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Resumo 

Em Portugal, cerca de 25 por cento do consumo de peixe é de aquicultura. A truta e 
o robalo são das espécies de pescado que mais se produz em cativeiro. 

Este trabalho pretende avaliar a composição nutricional dos filetes das espécies 
piscícolas robalo (Dicentrachus labrax Linnaeus, 1758) e truta arco-íris (Oncorhynchus 

mykiss Walbaum, 1792). Iniciou-se com a compra de 8 peixes frescos de cada espécie. 
Os peixes foram congelados para conservação e posterior filetagem. Cada exemplar foi 
medido, pesado e filetado. De seguida procedeu-se à determinação do rendimento do 
filete e dos teores em proteína, gordura, cinzas e humidade. Para a análise estatística 
utilizou-se o programa SPSS. Os resultados obtidos por espécie piscícola permitem 
concluir que os robalos comercializados apresentam um comprimento médio mais 
elevado (27,95 cm ±1,565; P <0,05) e um teor médio de gordura mais baixo (3,55% 
±0,427; (P <0,05). Devido ao menor teor em gordura, os filetes de robalo apresentaram 
um menor valor energético (106,01 kcal/100 g ±9,300; P<0,05) quando comparados 
com os filetes de truta arco-íris. Em relação ao rendimento do filete, também houve 
diferenças entre espécies apresentando a truta arco-íris o valor mais elevado (48,57% 
±3,245 (P<0,05).  
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Abstract 
In Portugal, about 25 percent of fish consumption is aquaculture, trout, sea bass, 

are more species of fish that is produced in captivity. 
This study aims to evaluate the nutritional composition of fillets of fish species 

European seabass (Dicentrachus labrax L. 1758) and rainbow trout (Oncorhynchus 

mykiss). It began with the purchase of 8 fresh fish of each species and were then frozen 
to be easier to conservation. The measurement was performed weighing and filleting 
fish, then proceeded to the determination of the fillet yield, protein, fat, ash and 
moisture. Statistical analysis was performed using SPSS. The results showed that, there 
were significant differences in the performance of each species in the seabass had a 
higher value 27.95± 1.565 (P<0.05) and for the fillet yield also differences were found 
in the rainbow trout showed a higher value 0.49±0.032 (P<0.05). In relation to the fat 
between the two species we also found significant differences, seabass has a lower 
value 3.55±0.427 (P<0.05) and therefore there were also differences in relation to 
energy (seabass has a lower value compared to rainbow trout). 
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