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RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo obter dados quantitativos sobre 

as classes de lipídios presentes nos files de tambaqui, Colossoma macropomum. Os lipídios 

totais (LT) foram fracionados em classes de lipídios neutros (LN), gliceroglicolipídios (GL) 

e glicerofosfolipídios (PL) através de cromatografia em coluna aberta de sílica gel 60 (70-

230 mesh). As análises foram realizadas em cinco lotes de amostras contendo cada uma 

quatro exemplares, adquiridos no Centro de Pesquisas Ictiológicas Rodolpho von Ihering 

em Pentecoste, Ceará, nos meses de setembro, outubro, novembro e dezembro de 2011. Os 

LT representaram em média 3,8% em relação ao peso fresco da amostra. A classe lipídica 

dominante foi de LN com média de 75,1% dos LT ou 2,9g/100g de filé. Os GL e PL 

contribuíram em média com 1,6% (61mg/100g de filé) e 23,3% (885mg/100g de filé), 

respectivamente. A composição química centesimal apresentou média de 68,0% de 

umidade, 22,6% de proteína total e 2,7% de cinza.    

Palavras-chave: peixe fresco, lipídios neutros, glicolipídios, fosfolipídios, 

composição. 

ABSTRACT: The purpose of this work is to quantify lipid classes founded in fillets 

of tambaqui, Colossoma macropomum. Four lots of samples, each one containing two 

specimens, were obtained from retail stores in Fortaleza (Ceará State – Brazil) on setembro, 

outubro, novembro e dezembro de 2011. The total lipids (TL) were fractionated by open 

column chromatography in neutral lipids (NL), glyceroglycolipids (GL) and 

glycerophospholipid (PL). The TL was averaged in 3.8% of muscle, on wet mass basis. The 
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dominant lipid class was NL averaging at 75.1% in relation to the TL or 2.9g/100g of fillet. 

The GL and PL contribution in average with 1.6% (61mg/100g of fillet) and 23.3% 

(885mg/100g of fillet) of the TL, respectively. The approximate composition had average of 

68.0% moisture, 22.6% protein, and 2.7% ash. 

Keywords: freshwater fish, neutral lipids, glycolipids, phospholipids, composition. 
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Introdução  

Entre os peixes de água doce potenciais 

para aqüicultura no Brasil destacam-se os 

peixes da família Characidae (GODOY, 1975). 

Os membros desta família apresentam larga 

distribuição geográfica em toda a América do 

Sul, sendo encontrados nas bacia Amazônica 

(JUNK, 1985), do Orenoco, das Guianas, do 

Nordeste brasileiro (por exemplo, no Rio São 

Francisco), do Paraná, Uruguai e Paraguai, do 

Leste brasileiro (por exemplo, no Rio Paraíba 

do Sul) e da Patagônia (Argentina).  

As espécies do gênero Colossoma são 

de importância comercial em todas as regiões 

do Brasil, em especial do Nordeste brasileiro, 

devido a sua possibilidade de adaptação em 

diferentes ambientes aquáticos, grande 

facilidade de fecundação artificial, alta 

precocidade e prolificidade, regime alimentar 

e, principalmente pela sua grande aceitação 

pelos habitantes (CHAGAS et al., 2005).  

 

 

 

 

Exemplares medindo 110 cm de comprimento 

total e pesando 5kg são comuns entre os 

Colossoma macropomum   

(VILLACORTA-CORREA, 1997). 

Antigamente eram capturados exemplares com  

mais de 5kg  quilos. Hoje, por causa da sobre-

pesca, praticamente não existem indivíduos  

desse porte.  

Por tratar-se de uma espécie muito 

consumida pela população brasileira, os peixes  

Colossoma têm sido investigados quanto a sua 

composição química aproximada (OLIVEIRA, 

1999). Em geral, a composição química do 

pescado é extremamente variável, contendo 

entre 70 a 80% de umidade, 15 a 24% de 

proteína, 0,1 a 22% de gordura e 1 a 3% de 

minerais (URBINATI et al., 2004). Estes 

percentuais variam de uma espécie para outra e 

também dentro de uma mesma espécie, 

dependendo da época do ano, do tipo e 

quantidade      de     alimento     disponível,   da  
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qualidade da dieta consumida, do estágio de 

maturação sexual, da idade, das condições de 

cultivo e da parte do corpo analisada (LUZIA 

et al., 2003; SILVA et al., 2002). 

