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RESUMO

Embora o Brasil nio se destaque em rela-
¢ao a produgao mundial de pescados, apresen-
ta elevado potencial devido sua extensa regido
costeira. Sardinha é o pescado mais produzido
e consumido no Brasil e destaca-se por ser um
peixe de baixo custo, rico em 4cidos graxos dme-
ga 3 e minerais. No entanto, o consumo de pes-
cados no pais é relativamente baixo e inferior
ao recomendado pela Organizacio Mundial da
Satde. Desta forma, este trabalho objetiva rea-
lizar um levantamento da producao brasileira
de sardinhas, ressaltando aspectos nutricionais
que possam influenciar no aumento do consu-
mo deste pescado pela populagio brasileira.

Palavras-chave: Sardinella brasiliensis.
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ABSTRACT

Although Brazil does not highlight in rela-
tion to world production of fish, there are a high
potential because of its extensive coastal region.
Sardine is the most produced and consumed fish
in Brazil, besides it’s also a low-cost fish, rich
in omega 3 fatty acids and minerals. However,
the consumption of fish in the country is relati-
vely small and lower than recommended by the
World Health Organization. Thus, this paper
aims to conduct a survey of the Brazilian produc-
tion of sardines, emphasizing nutritional aspects
that may influence the increase in consumption
of this fish by Brazilian population.

Keywords: Sardinella brasiliensis. Nu-

tritional composition. Fish.
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1 INTRODUCAO

Os pescados marinhos sdao alimentos impor-
tantes do ponto de vista nutricional, pois contém
proteinas de elevado valor bioldgico, acidos graxos
bioativos além de, importantes minerais e vitaminas.
Dentre os grupos de pescados de importancia econo-
mica, a sardinha-verdadeira (Sardinella brasiliensis,
Steindachner, 1879) se destaca por ser o peixe mais
comercializado e consumido no Brasil (BRASIL, 2011).
Sua composigao nutricional é rica em proteinas, em
acidos graxos poliinsaturados ®,, especialmente os
acidos eicosapentaendico (EPA, 20:5 w,) e docosae-
xaenoico (DHA, 22:6 w,) (SALDANHA et al., 2008).

Estudos mostram a importancia de se incluir
sardinhas nas dietas, devido as altas concentragdes
de acidos w, presentes nas mesmas (LUZIA et al,
2003; TARLEY et al., 2004). A inser¢do de pescados ri-
cos em ®3 na alimentagdo estd relacionada a preven-
¢do de doengas cardiovasculares e reduz o risco do
desenvolvimento de doengas como Alzheimer e can-
cer de mama (UAUY & VALENZUELA, 2000; ZHENG
et al.,2013). Além disso, podem desempenhar papel
importante no desenvolvimento neurolégico de re-
cém nascidos, atuando na retina e no cérebro (INNIS,
2008).

A producdo mundial de pescado, tanto pro-
veniente da pesca extrativa quanto da aquicultura,
cresce a cada ano. Em 2012, a produgdo atingiu 158
milhdes de toneladas, o que representou um incre-
mento de aproximadamente 11% em relagdo a 2009
(FAO, 2014). .Esse expressivo desenvolvimento foi
proporcionado por diversos fatores como: aumento
da produgdo aquicola, melhoria das tecnologias para
as capturas, distribuicdo logistica mais eficiente e
maior procura da populagao por alimentos saudaveis.

Assim como a producdo, o consumo per capi-
ta mundial tem aumentado no decorrer do tempo,
atingindo em 2012, valor de 19 kg, enquanto que em
1960 o consumo médio era de 10 kg (FAO, 2014). En-
tretanto, apesar do crescente aumento, o consumo
per capita em diversos paises, como o Brasil, ainda
se encontram abaixo do limite minimo estabelecido
pela OMS de 12 kg/habitante kg (ACEB, 2014).

Em virtude do grande aumento da producdo
de pescados no cenario mundial e os beneficios que
o0 consumo destes proporcionam a saude humana,
este trabalho tem por objetivo relatar a produgdo
e relevancia econémica das sardinhas (Sardinella
brasilliensis) no Brasil, informando sua composicdo
nutricional a fim de incentivar seu consumo.

2 Producao e Consumo Mundial

A producdo mundial de pescados em 2012
(proveniente tanto da pesca marinha quanto da
aquicultura) atingiu aproximadamente 158 mi-
lhoes de toneladas representando um incremento
de aproximadamente 9% em relagio a 2009 (FAO,
2014). A Figura 1 representa os 10 maiores pro-
dutores de pescados marinhos nos anos de 2011
e 2012. Dentre esses anos a producido mundial de
pescados marinhos alcangou aproximadamente
82,6 milhoes de toneladas em 2011 e 79,7 milhdes
de toneladas em 2012. De acordo com os dados,
entre os 10 maiores produtores 7 sao paises asia-
ticos, incluindo a Russia, pois pescados sio mais
capturados no Oceano Pacifico que no Atlantico.
De acordo com a FAO (2014), dentre as 23 espé-
cies de pescados mais capturados mundialmente
nos anos de 2011 e 2012, o género Sardinella se
destacou sendo a quarta espécie mais capturada.

