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RESUMO 
Objetivou-se avaliar a degradação lipídica de jaú (Zungaro jahu) refrigerado e 

congelado. Além disso, determinou-se a composição centesimal e valor 

calórico da espécie. As amostras utilizadas para avaliar a oxidação lipídica 

foram divididas em dois tratamentos: T1 (15 dias a 2±1 °C) e T2 (105 dias a -

20±2 ºC seguido de 15 dias a 2±1 °C). Os resultados de proteína, lipídio, 

umidade, resíduo mineral fixo carboidrato e valor calórico foram 20,17 %, 0,60 

%, 77,71 %, 0,96 %, 0,56 % e 88,36 kcal.100 g-1, respectivamente. Observou-

se oxidação lipídica (P<0,05) em ambos os períodos de refrigeração. Todavia, 

o aumento expressivo (P<0,05) de malonaldeído (MDA) ocorreu durante o 

congelamento (0,2 a 2,5 mg de MDA.kg-1). Conclui-se que, apesar do baixo 

teor de lipídios do jaú, a temperatura de armazenamento é considerada um 

Ponto Crítico de Controle para oxidação lipídica. 
Palavras-chave: peixes dulcícolas, composição centesimal, oxidação lipídica, 

malonaldeído. 

ABSTRACT 

Aimed to evaluate the lipid degradation jaú (Zungaro jahu) cooled and frozen. In 

addition, we determined the chemical composition and energy value of the 

species. The samples used to test lipid oxidation were divided into two 

treatments: T1 (15 days at 2 ± 1 °C) and T2 (105 ± 2 days at -20 °C followed by 

15 days at 2 ± 1 °C). The results of protein, lipid, moisture, fixed mineral 

carbohydrate and energy value were 20.17 %, 0.60 %, 77.71 %, 0.96 %, 0.56 % 

and 88.36 kcal.100 g-1 respectively. Lipid Oxidation was observed (P<0.05) in 

both cooling periods. However, the significant increase (P<0.05) malonaldehyde 

(MDA) occur during freezing (0.2 to 2.5 mg MDA.kg-1). We conclude that, 



 

 

despite the low lipid content of jaú, the storage temperature is considered a 

Critical Control Point for lipid oxidation. 

Key-words: freshwater fish, proximate composition, lipid oxidation, TBARS. 
 

INTRODUÇÃO 

Espécies do gênero Zungaro (Siluriformes, Pimelodidae), antigamente 

identificado como Paulicea, são popularmente conhecidos como jaú, sendo 

bastante apreciados na alimentação humana e na pesca esportiva 

(AGOSTINHO et al., 2003).   

Nos últimos anos, vem destacando-se uma crescente demanda da 

população por produtos que contribuem para uma alimentação equilibrada e 

saudável como o pescado que apresenta elevado valor nutritivo, incluindo 

ácidos graxos essenciais, responsáveis por diversos efeitos benéficos à saúde 

humana (FAO, 2012). Em contrapartida, trata-se de uma matriz alimentar de 

elevada susceptibilidade a reações oxidativas durante o armazenamento 

refrigerado e congelado, formando compostos prejudiciais que limitam a 

validade comercial do produto (FAUSTMAN et al., 2010).  

Embora o Brasil apresente elevado potencial para o desenvolvimento da 

aquicultura, há escassez de informações científicas relacionadas às espécies 

nativas com potencial zootécnico, principalmente em relação ao valor 

nutricional e alterações durante o período de armazenamento. Neste contexto, 

o objetivo foi avaliar a formação de ranço oxidativo na espécie Jaú, em 

diferentes temperaturas de estocagem. 
 

MATERIAL E MÉTODOS  

Aproximadamente 20 kg de peixes (eviscerados, descabeçados e 

congelados a -20 ºC), cada um com peso médio de 5 kg, foram obtidos no 

entreposto especializado em processamento de peixes nativos localizado em 

Itauçu, Goiás. As amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas com 

contendo gel eutético (0±1 ºC) e encaminhadas por via aérea ao Centro 

Laboratorial Analítico, vinculado ao Departamento de Tecnologia de Alimentos 

(UFF), Niterói, RJ. O tempo de transporte não ultrapassou 3 horas. Foi 

realizado um pool do tecido muscular e as análises foram realizadas em 

duplicata. Todo o experimento foi repetido duas vezes (n = 2), sendo 2 peixes 

para cada repetição experimental, totalizando 4 unidades amostrais. 