O conhecimento da composição 

corporal dos peixes é necessário para que sua 

utilização como alimento humano possa ser 

otimizada, possibilitando a competição com 

outras fontes protéicas largamente utilizadas 

como a de carne bovina, suína e de aves 

(CAULA et al., 2008). Este conhecimento 

também permitirá avaliar a eficiência da 

transferência de nutrientes do alimento para o 

peixe, bem como a escolha da tecnologia a ser 

utilizada no seu beneficiamento, 

processamento e conservação (CYRINO, 

1995).  

Sabe-se que os constituintes químicos 

no pescado variam entre diferentes espécies, e 

mesmo, entre indivíduos de mesma espécie, 

em função da época e local de captura, habitat, 

sexo, idade, entre outros fatores (LOVELL, 

1998), por isso, objetivou-se neste estudo obter 

informações acerca da composição química e 

dos teores das classes de lipídios neutros, 

glicolipídios e fosfolipídios no tambaqui, 

Colossoma macropomum no Estado do Ceará. 

Amostras  

As amostras constaram de exemplares 

de tambaqui, Colossoma macropomum sem 

distinção de sexo e tamanho. Quatro amostras, 

cada   uma   composta   por   dois   exemplares,  

procedentes de tanques de engorda do Centro 

de Pesquisas Ictiológicas Rodolpho von 

Ihering em Pentecoste, Ceará, foram 

capturados com rede de arrasto e sacrificados 

em água resfriada, colocados em gelo 

imediatamente após a morte, em uma 

proporção de 2:1 gelo/peixe, nos meses de 

agosto, setembro, outubro e novembro de 

2010. Os pesos médios das respectivas 

amostras foram de 2,5 kg (2.3 – 2.4 kg), 2.4 kg 

(2.4 - 2.5 kg), 2.3 kg (2.3 – 2.4 kg) e 2.5 kg 

(2.5 - 2.6 kg) e comprimento médio de 47,9cm. 

No Laboratório de Recursos Aquáticos 

(LARAq) do Departamento de Engenharia de 

Pesca da Universidade Federal do Ceará, de 

cada lote, obteve-se seis filés sem pele, que 

após cortados em pequenos pedaços, foram 

reunidos e homogeneizados com auxílio de 

multiprocessador MASTER WALITA. Esta 

massa homogênea, também denominada de 

porção comestível, contendo pequenos pedaços 

de espinhas intramusculares, foi usada para a 

determinação da composição química 

centesimal e análise das classes de lipídios.  

Composição Química Centesimal 

Os conteúdos de água e cinza foram 

determinados em triplicata, de acordo com o 

procedimento descrito por NAGAKURA 

(1972), enquanto o teor de proteína foi 

determinado, em triplicata, pelo método semi-

micro Kjeldahl (2000), utilizando-se o fator 

6,25  para   conversão  do  nitrogênio  total  em 
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proteína bruta. 

Usou-se 50g da massa homogênea para 

extração a frio dos lipídios totais (LT) pelo 

método de BLIGH, DYER (1959), levando-se 

em conta as proporções entre a água tissular e 

os solventes de extração: clorofórmio (CHCl3) 

e metanol. O extrato clorofórmico purificado 

foi filtrado em papel de filtro contendo um 

pouco de Na2SO4 anidro para absorver 

resíduos de umidade, lavado com CHCl3, 

completando-se o volume conhecido com 

CHCl3. Em seguida foram transferidas 3 

alíquotas de 10mL deste extrato para cápsula 

de alumínio pré-tarada, e então colocadas em 

estufa a 105
o
C por cerca de 30 minutos para 

evaporação do solvente. Após resfriamento em 

dessecador contendo sílica gel e evacuado de 

ar atmosférico com trompa de água, a cápsula 

foi pesada em balança analítica, obtendo-se o 

conteúdo de LT expresso em relação ao peso 

da amostra úmida. O restante do extrato 

clorofórmico foi concentrado em roto-

evaporador a vácuo na temperatura de 40
o
C, 

até redução considerável do solvente, sendo 

então transferido para frasco âmbar e estocados 

em "freezer" a - 30
o
C para uso posterior na 

separação das classes de lipídios.  