Figura 1: Producdo mundial de pescados marinhos dos dez maiores produtores em 2011 e 2012.
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onte: Adaptado FAO, 2014.
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No cendrio mundial, os paises asiaticos
correspondem a importantes produtores e con-
sumidores de pescados marinhos. Em 2010,
a China foi responsavel por 38% da producao
mundial de pescado (pescado marinho e aqui-
cultura), seguido pela Indonésia com 7% e pela
India com 5,5%. Em 2010, das 128 milhdes de
toneladas disponiveis para consumo humano,
a Asia contribuiu com, aproximadamente dois
tercos desse montante, representando 85,4
milhoes de toneladas, dos quais, 42,8 milhdes
foram consumidos somente na China. No ano
de 2012, assim como em 2010, a China foi o
maior produtor de pescado, sendo responsivel
por aproximadamente 17% da producao mun-
dial, seguida de 6,56% da Indonésia, 6,18%
dos Estados Unidos, 5,82% do Peru e 4,92%
da Russia.

Em relacdo ao consumo mundial, a de-
manda cresce a cada ano chegando a alcangar,
em 2012, uma média de consumo per capita
de aproximadamente 20 Kg/habitante/ano,
sendo a China o maior consumidor de pesca-
dos do mundial (FAO,2014). O consumo per
capita do pais vem aumentando, desde 1990,
aproximadamente 27% a cada ano, chegando
atingir em 2010, um consumo de 35 Kg/peixe/
habitante (FAO, 2012).

O Brasil, apesar de dispor de extensa re-
gido costeira e condigOes naturais favoraveis,
como o clima propicio, nao ocupa posicao de
destaque, sendo responsavel por menos de 1%
da produciao mundial de pescados (FAO, 2012;
BRASIL, 2011). Apesar do crescimento no con-
sumo brasileiro, o consumo per capita ainda é
considerado baixo. De 1996 até 2012, o con-
sumo aumentou cerca de 35%, alcangando, em
2012, a média de 11,17kg/habitante, cerca de
8 kg a menos comparados 2 média mundial.
Apesar do significativo aumento, o consumo
ainda encontra-se abaixo da média minima es-
tabelecida pela Organizagio Mundial da Satde
(OMS), de 12 kg de peixe por ano por habitante
(ACEB, 2014). As razdes para este fato podem
ser: o alto custo do produto, a dificuldade na
distribuicao de pescado fresco em grande parte
do pais, a falta de hibito de consumo e a baixa
qualidade do produto encontrado em feiras li-

vres e mercados.
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3 MERCADO BRASILEIRO

A producdo anual brasileira gira em tor-
no de 1,5 milhoes de toneladas, sendo a pesca
extrativa marinha a principal fonte de produ-
cao de pescados. As regioes brasileiras que mais
contribuem sao a Nordeste, Sul e Sudeste, res-
pectivamente. A grande produtividade da regido
Nordeste se deve a sua extensa costa e, em con-
trapartida, a produgao da regiao Centro-Oeste é
reduzida devido principalmente a sua localida-
de (BRASIL,2011).

Dentre os géneros mais capturados nes-
tas regioes, a Sardinella possui o maior des-
taque (FAO, 2014; IBAMA, 2011). A espécie
Sardinella brasilliensis ou sardinha-verdadeira
¢ conhecida por formar cardumes tipicamente
de regides subtropicais encontrada no Brasil ,
principalmente nas areas de distribuicao entre
Cabos de Sio Tomé (Rio de Janeiro, RJ- 22.°S)
e de Santa Marta em (Santa Catarina, SC-
2.8°S). A espécie apresenta ciclo de vida curto
e rapido crescimento. Geralmente o tamanho
encontrado de pescado para captura sao de 90
e 250 mm, com idades até 3 anos, € o tama-
nho minimo de pesca é 17 cm de acordo com
Decreto-Lei 221/67 e do FISET/Pesca (IBAMA,
2004; IBAMA, 2011).

Os cardumes com sardinhas-verdadeiras
de maior porte tém se concentrado na regiao
norte do estado do Rio de Janeiro, possivelmen-
te por esta area ser favorecida pela influéncia
de dguas subtropicais frias e ricas em nutrien-
tes, que permitem a sustentacdo de grandes
populacoes deste género (IBAMA, 2011). Se-
gundo o Conselho Nacional de Pesca e Aqui-
cultura, no ano de 2012, a atividade pesqueira
gerou R$216 milhoes de reais para economia
do Estado do Rio de Janeiro, correspondentes
a quantidade de 90 mil toneladas de pescados
desembarcados no estado, tendo um aumento
de aproximadamente 15% em relagdo a 2011.
Deste aumento, 45% equivalem ao desembazr-
que de sardinhas-verdadeiras, o que demonstra
a importincia econdémica deste pescado para o
estado (FIPERJ,2013). A Figura 2 apresenta a
producao dos estados do Rio de Janeiro e Santa
Catarina durante os anos de 1999 até 2009.
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Figura 2: Producdo de sardinha-verdadeira nos estados no Rio de Janeiro e Santa Catarina.
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Fonte: Adaptado IBAMA, 2011.

