Perfil nutricional lipidico de achiga proveniente de varias albufeiras do Alentejo
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INTRODUCAO

A importancia da pesca recreativa de aguas interiores aumentou significativamente nos
ultimos 20 anos em territério nacional, contribuindo para o desenvolvimento de diversas areas
rurais localizadas perto dos principais pesqueiros. Apesar de atualmente possuir uma menor
relevancia quando comparada com a pesca profissional realizada em ambientes marinhos ou
estuarinos, a pesca em aguas interiores possui também um elevado interesse econémico e
gastronémico, envolvendo um grande nimero de participantes. Em Portugal, os locais de
maior preferéncia para a pesca recreativa e/ou desportiva sao as albufeiras. Todavia este tipo
de ecossistema apresenta particularidades, nomeadamente as localizadas nas zonas
mediterr@nicas como é o caso do Alentejo, sendo de destacar as baixas concentragfes de
oxigénio associadas a eutrofizacdo na época estival (Almeida et al., 2017).

O achiga (Micropterus salmoides Lacépéde, 1802) é uma das espécies mais procuradas pelos
pescadores recreativos em todo o mundo. Em Portugal, e sobretudo no Alentejo, esta espécie
nao-indigena continua a ser muito consumida pelos pescadores, sendo que em algumas
regides € mesmo descrita como um importante produto gastronémico e cultural. Todavia, ndo
existe qualquer informacg&o sobre o perfil nutricional da sua parte edivel. A sustentabilidade
dos recursos naturais, aliada a qualidade do pescado, sdo desafios que preocupam a
sociedade atual e para o qual os consumidores exigem resposta. O principal objetivo deste
trabalho prende-se com a determinagdo e comparacdo da qualidade nutricional do perfil
lipidico da parte edivel do achigd em vérias albufeiras do Alentejo, representativas da
variabilidade espacial existente ao longo desta regido. Pretende-se que esta avaliacdo
nutricional possibilite conhecer quais os beneficios em termos de qualidade e seguranca para
os consumidores que incluem o achigé na sua dieta.

MATERIAL E METODOS

Captura da espécie-alvo: entre dezembro e janeiro de 2018 foram capturados 100 achigas
(#20 por local) provenientes de cinco albufeiras representativas da variabilidade espacial e
ambiental observada na regido alentejana. As 5 albufeiras escolhidas foram: Morgavel
(Ribeiras do Sudoeste;8° 44’ 58,22” O/ 37° 53’ 54,48” N, Datum WGS84); Pévoa e Meadas
(Tejo;7° 32’ 34,9” O / 39° 28" 4,5” N); Agolada (Tejo; 8° 33’ 32,6” O / 38° 57" 49,17” N),;
Vareta (Guadiana; 7° 26’ 22,7 O / 37° 54" 06,0” N) e Monte-Novo (Guadiana;7° 44’ 11,7” O
/ 38° 31" 51,7” N) (Almeida et al., 2017). Em cada uma das albufeiras-alvo, a técnica de
amostragem foi a pesca elétrica (Hans Grassl EL 62, 600 V-DC, 10). Os animais foram
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transportados vivos para o laboratério num tanque de 0,4 m? equipado com um sistema de
suporte de vida. Em laboratério e, para cada um dos individuos, procedeu-se a determinacao
da massa corporal (g), comprimento total (mm), massa do figado (g) e massa corporal
eviscerada (g). Foram recolhidas amostras de musculo extraidas da proximidade da linha
média. Todas as determinac¢des foram feitas em duplicado. Para cada amostra de musculo foi
determinado o teor de humidade (norma portuguesa 2282, IPQ, 1991) e o teor em lipidos
totais mediante extracdo por solvente a elevada pressao, e de acordo com o0 método de Folch
et al. (1957). Em seguida para obtencao do perfil em 4cidos gordos do musculo foi aplicado o
método de Morrison e Smith (1964). Posteriormente, as amostras foram analisadas mediante
sistema de cromatografia gasosa acoplado a espetrometro de massa (GC/MS) (Bruker Scion
TQ 456 GC-MS). Os espetros de massa de cada pico foram obtidos por impacto eletrénico a
70 eV, com varrimento de m/z= 40 a 450 Da, sendo os cromatogramas de TIC analisados
com recurso ao software MSWS 8.2). Ap6s determinacao do perfil lipidico em acidos gordos
do musculo foram determinados os acidos gordos saturados (do inglés: > SFA;
monoinsaturados (Y} MUFA); polinsaturados (3 PUFA); altamente insaturados (3> HUFA);
familias w3, w6 e w9; ratio PUFA/SFA; ratio EPA/DHA; ratio w3/ w6 e os indices nutricionais
de trombogenicidade (IT) e aterogenicidade (IA; Ulbricht e Southgate, 1991) e o indice
hipocolesterolémico/hipercolesterolémico (h/H; (Santos-Silva et al., 2002).