Separação das Classes de Lipídios  

Foi adotado o procedimento descrito 

por JOHNSTON et al. (1983) para a separação 

dos LT em classes lipídicas, que utiliza sílica 

gel 60 (70-230 mesh) como adsorvente e os 

solventes clorofórmio, acetona e metanol para 

eluição, respectivamente, de lipídios neutros 

(LN), gliceroglicolipídios ou glicolipídios 

(GL) e glicerofosfolipídios ou fosfolipídios 

(PL). Após evaporação dos solventes através 

de roto-evaporador a vácuo a 40
o
C, as frações 

foram transferidas para frascos âmbar pré-

tarados, com o menor volume de CHCl3 

possível, sendo este evaporado à vácuo com o 

uso de banho-maria e nitrogênio, sendo então 

colocados em dessecador e pesados até obter 

peso constante (precisão de ± 10mg) em 

balança analítica. As percentagens das classes 

de lipídios foram calculadas em relação ao 

peso dos LT. Para comparação com os 

resultados de literatura, os conteúdos das 

classes lipídicas também são expressos como 

percentagem em relação ao peso da amostra 

(porção comestível).  

Composição química centesimal  

Os resultados sobre a composição 

química centesimal da porção comestível do 

tambaqui, estão descritos na Tabela 1. Os 

valores médios de lipídios e proteínas na 

maioria das amostras permitem classificar esta 

espécie na categoria A onde os peixes têm 

baixo teor de gordura (< 5%) e alto teor de 

proteína (15 –20%) (STANSBY, M. E., 1962).  

Exceção ocorreu com a amostra de 

dezembro que teve 6,8% de lipídios, conteúdo 

este no limiar da categoria B (5 a 15% de LT). 

O teor médio de 22.6 ± 0.8 de proteína, que 

teve pequeno coeficiente de variação (CV = 4, 

3%), acha-se muito próximo daqueles relatados 

http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20611999000300025&script=sci_arttext&tlng=pt#tabela1
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para outras espécies do gênero Prochilodus, 

variáveis entre 18,0 e 20,5% (EL-SAYED, 

2002; IZQUIERDO, 2000). Segundo alguns 

autores (URBINATI et al., 2004; CHAGAS et 

al., 2005), o conteúdo de proteína no tambaqui, 

P. nigricans do rio Amazonas permanece 

razoavelmente estável em torno de 20% 

durante quase todo o ano, mas por ocasião do 

início da época de aumento do volume das 

águas do rio (fevereiro a abril), o teor de 

proteína progressivamente diminuiu, tendo 

atingido o valor mínimo de 17% em março, 

para daí em diante, voltar a crescer, onde em 

abril atingiu novamente a média de 22%. 

 

 

Tabela 1. Dados sobre a composição percentual do tambaqui, Colossoma macropomum 

 

Amostra Composição centesimal (%) 

Umidade  Proteina Lipidios Cinzas 

Setembro 

Outubro 

Novembro 

Decembro 

68.1 

68.6 

67.9 

67.5 

22.5 

22.4 

22.8 

22.7 

6.6 

6.5 

6.6 

6.8 

2.7 

2.5 

2.7 

3.0 

Média 68.0 ± 1.8 22.6 ± 0.8 6.6 ± 1.5 2.7 ± 0.5 

              setembro, outubro e novembro de 2011 

Coincidentemente, o valor mais baixo 

de proteína (17,8%) no tambaqui, de açude 

cearense também foi encontrado em março, 

período de chuva no Nordeste brasileiro. Já a 

média de proteína relatada por MAIA et l., 

(1983a) foi obtida com amostras coletadas nos 

meses de janeiro, maio e julho em rios do 

Estado de São Paulo. Dessa forma, parece que 

o habitat tem pouca influência sobre o teor de 

proteína dos peixes do gênero Prochilodus, 

enquanto que a pequena variação observada na 

proteína, talvez se deva a variação sazonal de 

alimentos. Sabe-se que tais espécies são 

iliófagas ou limnófagas, e portanto se 

alimentam de lodo ou lama do fundo dos lagos 

contendo algas (especialmente diatomáceas), 

detritos vegetais e partículas de areia VILA 

NOVA et al., 2005, provavelmente presente 

em maior quantidade e diversidade na época da 

chuva.   