Segundo o Ministério de Desenvolvimen-
to, Inddstria e Comércio Exterior (MDIC, 2015)
dentro do periodo de 2002 até 2012, as exporta-
coes brasileiras totalizaram US$ 279.500.980,
montante este referente as modalidades, NCM
16041310 “correspondentes as sardinhas pre-
paradas em conservas e NCM 03037100” refe-
rente as sardinhas congeladas. A Nomenclatura
Comum do Mercosul (NCM) é um método de co-
dificacao de mercadorias que visa facilitar a coleta
de dados em dmbito nacional (MDIC, 2015).

Os Estados de Santa Catarina e Rio de
Janeiro, além de serem grandes produtores de
sardinha, se encontram também como grandes
exportadores, juntos representam aproximada-
mente, 97% das sardinhas exportadas. A Tabela
1 apresenta os dados de exportagio, em relagio
ao valor (ddlar) e volume (toneladas) dos 2 esta-
dos brasileiros para ambas modalidades.

Tabela 1: Dados de exportagdo de sardinhas em relagdo ao valor e volume
(toneladas)

NCM 03037100 * NCM 1604310**
Estados uss t uss t
Santa Catarina 116.411.115 221913  38.379.856 13.909
Rio de Janeiro 106.016.901 164.730 6.661.189 2.117
Outros 6.904.819 10.943 5.127.100 1.887
Total 229.332.835 397.585  50.168.145 17.914

* NCM — Nomenclatura Comum do Mercosul, baseado no Sistema Harmoni-
zado (SH) referente a sardinhas congeladas; ** NCM — Nomenclatura Comum
do Mercosul, baseado no Sistema Harmonizado (SH) referente a sardinhas
preparadas em conservas.

Fonte: Adaptado MDIC( 2015)
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No Brasil, até os anos 1970, a captu-
ra de sardinhas era de aproximadamente 200
mil toneladas/ano. Contudo, no ano de 2000,
esse numero decaiu para 17 mil toneladas/ano,
levando este pescado quase a extincdo. Apds
este fato, o governo passou a adotar o periodo
de defeso, que impede a pesca nos primeiros
seis meses de cada ano, respeitando o periodo
de reproducido do pescado. Com esta medida,
o volume de captura de sardinhas chegou a
83.286 toneladas em 2009. Porém em 2010,
houve uma redugio em 25% na captura de
sardinhas, atingindo um montante de 62 mil
toneladas, aproximadamente (BRASIL, 2011).
Flutuacoes no volume de captura deste pescado
estdo relacionadas a diferentes fatores, como a
mortalidade por predagio, poluicido aquitica e
principalmente, a mudangas climdticas, pois
esta espécie é muito sensivel a tais oscilagcoes
(CERGOLI al., 2002).

A Figura 3 apresenta os principais pes-
cados consumidos no Brasil nos anos de 2009-
2010. Segundo dados de aquisi¢io domiciliar
do IBGE (2010), sardinha é o pescado mais
consumido no pais, possivelmente por ser um
produto de baixo custo capaz de agradar senso-
rialmente uma ampla faixa da populacio, es-
pecialmente as classes mais carentes.
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Figura 3: Principais pescados adquiridos pela populagao brasileira em 2009-2010
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Em decorréncia ao elevado consumo e o
periodo de defeso, as importacoes de sardinha
congeladas (NCM 03037100) tém sido uma al-

ternativa para atender a2 demanda nacional. A Fi-
gura 4 mostra o volume de sardinhas congeladas
importadas durante o periodo de 2002 até 2012.

Figura 4: Volume de sardinhas (mil toneladas) congeladas importadas de 2002 a 2012
Importagdes brasileiras de sardinha congeladas (NCM 03037100).
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Fonte: Adaptado MDIC ( 2015)

Observa-se pelo grafico que, a partir do ano
de 2007, em que houve maior volume de impor-
tacdo, a aquisicdo de sardinhas congeladas vem
diminuindo ao decorrer dos anos seguintes, che-
gando a atingir 28.000 toneladas no ano de 2012.
Em contrapartida, o volume de sardinhas em
conserva (NCM 16041310), apresentam grande
aumento no montante importado. Durante o pe-
riodo de 2002 até 2012 houve um crescimento de
aproximadamente 94%, chegando a atingir 8.726
mil toneladas. O aumento no pre¢o médio do qui-
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lograma das sardinhas congeladas sio um impor-
tante fator para a redugao no volume importado.
Em 2002, o preco médio correspondeu a aproxi-
madamente 0,38 centavos/kg enquanto que em
2012 o valor foi de 1,16 centavos/kg. No mesmo
periodo, o preco da conserva importada reduziu
de 2,73 para 2,68 reais o quilograma (IBAMA,
2011; MDIC, 2015).