 

 

A composição centesimal foi realizada de acordo com as especificações 

da AOAC (2012). O valor calórico e de carboidratos foi calculado por diferença 

conforme equação proposta por MERRILL e WATT (1973). O número de 

substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS), foi realizado segundo 

metodologia descrita por MONTEIRO et al. (2012). O ranço oxidativo foi 

realizado nos dois tratamentos (T1 e T2). Imediatamente após a obtenção do 

pool, parte das amostras foi congelada (T2) e outra parte foi analisada durante 

15 dias a 2±1 °C (T1). A parte das amostras que permaneceu congelada (-20±2 

ºC), durante 105 dias, foi estocada sob refrigeração (2±1 °C) e avaliada por 15 

dias (T2). ANOVA one-way com posterior teste de Tukey (P<0,05) foi aplicado 

para avaliar os resultados de TBARS (XLSTAT software, versão 2012.6.08. 

Addinsoft, França). 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Não há artigos científicos referentes ao valor nutricional e oxidação 

lipídica em Jaú (Zungaro jahu). Os resultados relativos à composição 

centesimal demonstraram que o jaú apresenta 20,17 % de proteína, 0,60 % de 

lipídios, 77,71 % de umidade, 0,96 % de resíduo mineral fixo, 0,56 % de 

carboidratos e 88,36 kcal.100 g-1 de valor calórico. Estudos anteriores 

demonstraram valores variados entre espécies da família Pimelodidae 

(RAMOS et al., 2008; ADAMES et al., 2014). Esta variação pode ser atribuída a 

fatores como idade, sexo, condições ambientais, época do ano, tipo de criação 

zootécnica, alimentação, entre outros fatores (BORAN; KARAÇAM, 2011).  

Em relação ao TBARS, observou-se um aumento (P<0,05) de MDA após 

o 6º dia de refrigeração (0,1 mg de MDA.kg-1) até o 15º dia (0,6 mg de MDA.kg-

1) (Figura 1, T1). Apesar da ausência deste parâmetro na legislação nacional, 

resultados semelhantes aos deste estudo foram descritos na literatura 

(SOCCOL et al., 2005; MONTEIRO et al., 2012). No T2, houve um aumento 

(P<0,05) de MDA nos dias 4 e 5 sob refrigeração, sendo observado uma 

diminuição (P<0,05) destes compostos a partir do 9º dia de estocagem (Figura 

1) devido, provavelmente, a uma possível interação covalente do MDA com os 

grupos alcalinos livres provenientes das proteínas (MONTEIRO et al., 2012). A 

maior formação de MDA ocorreu durante o período de congelamento (0,2 a 2,5 

mg de MDA.kg-1), provavelmente, devido a ação de lipoxigenases endógenas, 



 

 

que propiciam a ocorrência do ranço oxidativo a baixas temperaturas (ABREU 

et al., 2010). Além disso, o ranço oxidativo ocorre em alimentos com baixo teor 

de lipídios desde que a fração lipídica apresente predominância de ácidos 

graxos poliinsaturados (SOHN et al., 2005), fato que pode explicar os 

resultados encontrados na referida espécie. Vale ressaltar que o MDA reduz os 

níveis da enzima paraoxonase, o que contribui para resistência à insulina, 

aumento da pressão arterial e níveis de lipídios no sangue, sendo considerados 

importantes fatores de risco para saúde (ZAKI et al., 2014). 

 

Fig. 1: TBARS, expresso em mg MDA.kg-1 amostra, em jaú estocado durante 15 dias sob 

refrigeração (T1) e 15 dias de refrigeração após congelamento por 105 dias (T2). Símbolos 

diferentes indicam diferença significativa (P <0,05). #Diferença entre dia 0 (T1) e dia 0 (T2). 
 

CONCLUSÕES  

Conclui-se que, apesar do baixo teor de lipídios do jaú, a temperatura de 

armazenamento é considerada um Ponto Crítico de Controle para oxidação 

lipídica, sendo fundamental monitora-la juntamente com o período de 

estocagem, garantindo a qualidade do produto e a saúde do consumidor. 

Desse modo sugerem-se, estudos que avaliem métodos de conservação com a 

finalidade de inativar enzimas (lipoxigenases), capazes de gerar o ranço em 

temperatura de congelamento.  
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