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Resumo

Neste estudo avaliou-se o valor nutricional, perfil de 4cidos gordos e os minerais
de cinco espécies piscicolas de dgua doce, designadamente o achig3, a carpa, o pimpao,
o siluro e a truta. Foram capturados 15 peixes (pimpao, achiga e carpa) no rio Zézere,
7 peixes (siluro) no Rio Sever e a 5 trutas, proveniente de uma aquicultura na P6voa de
Varzim.

Os resultados revelaram que a espécie produzida em aquicultura apresentou valor
energético e teores de gordura, PUFA e 6mega-6 significativamente mais elevados do
que as espécies selvagens, no entanto podemos ver que que as espécies selvagens tém
teores bastante baixos de gordura e altos valores de proteina.

Este trabalho permitiu analisar o teor de minerais e de metais pesados no musculo
das 5 espécies indicadas. Observaram-se baixos teores de minerais e de metais pesados
(abaixo do limite de quantificacao).

Por ultimo, pretendeu-se perceber em que medida o consumo de 100 g de cada
uma das 5 espécies piscicolas de agua doce, conseguia satisfazer as doses diarias de
referéncia dos trés principais nutrientes, energia, proteina e gordura, com destaque
para a proteina em que o consumo de 100 g de filete consegue satisfazer mais de 1/3
da dose diaria de referéncia para o consumo de proteina.

Palavras-chave

Andlises fisico-quimicas, peixes de 4gua doce, achiga, carpa, pimpao, siluro, truta.
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Abstract

This study evaluated the nutritional value, fatty acid profile and minerals of five
freshwater fish species, namely largemouth bass, carp, pimp, wels catfish and trout.
Fifteen fish (pimp, largemouth bass and carp) were captured from the Zézere River, 7
fish (wels catfish) from the Sever River and 5 trout from an aquaculture farm in Pévoa
de Varzim.

The results revealed that the species produced in aquaculture had significantly
higher energy value and fat, PUFA and omega-6 contents than the wild species,
however we can see that the wild species have rather low fat contents and high protein
values.

This work allowed us to analyze the mineral and heavy metal content in the muscle
of the 5 species listed. Low levels of minerals and heavy metals were observed (below
the limit of quantification).

Finally, it was intended to understand to what extent the consumption of 100 g of
each of the 5 freshwater fish species could satisfy the reference daily intake of the three
main nutrients, energy, protein and fat, with emphasis on protein where the
consumption of 100 g of fillet could satisfy more than 1/3 of the reference daily intake
for protein.

Keywords

Physicochemical analyses, freshwater fish, largemouth bass, carp, pimp,
wels catsfish, trout.
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