A Tabela 2 apresenta os 4 maiores ex-
portadores de sardinhas congeladas (NCM
03037100) para o Brasil, durante o periodo



AMANDA MATTOS DIAS MARTINS

entre 2002 e 2012. Em relacdo as conservas
de sardinhas (NCM 16041310) importadas, o
principal fornecedor é a Tailandia, responsivel
por aproximadamente 80% da aquisicdo nacio-
nal, durante 2002 a 2012 (MDIC, 2015).

Tabela 2: Maiores exportadores de sardinha congelada para o Brasil durante

2002 a 2012.

Paises uss Toneladas
Marrocos 136.666.801 175.422
Venezuela 50.028.689 136.397
Russia 18.028.797 38.736
EUA 8.589.042 22.846
QOutros 16.019.506 397.188
Total 229.332.835 397.585

Fonte: Adaptado do MDIC (2015).

4. Composicao nutricional das sardinhas

Os pescados marinhos se destacam nutricional-
mente por apresentarem quantidades significativas de
acidos graxos poliinsaturados 6mega 3 (,), aminodci-
dos essenciais, vitaminas lipossolUveis (A e D), além de
minerais como calcio, fosforo, ferro, cobre e selénio.

Segundo a FAO (2012), o consumo de 150g de
pescados ao dia fornece 50 a 60% das necessidades
didrias proteicas de um adulto e, segundo recomen-
dacoes feitas pela American Heart Association (AHA,
2002), a ingestdo de 200g de pescados com altos teo-
res de 6mega 3 duas vezes por semana, pode preve-
nir o aparecimento de doencas cardiovasculares.

Em 1960, os acidos graxos foram considerados
essenciais na alimentacgdo infantil, a partir da observa-
¢do de que criangas amamentadas com leite sem con-
teudo lipidico possuiam maior deficiéncia do que as
amamentadas com leite rico em acidos graxos (UAUY
& VALENZUELA, 2000). Ndo obstante, somente apds
1980 a ingestdo de acidos graxos ®3 foi associada a
prevencdo de doengas.

Os beneficios destes componentes estdo asso-
ciados a prevengdo de doengas mentais e inflamato-
rias como asma e artrite (RUXTON et al., 2004). Acidos
graxos m, como o &cido o-linolénico (ALA, 18:3), acido
eicosapentaendico (EPA, 20:5) e o acido docosaexae-
noico (DHA, 22:6) fazem parte da estrutura dos fos-

folipideos das membranas celulares possuindo papel
importante no organismo na produgdo de horménios,
coagulacdo sanguinea e funcionamento do sistema
nervoso e regulacdo de processos metabdlicos (MAR-
TIN et al., 2006).

O consumo de acidos graxos EPA e DHA na
alimentacdo é essencial para a manutencdo de uma
vida sauddvel. Em geral, a dieta ocidental é definida
pela presenca de elevada ingestdo de acidos graxos
6 e baixa de dcidos w, (SIMOPOULOS, 2002), possi-
velmente devido aos habitos culturais e pela grande
preferéncia sensorial dos consumidores pelos alimen-
tos processados utilizando fritura de forma caseira ou
industrial. Atualmente estimam que a razdo ®60/®m3
na dieta ocidental seja de 15:1 a 20:1, entretanto as re-
comendacdes pela Food and Agriculture Organization
variam de 5:1 a 10:1 (FAQ, 2008).

A redugdo desta razdo o /o, pode ser contribu-
ida pelo aumento do consumo de pescados marinhos,
pois estes quando comparados a peixes de agua doce,
possuem maiores niveis acidos graxos o, e reduzidos
niveis de acidos graxos ,, especialmente acidos lino-
leico (LA, 18:2) e acido araquiddnico (ARA, 20:4) (FER-
NANDES et al., 2014)

Sardinhas sdo um dos pescados mais ricos em
acidos graxos poliinsaturados 6mega 3 (»3), especial-
mente os acidos eicosapentaendico (EPA, 20:5 w3) e
docosahexaendico (DHA, 22:6 w3) (SALDANHA et al.,
2008). As altas concentra¢des de EPA e DHA nestes
pescados se devem a sua alimentacgdo ser rica em mi-
croalgas que possuem em sua composi¢do concentra-
¢do elevada destes compostos (BROWN et al., 1997).

Estudos mostram a importancia de se incluir sar-
dinha na dieta alimentar deva-se a suas altas concentra-
¢cOes de acidos ®3 (BANDARRA et al., 1997; VISENTAI-
NER et al., 2000; LUZIA et al., 2003; TARLEY et al., 2004).

