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RESUMO

Esse trabalho teve o objetivo de caracterizar turus, por meio de analises no molusco cru, ap6s coc¢ao
e no caldo resultante deste processo. Foram coletados 2,23 Kg de turu em Pedras Grandes, Para,
mantidos em geloimediatamente ap0s coleta e transportados até o Laboratorio de Processamento e
Analises Quimicas de Alimentos da Universidade Federal Rural da Amaz6nia, onde as estruturas
ndo comestiveis foram removidas. A quantidade de amostra total em cada més era dividida em duas
partes iguais: a primeira foi processada crua e a segunda ap6s cozimento em 250 mL de agua
destilada durante dois minutos; seguiram-se entdo as analises fisico-quimicas e quimicas. Os dados
obtidos foram submetidos a avaliacdo estatistica para verificar diferencas entre os tratamentos (cru
e cozido). Os resultados obtidos foram: proteina (5,16+£1,80% e 7,34+1,36%), umidade
(83,89+0,03% e 81,22+0,08%), cinzas ou residuo mineral fixo (0,19+0,01% e 0,35+£0,01%), pH
(6,48+0,33 e 6,57+0,34), acidez (0,004+0,001% e 0,003+0,001%), prova de amdnia (negativo), em
molusco cru e cozido, respectivamente; o teor de calcio no caldo foi igual a 3,2 mg Ca ?* em 100 mL
de caldo. O estudo demonstrou diferencas apenas entre as médias de proteina; percentual de umidade
dentro da faixa normal para pescado, baixo teor de cinzas, pH dentro do estabelecido pela legislacao
brasileira; o turu mostrou-se um alimento de baixa acidez e sem indicativo de aménia no madsculo;
a avaliacdo do teor de célcio no caldo indicou um valor também baixo para este parametro, segundo
as recomendac0es para ingestdo diaria deste mineral.

Palavras-chave: molusco, dieta amaz6nica, alimentos.

ABSTRACT

This work had the objective to characterize the turus, by means of analyzes in the raw mollusk, after
cooking and in the resulting broth of this process. 2.23 kg of turu were collected in Pedras Grandes,
Pard, kept on ice immediately after collection and transported to the Laboratory of Chemical
Processing and Analysis of Food of the Federal Rural University of the Amazon, where the inedible
structures were removed. The amount of total sample in each month was divided into two equal
parts: the first was processed raw and the second after cooking in 250 ml of distilled water for two
minutes; followed by physical-chemical and chemical analyzes. The data were submitted to
statistical evaluation to verify differences between treatments (raw and cooked). The results were:
protein (5.16 + 1.80% and 7.34 £ 1.36%), humidity (83.89 £ 0.03% and 81.22 + 0.08%), ashes (0,19
+0.01% and 0.35 £ 0.01%), pH (6.48 £ 0.33 and 6.57 + 0.34), acidity (0.004 + 0.001% and 0.003 +
0.001%), ammoniatest (negative), in raw and cooked mollusk, respectively; the calcium content in
the broth was equal to 3.2 mg Ca 2+ in 100 ml broth. The study demonstrated differences only
between protein means; percentage of moisture within the normal range for fish, low ash content,
pH within the established by the Brazilian legislation; the turu showed to be a food of low acidity
and without indicative of ammonia in the muscle; the evaluation of the calcium content in the broth
indicated a low value for this parameter, according to the recommendations for daily intake of this
mineral.

Keywords: mollusk, Amazon diet, foods.
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A carne de pescado é um alimento de excelente qualidade nutricional onde proteinas de alta
digestibilidade e outros constituintes fundamentais para a fisiologia humana estdo disponiveis
(ARGENTA, 2012). Por conta dessas caracteristicas, o consumo mundial de pescado cresce
constantemente, em parte pela busca da populacdo por alimentos mais saudaveis e relativamente mais
acessiveis economicamente (FAO, 2016).

A producdo mundial de pescado alcangou 169 milhdes de toneladas em 2015, onde 0s
principais grupos explorados foram peixes, crustaceos e moluscos, destacando-se entre estes ltimos,
os da classe Bivalvia explorados tanto pela pesca quanto pela atividade aquicola (FAO, 2017; 2016).
Estes moluscos marinhos ou de 4gua doce, micréfagos, suspensivoros distribuem- se em todas as
profundidades na coluna d’agua habitando os diferentes tipos de ambientes marinhos e estdo
classificados em cerca de 20.000 espécies viventes (BRUSCA; BRUSCA, 2005).

O termo manguezal refere-se as comunidades florestais (ICMBIO, 2018) ou ao ecossistema de
zonas Umidas de transicdo entre os ambientes terrestre e marinho, caracteristico de regiGes tropicais e
subtropicais, sujeito ao regime de marés, que proporciona alimentacéo e protecao e assim favorece o
desenvolvimento de muitas espécies animais, sobretudo nas fases iniciais da vida, além de
proporcionar a transformacdo da matéria organica em decomposicdo em nutrientes e funcionar como
um importante gerador de bens e servicos ecossistémicos (SCHAEFFER-NOVELLI, 1995).

