popularmente de "mulato velho™.

A secagem atua como uma complementacdo
preservativa do processo de salga, e seu principio consiste na
passagem da agua do centro do produto até a superficie, com
consequente evaporagdo (SALVADOR, 2011), apresentando
ao final umidade inferior a 25% (OGAWA,; MAIA, 1999).A
secagem, por sua vez, é influenciada por diversos fatores,
como: umidade do produto, tamanho e forma do filé, teor de
gordura, superficie do filé, espacamento entre as postas e
condicbes termodindmicas (BASTOS, 1988). A secagem
natural ocorre com a presenca do calor solar e movimento do
ar, porém, esta so sera efetiva em presenca de baixa umidade
relativa do ar (CASTRO, 2009).

Assim como a salga, a secagem é um método muito
antigo, mas que atualmente vem sendo cada vez mais
aprimorado, sendo um processo economicamente favoravel
devido a sua simplicidade e menores gastos de energia. Os
impactos ambientais causados pela utilizacdo dos
combustiveis fosseis tem sido assunto de discussdo em todo o
mundo devido aos danos causados a saude das pessoas,
destroem a natureza e contribuem para o aquecimento global
do planeta. Em virtude disso muitos paises estdo procurando
fontes alternativas para a substituicio dos combustiveis
fésseis, procurando uma fonte de energia que afete menos o
meio ambiente, a vida das pessoas, que possam ser
encontradas facilmente e em abundéncia na natureza. A
melhor alternativa encontrada séo as fontes de biomassa,
edlica, hidrica e solar, fontes renovaveis de energia, aquelas
que 0s nossos antepassados j& utilizavam (DA SILVA et al.,
2013).

A secagem através de energia renovavel é um método
economicamente vidvel e se torna boa alternativa ao
consumo, visando o aproveitamento de espécies subutilizadas
e que possuem excelentes propriedades nutricionais, além das
caracteristicas sensoriais desejaveis obtidas pelo processo de
salga/secagem, que sdo de boa aceitabilidade pelo
consumidor, como ocorre no Municipio de Itaguai, RJ. A
identificacgdo e caracterizacdo de novas fontes de
aproveitamento do pescado possibilitard uma maior
incorporagdo de produtos a base de pescado na cadeia
produtiva, possibilitando desta forma, a obtengéo de produtos
com valor agregado, maior oferta e diversificagdo dos
produtos elaborados, com qualidade nutricional e
microbiol6gica para 0 consumo.

O Brasil possui consideravel tradicdo no uso de fontes
renovaveis de energia, especialmente a energia hidraulica, o
carvdo vegetal e o etanol. Contudo, as fontes de energia
reconhecidas em todo o mundo como renovaveis - solar,
edlica, e biomassa, tém tido recente destaque como forma de
suprir ou complementar o mercado (PEREIRA, 2000).

O sol constitui uma fonte de energia inesgotavel,
gratuita e pode ser usada de diversas formas como energia
renovével. A secagem dos alimentos através da utilizagdo da
energia solar € um método ancestral de conservacdo dos
alimentos simples e de baixo custo. No entanto, a secagem
direta ao sol permite que o alimento esteja mais exposto a
poeira, insetos e as perdas sao maiores, além de ndo permitir a
obtencdo de produtos de boa qualidade, sendo necessario o
emprego de boas praticas de fabricacdo (BPF) para reducéao
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da contaminacéo e das perdas ao longo do processamento. Ja
na secagem artificial, os secadores convencionais exigem
elevado investimento, custos operacionais e de energia, além
de mao-de-obra especializada, e o0s secadores solares
contribuem para minimizar essas desvantagens (DA SILVA
etal., 2013).

O wuso de secadores solares possibilita que o
processamento dos produtos possa ser feito com baixo
investimento inicial, exige treinamento basico para sua
operacdo, e visa incentivar a valorizacdo da pesca artesanal
através da utilizacdo de técnicas simples e eficientes, e, com o
intuito do aproveitamento de espécies de pouco valor
comercial no mercado consumidor, permite agregar valor ao
produto final, visando também estimular a sua insercdo no
mercado (DA SILVA et al., 2013). O fato dos secadores
solares utilizarem energia limpa e renovavel torna o produto
mais competitivo, proporcionando melhoria na renda e na
qualidade de vida de comunidades pesqueiras, estando
também em acordo com o0s objetivos de um desenvolvimento
sustentavel (REZENDE et al., 2007). A transferéncia desta
tecnologia possibilita a obtencdo desta pelo pescador para a
ampliacdo de sua escala de producdo em periodos de menor
safra de pesca. Sendo assim, é esperado também que haja
articulagdo entre os 0Orgdos governamentais para 0
desenvolvimento de politicas publicas eficientes voltadas para
os pescadores artesanais, além da criagdo de linhas de crédito
para que estes consigam implementar de maneira viavel as
unidades de secagem em suas propriedades (REZENDE,
2007).

A utilizagdo destas fontes de energias renovaveis tende a
reduzir o desperdicio de alimentos, principalmente no que
esta relacionado ao uso de espécies de pescado subutilizadas
ou sem valor no mercado consumidor e promover renda
adicional para as comunidades pesqueiras envolvidas. As
grandes industrias sdo as principais fontes geradoras de
empregos, mas atualmente torna-se necessario um feedback
entre crescimento econdmico, exploracdo de recursos
naturais, qualidade de vida e distribuicdo de renda, ou seja,
um desenvolvimento sustentavel (REZENDE et al., 2007).

CONSIDERACOES FINAIS

Aliar os conhecimentos técnico-cientificos a partir da
insercdo de tecnologias sociais para o desenvolvimento de
produtos alimenticios a base de pescado subutilizado
permitird melhorias na qualidade de vida de pescadores
artesanais agregando valor ao pescado e a atividade
pesqueira, sob a dtica da producdo sustentdvel, para o
fortalecimento dessas comunidades. Desta forma, isso se
traduz na geracdo do aumento da renda familiar com o
aproveitamento dos excedentes, além da capitalizacdo do
pescador possibilitando o desenvolvimento da economia
local, além do estimulo a comercializagdo de um produto feito
de forma artesanal, com maior valor agregado, e, por utilizar
energia limpa e renovével torna o produto mais competitivo
no mercado, podendo também ser oferecido aos turistas que
chegam a regido. Além disso, o uso de secadores solares
possibilita que o processamento dos produtos possa ser feito
com baixo investimento inicial, exigindo apenas treinamento
basico para sua operagdo. Permite-se também estimular o
fortalecimento de pequenas industrias do Estado do Rio de
Janeiro que fabricam e comercializam motores edlicos,
coletores solares e seus acessorios para a secagem de

produtos agropecuarios. Portanto, é esperado também que
haja articulacdo entre os 6rgdos governamentais para 0
desenvolvimento de politicas publicas eficientes voltadas para
0 segmento artesanal da cadeia produtiva da pesca, além da
criacdo de linhas de crédito para que estes consigam
implementar de maneira viavel as unidades de secagem em
suas propriedades.
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