A Tabela 3 mostra a comparagdo entre os teo-
res de acidos graxos poliinsaturados (PUFA) e de acidos
graxos m, (EPA e DHA) em pescados marinhos. Segundo
autores Candela et al., (1997); Saldanha et al.,(2008) e
CAPONIO et al.,(2011) o teor lipidico das sardinhas sdo su-
periores ao salmao e cavalinha respectivamente. Oscila-
¢Oes nos resultados das composic¢Ges lipidicas se devem
em funcdo da espécie, alimentagdo, fase da vida, época
do ano, captura e estocagem (CARDENIA et al., 2013).

Tabela 3: Comparagdo teores de dcidos graxos poliinsaturados e EPA e DHA de pescados marinhos

Pescados Referéncia bibliografica  PUFA (mg/100g de éleo) EPA mg/100g de éleo) DHA mg/100g de 6leo)
Atum CAPONIO et al..,(2011) 23,27
CAPONIO et al..,(2011) 20,65
Cavalinha
CANDELA et al.,(1997) 20,79 4,62 11,97
Salmdo CANDELA et al.,(1998) 16,79 5,15 7,58
. CAPONIO et al.,(2011) 30,17 8,43 15,53
Sardinha
SALDANHA et al.,(2008) 38,00 11,39 16,73
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Existem trés géneros de sardinhas, a Sardi-
nella, Sardina e a Sardinops caracteristicos dos ma-
res tropicais, subtropicais e nos oceanos Pacifico e
indico respectivamente. Entretanto, apesar destes
géneros possuirem composicdo quimica diferentes,
todos sdo considerados genericamente, como sardi-
nhas (IBAMA, 2011).

Segundo Bandarra et al., (1997) as sardinhas
param de se alimentar no periodo anterior a deso-
va, passando a utilizar suas reservas lipidicas e pro-
teicas. Os teores de lipidios variam de 1,2% entre
marco a abril, atingindo o maximo, de 18,4% entre
setembro a outubro.

Em outro estudo, Saldanha et al., (2008) estu-
daram a composicdo de acidos graxos em amostras
de sardinhas (Sardinella brasilienses) armazenadas
sob refrigeracdo durante 120 dias e observaram
que conteldo lipidico na forma cru foi 8,9g/100g
(base seca). Este resultado foi baixo quando com-
parado com encontrado pelos autores LUZIA et al.,
(2003); TARLEY et al., (2004) que obtiveram valores
de 11,65 e16 g/100 g (base seca) em sardinhas da
costa brasileira.

Quando comparado os teores de EPA e DHA
em diferentes pescados, com o atum, bonito, olho
de boi, cavalinha, sardinha e serra, VISENTAINER
et al., (2000) concluiram que a sardinha e o boni-
to apresentaram maiores somatdrios dos acidos
EPA (18,68%) e DHA (13,77%) sendo considerados
uma boa fonte de alimentar de acidos ®,. Conclusdo
dada também ao estudo de LUZIA et al.,(2003) que
identificaram em sardinhas conteudo de 4cidos po-
liinsaturados C22:6 (10,1%) e C20:5 (3,02%).

O consumo de pescados ricos em EPA e DHA,
como as sardinhas, possui grande importancia para
o crescimento fetal e desenvolvimento das funcoes
neuroldgica infantis, sendo um importante alimento
para gestantes no periodo perinatal. Todavia, verifi-
caram que muitas mulheres alegam que apesar dos
beneficios que os pescados proporcionam a saude,
justificam que a sua ndo ingestdo, seja devido a pre-
ocupacado pela contaminagdo por mercurio (OKEN et
al., 2003). Além de possuir concentracdes elevadas
de selénio, EPA e DHA a sardinha é um pescado in-
dicado para ingestdo de mulheres gravidas, idosos e
criangas pequenas, por possuir concentragdes redu-
zidas de mercurio, quando comparada a outros pes-
cados consumidos frequentemente, como a merlu-
za (CARDOSO et al., 2013).

O mercurio, Hg ou o metil mercurio (MeHg),
composto organico téxico tem sido identificado em
peixes de relevada importancia econémica e, como
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é facilmente absorvido pelo organismo pode vir a
provocar efeitos adversos aos sistemas cerebral e
neurolégico (CARDOSO et al., 2013). Estudos suge-
rem que consumo de alimentos com elevadas con-
centragOes de selénio possam auxiliar o problema
de ingestdo de mercurio pelos humanos, pois ale-
gam que a intera¢do destes componentes promove
a reduc¢do da absor¢do do mercurio pelo organismo
(TENUDA FILHO et al., 2010; CARDOSO et al., 2013).

Embora estudos epidemioldgicos sugiram
gue os beneficios gerados a saude humana sejam
advindos principalmente da composicdo lipidica
dos pescados, pesquisas também sugerem que a
presenca de aminoacidos essenciais como taurina,
minerais como iodo e selénio e vitaminas como a D
e B12 também auxiliam na prevencdo de doencas
(LUND, 2013).

De acordo com TENUDA FILHO et al. (2010),
a sardinha, quando comparado a outros peixes ma-
rinhos, apresentou maior concentragdo de selé-
nio, de aproximadamente (0,64mg/kg), seguida da
corvina (0,62mg/kg), cacdo (0,45mg/kg) e pescada
(0,30mg/kg).