Andlise estatistica: Para testar o efeito da ALBUFEIRA e do SEXO (fatores fixos) nos acidos
gordos e indices obtidos no musculo dos achigés (variaveis dependentes) recorreu-se a um
modelo geral linear (GLM) (IBM SPSS 24). Esta andlise foi complementada com a inclusdo
do comprimento total dos peixes analisados como covaridvel de forma a considerar nestas
analises estatisticas o efeito da dimens&o dos animais nos resultados obtidos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que o fator ALBUFEIRA exerceu um efeito significativo (F= 11,537; p = 0,001)
sobre a humidade (F= 16,535, p = 0,001, eta = 42,4%) e os lipidos totais (F= 16,662, p =
0,001, eta = 42,5%) do musculo. O fator SEXO e a interagdo ALBUFEIRAXSEXO né&o
exerceram qualquer efeito significativo nestes parametros (F= 1,013 e p =0,391; F=0,733 e
p = 0,718, respetivamente). Os individuos da albufeira de P6voa e Meadas apresentaram os
valores significativamente mais elevados de lipidos totais (31,03%) quando comparados com
os valores encontrados no musculo dos animais das restantes albufeiras. A covariavel
comprimento ndo se revelou significativa (F= 1,521, p= 0,147). O fator albufeira ALBUFEIRA
teve um efeito significativo (F= 10,569, p= 0,001) no perfil em acidos gordos depositado no
musculo dos animais (SFA: F=20,935, p=0,001; MUFA: F= 14,512, p=0,01; PUFA: F=12,449,
p=0,001; HUFA: F=9,575, p=0,001), verificando-se que os individuos de Morgavel foram
agueles que se diferenciaram dos restantes sendo caracterizados por um perfil de acidos
gordos maioritariamente saturados (SFA), monoinsaturados (MUFA) e pertencentes a familia
w9. O musculo dos animais das restantes albufeiras apresentaram uma caracterizagdo geral
muito similar entre si revelando um perfil com maior expresséo de acidos gordos insaturados
(PUFA e HUFA) e incluidos nestes, as familias w3, w6, havendo predominancia da ultima
(Figura 1).

Do ponto de vista nutricional, o consumo de pescado € amplamente recomendado por
diversas autoridades, fundacfes e associacfes da saude por ser uma fonte benéfica de
acidos gordos da familia w3. Para a caracterizac¢éo nutricional do perfil lipidico do masculo de
achigd foram determinados e analisados diversos indices, apresentados na Figura 2. Mais
uma vez se verificou que o SEXO (F= 0,501, p=0,831) e a interacdo ALBUFEIRAXSEXO (F=
0,625, p= 0,933) nao revelaram qualquer efeito significativo sobre a qualidade nutricional
enquanto que o fator ALBUFEIRA se revelou muito significativo (F= 13,537, p=0,001) para os
indices em andlise (PUFA/SFA: F=20,876, p=0,001; w3/w6: F=13,594, p=0,001; h/H:
F=31,062, p=0,001; IT: F=10,993, p=0,001; IA: F= 13,610, p=0,001 e EPA/DHA: F= 23,724,
p=0,001) . A covariavel ndo se revelou significativa (F= 1,231, p=0,295). A andlise estatistica
revelou que a parte edivel dos animais capturados em Morgavel apresentava os menores