Com relação ao teor de lipídios totais 

(LT), a média de 6,6 ± 1,5% encontra-se entre 

os valores de 0,5 e 4,0% descritos para P. 

scrofa, P. cearensis e P. nigricans (JUNK, 

1985, MAIA et al., 1983a, OLIVEIRA, 1999). 

Valores mais elevados foram observados para 

P. scrofa que teve média de 6,0% (MAIA et 

al., 1994) e de 6,7% (LESSI, 1968ª), enquanto 

o P. cearensis, sem distinção de sexo e 

tamanho, teve média de 8,2% no ano de 1971 
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(GURGEL & FREITAS, 1972). Esta 

mesma espécie analisada nos anos de 1972 e 

1973 apresentou, respectivamente, média de 

6,6% e 7,2% para os indivíduos machos e de 

13,3% e 7,5% para as fêmeas (GURGEL & 

FREITAS, 1977). Talvez o tamanho dos 

exemplares pode estar contribuindo para a 

grande variação verificada entre as espécies do 

gênero Prochilodus, pois segundo GURGEL e 

FREITAS, 1977), foi observada uma 

correlação positiva significativa entre o 

comprimento e o teor de gordura, tanto em 

machos como em fêmeas de P. cearensis. 

A relação inversa entre os conteúdos de 

umidade e lipídios observada em diversos 

peixes (KINSELLA et al.,  1977, MAIA & 

RODRIGUEZ-AMAYA,  1992, STANSBY, 

1962; BANERJEE, 1997) também pode ser 

notada entre as amostras de tambaqui (Tabela 

1). Todavia, a amostra de maio, em relação às 

amostras de março e junho, mas não em 

relação à amostra de julho, desviou-se deste 

comportamento. A soma entre os teores de 

umidade e lipídios, foi em média de 80%, valor 

igual ao de STANSBY (1962), e muito 

próximo de 80,7% (OLIVEIRA, 1999) e de 

81% (THURSTON  et al., 1959).  

O teor médio de 2,7 ± 0,5% para cinzas 

encontra-se dentro dos valores normais 

descritos para os peixes de água doce (LAZOS  

et al., 1989) e marinhos (RIOS, 1954, 

ZAMBONI, 1961); porém conteúdos médios  

mais elevados entre 3,0 e 4,2% tenham sido 

relatados para peixes de água doce (LESSI, 

1968b) e de 2,5 a 3,2% para peixes marinhos 

(WATANABE, 1963). 

Conteúdo das Classes de Lipídios  

Na Tabela 2 são apresentados os 

conteúdos das classes de lipídios neutros (LN), 

glicolipídios (GL) e fosfolipídios (PL) 

separados dos lipídios totais (LT) de filés de 

tambaqui, Colossoma macropomum. Os LN 

foram sempre a classe majoritária, 

contribuindo em média com 75, 1% dos LT. 

Os GL e PL tiveram médias de 1, 4% e 23, 5%, 

respectivamente. Perdas ocorreram durante o 

processo de separação cromatográfica, pois a 

recuperação média das 4 amostras foi 83, 1%. 

Sabe-se que os PL são os constituintes mais 

susceptíveis a hidrólise enzimática e 

autoxidação durante o manuseio (ACKMAN, 

1967, LOVERN, 1962) ou estocagem do peixe 

em gelo (LOVERN et al., 1959) ou congelada 

(GIBSON & WORTHINGTON, 1977).  