FERREIRA et al. (2002) quantificaram o con-
teldo de selénio em pescados processados e con-
sumidos no Brasil. Foram encontrados valores de
0,525 mg/kg para atum [Bsdlido® enlatado, 0,460
mg/kg para sardinha enlatada em éleo e 0,809 mg/
kg para sardinha enlatada em molho de tomate;
fato que evidencia que a sardinha processada é uma
boa fonte de selénio.

O selénio é um mineral essencial a nutricdo
humana, reconhecido como antioxidante celular
responsavel pela prevengdo de doengas cardiacas e
cancer (CARDOSO et al., 2013). De acordo com IOM
(2000), a ingestdo diaria necessaria de selénio para
adultos é de 55ug (0,7umol/dia). Em geral, quando
comparados a outros tipos de carnes, os pescados
possuem substancialmente maiores concentragdes
de selénio. Logo, o consumo de pescados ricos em
selénio, como a sardinha, representam uma boa al-
ternativa para fonte deste mineral.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O Brasil, apesar de possuir extensa regiao
costeira e condigoes naturais favordveis para a
producdo de pescados, apresenta pequena par-
ticipagao frente ao mercado mundial, visto que
0 pais ndo se encontra no ranking entre os dez
maiores produtores. A sardinha, por se destacar
como um pescado de baixo custo, rico nutri-



AMANDA MATTOS DIAS MARTINS

cionalmente e abundante na costa, apresenta-
-se como uma excelente alternativa para o au-
mento da ingestdo de pescados pela populagio
brasileira.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFIAS

— American Heart Association. AHA Scientific
Statement. Dietary Guidelines. Revision 2010

- Disponivel em :https://www.heart.org/idc/groups/
heart-public/@wcm/@adv/documents/downloada-
blefucm_312853.pdf

- BANDARRA, N. M.; BATISTA, I.; NUNES, M.
L.; EMPIS, ]. M.; CHRISTIE, W. Seasonal Changes
in Lipid Composition of Sardine (Sardina pilchar-
dus). Journal of Food Science, v. 62, n. 1, p. 40-42,
1997. Disponivel em:< http.//onlinelibrary.wiley.
com/doi/10.1111/j.1365-2621.1997.tb04364.x/abs-
tract>. Acesso em: 20 ago.2014.

- BARRINGER, T A.; HARRIS, W. S. Omega-3
fatty acids and cardiovascular disease prevention.
Current Nutrition Reports, v. 1, n. 2, p. 115-122,
2012. Disponivel em:< http.//link.springer.com/ar-
ticle/10.1007/s13668-012-0011-5 > Acesso em: 21
jan. 2015.

— BRASIL, Ministério da Pesca e Aquicultura. Bole-
tim Estatistico da Pesca e Aquicultura, 2011. Dis-
ponivel: < http://www.mpa.gov.br/files/docs/Bole-
tim MPA 2011 pub.pdf> Acesso em: 31jul. 2013.

- CANDELA, M., ASTIASARAN, I.; BELLO, ]. Ef-
fects of frying and warmholding on fatty acids and
cholesterol of sole (Soleasolea), codfish (Gadusmor-
rhua) and hake (Merlucciusmerluccius). Food
Chemistry, v. 58, p. 227-231, 1997.

- CAPONIOQO, E; SUMMO, C.; PASQUALONE, A.;
GOMES, T. Fatty acid composition and degradation
level of the oils used in canned fish as a function of
the different types of fish. Journal of Food Compo-
sition and Analysis, v. 24, n. 8, p. 1117-1122, 2011.
Disponivel em:< htip.//www.sciencedirect.com/
science/article/pii/S0889157511000676>.  Acesso
em: 21 jan. 2015.

- CARDENIA, V; RODRIGUEZ-ESTRADA, M.T;
BALDACCI, E.; LERCKER, G. Health-related Ii-
pids components of sardine muscle as affected by
photooxidation. Food and Chemical Toxicolo-
gy, v. 57, n. 0, p. 32-38, 2013. Disponivel em: <
http.//www.sciencedirect.com/science/article/pii/
8§0278691513001725 >. Acesso em: 15 set.2014.

- CARDOSO, C.; AFONSO, C.; LOURENCO, H.;
NUNES, M.L . Seafood consumption health con-
cerns: The assessment of methylmercury, sele-
nium, and eicosapentaenoic; docosahexaenoic fatty
acids intake. Food Control, v. 34, n. 2, p. 581-588,
2013. Disponivel em:< http://www.sciencedirect.
com/science/article/pii/S0956713513002843>.
Acesso em: 21 jan. 2015.