indices PUFA/SFA (p=0,001) e h/H (p=0,001) e os maiores indices IT (p=0,001) e IA (p=0,001)
relativamente aos animais das restantes 4 albufeiras (Figura 2). Uma razdo PUFA/SFA com
valor reduzido pode estar associada a um aumento dos niveis de colesterolémia, pelo que se
estima que uma razdao inferior a 0,45 seja pouco recomendada para o consumidor (Santos-
Silva et al., 2002).0s resultados obtidos na parte edivel de achigad sao superiores ao valor
usualmente recomendado e enquadram-se nos valores referidos em espécies de peixes
marinhos, que oscilam em média entre 0,64 e 1,92 (Ozogul et al., 2011). O indice h/H reside
na razao entre o valor nutricional dos acidos gordos com propriedades hipocolesterolémicas
e acidos gordos com propriedades hipercolesterolémicas, assumindo-se que quanto mais
elevado seja o valor do indice, menor risco de desenvolvimento de colesterolémia (Santos-
Silva et al., 2002). Uma razdo w3/w6 muito reduzida esti associada a génese de diversas
doencas, tais como cardiovasculares, cancro, inflamatérias e autoimunes. No presente
trabalho a razdo w3/w6 presente na parte edivel foi superior ao valor minimo recomendado
de 0,25 em todas as albufeiras (Figura 2).

Finalmente, em relagé@o aos indices IT e IA, considera-se que quanto menor for o valor de
ambos os indices, maior qualidade ter& a frag&o lipidica do alimento (Ulbritcth and Southgate,
1991). Mais uma vez, a parte edivel de achiga de Morgavel revelou valores significativamente
superiores (p=0,001) aos das restantes albufeiras, mas dentro do intervalo obtido para outras
espécies (Afonso, 2009). Em relacdo ao indice EPA/DHA pode afirmar-se que o musculo dos
animais da Agolada se revelou significativamente maior (p=0,001) o que indicia um maior teor
de EPA comparativamente ao DHA (Figura 2). Pode concluir-se que os achigas capturados
no inverno nas cinco albufeiras analisadas sao similares para os parametros analisados em
guatro destas massas de agua, sendo Morgavel a Unica que difere significativamente das
restantes. A parte edivel do achiga de Morgavel caracterizou-se por valores mais elevados de
acidos gordos saturados e monoinsaturados, menor teor de acidos gordos da familia w3 e,
consequentemente, h/H mais baixo e IT e IA mais elevados.
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Figura 1 — Caracterizacao geral do perfil lipidico em acidos gordos do musculo dos achigés
capturados nas cinco albufeiras do Alentejo consideradas no ambito deste estudo. Os
valores encontram-se expressos em % dos acidos gordos totais
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Figura 2 - indices nutricionais associados aos lipidos da parte edivel dos achigas
capturados nas cinco albufeiras do Alentejo consideradas no ambito deste estudo.

ABSTRACT

Currently there is an increase in the importance of recreational fisheries in reservoirs and some
of these anglers maintain a regular consumption of some species such as the largemouth
bass (Micropterus salmoides). The aim of this study was to determine the nutritional quality of
the lipid profile of bass meat, in order to determine if its consumption could be considered a
healthy practice in the Portuguese diet. For the chemical and nutritional characterization of
black bass muscle, 100 animals were captured during winter season in five reservoirs located
throughout the Alentejo region. The results suggest that the meat of largemouth bass presents
a good nutritional quality in terms of lipid profile and may represent a healthy practice in the
health of the consumers. Fish captured at Morgavel, representative of the reservoirs located
in the littoral area, presents a distinct lipid profile of the animals from the remaining reservoirs,
being richer in saturated fats and in the fatty acids of w6 family.
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