Além disso, de acordo com 

LAMBERTSEN (1972), a redução na 

recuperação por estar associada com a retenção 

na coluna de produtos mais ácidos, de ácidos 

graxos livres e/ou de alguns produtos 

derivados da oxidação dos lipídios. Para a 

comparação mais real dos resultados obtidos 

neste trabalho com aqueles da literatura, que 

conseguiram recuperações no mínimo de 98% 

(BENITEZ        &        GORRICETA,     1983,  

http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20611999000300025&script=sci_arttext&tlng=pt#tabela1
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20611999000300025&script=sci_arttext&tlng=pt#tabela1
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20611999000300025&script=sci_arttext&tlng=pt#tabela2
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JOHNSTON, 1983), sendo que os dados apresentado na Tabela 2 foram corrigidos para 100% de 

recuperação.  

 

Table 2. Conteúdo das frações lipídicas no tambaqui,,,    Colossoma macropomum. 

Amostras Conteúdo das classes de lipídios  

% (g/100g TL) g/100g amostra 

NL GL PL NL GL PL 

Setembro 

Outubro 

Novembro 

Dezembro 

72.7 

80.6 

76.4 

68.4 

3.3 

0.9 

1.4 

0.6 

21.9 

17.4 

23.5 

29.8 

3.79 

2.85 

3.04 

1.75 

0.17 

0.05 

0.07 

0.02 

1.17 

0.62 

0.91 

0.74 

Média 74.5±5.2 1.5±1.4 23.1±5.4 2.85±0.9 0.07±0.07 0.86±0.24 

Abreviaturas: NL =  lipídios neutros; GL = glyceroglicolipidios;  

PL = glycerophospholipios. 

 

Em trabalho realizado com o curimbatá, 

P. scrofa capturado no Estado de São Paulo, 

MAIA, RODRIGUEZ-AMAYA, FRANCO 

(1994) encontraram médias de 88, 1% de LN e 

11,8% de PL, mas não detectaram 

glicolipídios. Da mesma maneira, foi 

verificado a ausência de GL em tambaqui, 

Colossoma macropomum (MAIA & 

RODRIGUEZ-AMAYA, 1992) e em pacu, 

Piaractus mesopotamicus (MAIA et al., 1995), 

que apresentaram, respectivamente, 90, 7% de 

LN + 8, 7% de PL e 94, 0% de LN + 5, 0% de 

PL. 

Existem controvérsias sobre a presença 

de glicolipídios nos tecidos musculares 

comestíveis de peixes. Em 17 diferentes 

espécies de peixes de lagos de Nova York, 

EUA, KINSELLA et al., (1977) não 

registraram a ocorrência de glicolipídios. Esta 

classe lipídica também não foi detectada em 

"ayu", Plecoglossus altivelis cultivados ou 

naturais (OHSHIMA et al., 1982), nem em 

carne branca e escura de "white sucker", 

Catostomus commersoni (MAI & KINSELLA, 

1979), nem tampouco em 5 espécies de peixes 

marinhos e de água doce e 3 espécies de 

"shellfish". Por outro lado, JOHNSTON et al.,  

1983) relataram a presença de glicolipídios em 

quantidade de 1,9% (equivalente a 22, 

8mg/100 g de amostra) em extrato lipídico 

muscular de camarão, Penaeus aztecus, 

enquanto BENITEZ & GORRICETA (1983) 

encontraram em "milkfish", Chanos chanos 

uma média de 2, 4% de GL e BANERJEE et 

al., (1997) relataram teores bastante elevados 

da ordem de 26, 4% de GL na carne corporal 

do peixe de mangue Boleophthalmus boddaerti 

da Índia.  

Considerações  

O tambaqui, Colossoma macropomum. é um 

peixe que apresenta um teor de gordura 

razoável e alto teor de proteína; A comparação 

http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20611999000300025&script=sci_arttext&tlng=pt#tabela2
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dos teores de proteína do tambaqui, 

Colossoma macropomum. com aqueles 

relatados pela literatura para outras espécies do 

gênero Prochilodus sugerem que o habitat não 

interfere nos resultados da proteína; Foi 

observado uma relação inversa entre os 

conteúdos de umidade e de lipídios totais, com 

a soma entre estes constituintes sendo em 

média de 80%; 

Entre os componentes lipídicos, a classe 

majoritária foi constituída pelos lipídios 

neutros que apresentaram concentração cerca 

de 3 vezes maior do que a de fosfolipídios. 
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