58 OO OO OO OO OO L OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

- CERGOLI, M.C; SACCARDO,S.A; ROSSI-
-WONGTSCHOWSKI, C. Fluctuations in the
spawning stock biomass and recruitment of the
Brazilian sardine (Sardinella brasiliensis) 1977-
1997. Revista Brasileira de Oceonografia, v. 50,
n.tinico, p. 13-26, 2002.Disponivel em:< http://
www.scielo.br/scielo.php{script=sci_arttextedp
id=81413-77392002000100002>.  Acesso em:
22an.2015

- FAO (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZA-
TION OF THE UNITED NATIONS). Fats and fat-
ty acids in human nutrition. Proceedings of the
Joint FAO/WHO Expert, 2008. Disponivel em: <
http://www.who.int/nutrition/topics/FFA_human_
nutrition/en/> Acesso em: 20 ago.2014.

- FAO (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZA-
TION OF THE UNITED NATIONS). The state
of world fisheries and aquaculture. Italy, 2012.
Disponivel em: < http.//www.fao.org/docrep/016/
12727¢/i2727e.pdf>. Acesso em: 21 jan. 2015.

- FAO (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZA-
TION OF THE UNITED NATIONS). The state of
world fisheries and aquaculture. Rome, 2014. Dis-
ponivel em: < http://www.fao.org/3/a-13720e.pdf >.
Acesso em: 21 jan. 2015.

- FERNANDES, C. E.; VASCONCELOS, M. A. S. ;
SARUBBO, M.; ANDRADE, L. A; CARDOSO, S.A;
DE MELO, A.B. Food Chemistry, v. 160, n. 0, p.
67-71, 2014. Disponivel em: < www.sciencedi-
rect.com/science/article/pii/S0308814614004464>
Acesso em: 12 set.2014.

- FERREIRA, K S.; GOMES, ]. C.; BELLATO, C.
R.; JORDAO, C. P. Concentragoes de selénio em ali-
mentos consumidos no Brasil. Revista Panamerica-
na de Salud Publica, v. 11, n. 3, p. 172-177, 2002.
Disponivel em:< http.//dx.doi.org/10.1590/51020-
49892002000300006 >. Acesso em: 13dez.2014.

— FIPER]. Secretaria de Estado e desenvolvimento
regional , abastecimento e pesca do Rio de Janei-
10,2013. Disponivel em: <http.//www.fiperj.rj.gov.
br/index.php/noticia/detalhe/182.2013>.  Acesso
em: 11 fev.2014.

- IBAMA (INSTITUO NACIONAL DO MEIO AM-
BIENTE E DOS RECURSOS NATURAIS). Relatério
de reuniido sobre a pesca de sardinha-verdadeira
nas regioes sul e sudeste. [tajai, 2004. Disponivel
em: < http://fwww.icmbio.gov.br/> Acesso em: 25
set.2014.

- IBAMA (INSTITUO NACIONAL DO MEIO AM-
BIENTE E DOS RECURSOS NATURAIS). Plano de
gestdo para o uso sustentdvel da sardinha-verda-
deira Sardinella brasiliensis no Brasil. Brasilia-DEF,
2011. Disponivel em: < http://www.ibama.gov.br/
phocadownload/plano_gestao_sardinha_verdadei-
ra_2011.pdf> Acesso em: 05 ago.2014.

— IBGE (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA
E ESTATfSTICA). Pesquisa de orcamentos Fami-



AMANDA MATTOS DIAS MARTINS

liares 2008-2009: Aquisi¢cao alimentar domici-
liar per capita. Rio de Janeiro, 2010. Disponivel
em: < http:;//www.ibge.gov.br/home/estatistica/
populacao/condicaodevida/pof/2008_2009_aquisi-
cao/pof20082009 _aquisicao.pdf> Acesso em: 22
nov.2014.

- INNIS, S. M. Dietary omega 3 fatty acids and the
developing brain. Brain Research, v. 1237, p. 35-
43, 2008. Disponivel em: < http.//www.science-
direct.com/science/article/pii/S0006899308021033
>, Acesso em: 13 jul.2013.

- IOM (INSTITUTE OF MEDICINE). Dietary Re-
ference Intakes for Vitamin C, Vitamin E, Sele-
nium, and Carotenoids.. National Academies
Press, 2000. Disponivel em: < https.//fnic.nal.usda.
gov/dietary-guidance/dri-nutrient-reports/vitamin-c-
-vitamin-e-selenium-and-carotenoids>. Acesso em:
13jan.2015

- LUND, E. K. Health benefits of seafood; Is it just
the fatty acids! Food Chemistry, v. 140, n. 3, p. 413-
420, 2013. Disponivel em: < http://www.science-
direct.com/science/article/pii/S0308814613000575
>, Acesso em: 22jan.2015.

- LUZIA, L. A; SAMPAIO, G. R.; CASTELLUC-
CI, C. M. N.; TORRES, E. A. E S. The influence
of season on the lipid profiles of five commercially
important species of Brazilian fish. Food Chemis-
try, v. 83, n. 1, p. 93-97, 2003. Disponivel em: <
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/
80308814603000542 >. Acesso em: 17mar.2018.

- MARTIN, C. A. et al. Acidos graxos poliinsa-
turados 6mega-3 e 6mega-6: importdncia e ocor-
réncia em alimentos.Revista de Nutri¢ao, v. 19,
p. 761-770, 2006.Disponivel em: < http://www.
scielo.br/scielo.phpscript=sci_arttextedpid=81415-
-732006000600011ednrm=iso  >. Acesso em:
17abr. 2015.

- MDIC (MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO,
INDUSTRIA E COMERCIO EXTERIOR). Sistema
AliceWeb acesso a informacao, 2015. Disponivel
em: <http.//aliceweb.mdic.gov.br/>. Acesso em:
22 fev. 2015.

- OKEN, E.; KLEINMAN, K. P; BERLAND, W. E.; SI-
MON, 8. R.; RICH-EDWARDS, ]. W.; GILLMAN, M.
Decline in fish consumption among pregnant wo-
men after a national mercury advisory. Obstetrics
Gynecology, v. 102, n. 2, p. 346-51, 2008. Dispo-
nivel em < http.//www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/arti-
cles/PMC1989666/>. Acesso em: 15. dez. 2014.

- RUXTON, C. H. S.; Reed, S.C, Simpson,
M.], Millington, K.]. The health benefits of omega-3
polyunsaturated fatty acids: a review of the eviden-
ce. Journal of Human Nutrition and Dietetics, v.
17, n. 5, p. 449-459, 2004. Disponivel em: < http.//
dx.doi.org/10.1111/1.18365-277X.2004.00552.x  >.
Acesso em: 13. mar. 2018.

- SALDANHA, T; BENASSI, M. T.; BRAGAGNO-

59 OO OO OO OO OO L OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

LO, N. Fatty acid contents evolution and choleste-
rol oxides formation in Brazilian sardines (Sardinella
brasiliensis) as a result of frozen storage followed by
grilling.

LWT-Food Science and Technology, v. 41, n.
7, p. 1301-1309, 2008. Disponivel em: < http:/
www.sciencedirect.com/science/article/pii/
80023643807002770>. Acesso em: 28 ago. 2013.
ACEB. ASSOCIACAO CULTURAL E EDUCA-
CIONAL BRASIL 1° Anuario Brasileiro da Pesca
e Aquicultura. Disponivel em < http.//formsus.da-
tasus.gov.br/novoimgarq/16061/2489520 218117.
pdf>. Acesso em: 10 nov.2015

SIMOPOULQOS, A. P The importance of the ratio
of omega-6/omega-3 essential fatty acids. Biomedi-
cine & Pharmacotherapy, v. 56, n. 8, p. 365-379,
2002. Disponivel em: < http://www.sciencedirect.
comy/science/article/pii/S0753332202002536 >,
Acesso em: 02 mai. 2014.

TARLEY, C. R. T; VISENTAINER, ]. V; MAT-
SUSHITA, M.; DE SOUZA, N. E. Proximate com-
position, cholesterol and fatty acids profile of can-
ned sardines (Sardinella brasiliensis) in soybean oil
and tomato sauce. Food Chemistry, v. 88, n. 1, p.
1-6, 2004. Disponivel em: < http.//www.sciencedi-
rect.com/science/article/pii/S0308814604000524>.
Acesso em: 25 Ago. 2013.

TENUTA FILHO, A.; MACEDO, L. E L.; FA-
VARO, D. I. T. Concentragdo e reten¢do do Se-
Iénio em peixes marinhos. Food Science and
Technology (Campinas), v. 30, p. 210-214,
2010. Disponivel em: < http://www.scielo.
br/scielo.phpiscript=sci_arttextedpid=S0101-
-20612010000500032evnrm=iso>. Acesso em: 23
jan. 2015.

UAUY, R.; VALENZUELA, A. Marine oils: the he-
alth benefits of n-3 fatty acids. Nutrition, v. 16, n.
7-8, p. 680-4, 2000. Disponivel em:< http.//www.
nutritionjrnl.com/article/S0899-9007 (00)00326-9/
abstract>. Acesso em: 17 Ago. 2014.
VISENTAINER, /J. V; CARVALHO, P. O.; IKE-
GAKI, M.; PARK, Y. K. Concentracdo de dcido
eicosapentaendico (EPA) e dcido docosahexae-
ndico (DHA) em peixes marinhos da costa bra-
sileira. Food Science and Technology (Campi-
nas), v. 20, p. 90-93, 2000. Disponivel em: http.//
www.scielo.br/scielo.phpiscript=sci_arttextedpid
=50101-20612000000100017>.Acesso em: 18Ago.
2013.

ZHENG, J. S.; HU, X. J.; ZHAO, Y. M.; YANG, |.
D. Intake of fish and marine n-3 polyunsaturated
fatty acids and risk of breast cancer: meta-analysis
of data from 21 independent prospective cohort
studies. BMJ, 346-f3703, 2013. Disponivel em: <
http://fwww.bmyj.com/bmj/346/bmj.f3706.full. pdf>.
Acesso em: 15. dez. 2014.