Os manguezais tém importancia primaria para a perpetuacdo de espécies animais, pois
fornecem um ambiente favoravel onde existe grande disponibilidade de nutrientes, além da
estruturacdo fisica nestes ambientes que proporciona abrigo minimizando a acdo predatoria, fatores
fundamentais nas fases iniciais da vida destes seres (GOMES et al., 2013). Coelho e Janior (2015),
em seu levantamento sobre os usos de R. mangle no Para, constatou autilizacdo de troncos desta
espécie para o cultivo de moluscos da Familia Teredinidae, os quais sdo comercializados e utilizados
para consumo alimentar ou como fortificantes para pessoas debilitadas.

Dentre os bivalves, destacam-se os da Familia Teredinidae, Ordem Myoida, 0s quais se
distribuem em 14 géneros e 66 espécies, 25 destas ocorrendo no Brasil, onde sdo conhecidos
popularmente como “turus”, “gusanos”, “teredos” ou “busanas” (VIDAL; ROCHA — BARREIRA,
2009). Utilizados como fonte alimentar em varias partes do mundo (HARDINSYAH; SUMULE;
LETSOIN, 2006), aos turus, também se atribuem efeitos curativos (BARBOZA; BARBOZA,
PEZZUTI, 2014) especialmente em comunidades mais afastadas dos centros urbanos, sendo uma
iguaria muito apreciada nestas localidades (SANTOS; PASCOAL, 2013).

Apesar do grande consumo, as informagdes sobre a composicao centesimal e caracteristicas
fisico-quimicas e quimicas das espécies nativas do territorio brasileiro ainda sdo incipientes. A maior

parte dos estudos realizados sobre os turus sdo direcionados para o controle das espécies, motivados
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pelo alto potencial de danos e prejuizos econdmicos que esses animais podem causar devido seu modo
de vida e habitos alimentares (SILVA; TOGNELLA, 2013).

Tendo em vista o potencial nutricional do turu e a escassa referéncia sobre sua composi¢ao
quimica, sobretudo ao que se refere a comparacao entre este molusco cru e apés cocgdo, formas como
este é consumido, motiva a realizacdo deste estudo podendo assim fornecer informacdes sobre a
qualidade do mesmo.

Face ao exposto, a presente pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade fisico — quimica

dos bivalves teredinideos, cru e pds coccdo, capturados no municipio de Curuca, Para.

2 MATERIAL E METODOS
Foram coletados no total 2,23 Kg de turus nos manguezais do povoado de Pedras Grandes na
Ilha Mutucal, distante pouco mais de 5 Km da sede do municipio de Curuc, Paréa (Figura 1), em trés

ocasides, nos meses de setembro, novembro e dezembro de 2018.

Figura 1 - Localidade de Pedras Grandes.
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Fonte: elaborado pelo autor.

A coleta do material para analise, se deu com o auxilio de um machado (Figura 2), usado para
abrir os troncos onde os turus vivem aprisionados, sendo em seguida acondicionados em bolsas
plasticas, armazenados em caixa térmica com gelo e transportadas até o Laboratorio de Quimica de

Alimentos do Centro de Tecnologia Agropecuéria da Universidade Federal Rural da Amazonia.
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_Figura 2
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2.1 PREPARO DAS AMOSTRAS

A cada més, o total coletado de turus era limpo (Figura 3), mantendo-se apenas as partes
consumiveis e todo o material processado era dividido em dois grupos de gquantidades iguais. O

primeiro era analisado in natura e o segundo ap6s processo de cocgéo.

Figura 3 - Moluscos antes (A) e depois (B) do processo para retirada das partes ndo consumiveis.

Fonte: Elaborado pelo autor.

Os moluscos do segundo grupo foram levados a coc¢do em 250 mL de agua destilada a uma
temperatura minima de 90 °C por um tempo maximo de 2 minutos, processo padrdo segundo 0s
métodos de cozimento utilizados pela populacdo. Apds este procedimento, o caldo foi filtrado dos

moluscos cozidos, acondicionado em potes herméticos para posterior analise do teor de célcio.
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2.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E QUIMICAS

As determinacdes de pH, acidez titulavel, cinzas, teor de umidade, proteina, prova para amonia
(turu in natura e ap0s coc¢do) e do teor de calcio (caldo) foram realizadas em triplicata e conduzidas
segundo a metodologia proposta pelo Laboratorio Nacional de Referéncia Animal (LANARA, 1981).

3.2.1. Proteina total

Para a determinacdo do teor de nitrogénio total foi utilizado o método de Kjeldahl com
titulacdo usando solucdo de &cido cloridrico com concentracéo 0,1 normal (HCI 0,1 N) padronizada.
Com obtencéo do percentual proteico através multiplicacdo pelo fator de conversédo para pescado de
6,25.

3.2.2. Umidade
A determinacéo do percentual de umidade foi realizada pelo método gravimétrico em estufa

a 105 °C, até peso constante.

3.2.3. Residuos Minerais Fixos (cinzas)
Para a obtencdo do teor de cinzas foi empregado o método gravimétrico com incineracédo em

mufla elétrica a 550 °C, até atingir cinzas claras.

3.24. pH
O pH foi verificado pelo método potenciométrico, em peagdbmetro de bancada marca JKI,

modelo JK-PHM-005; calibrado com solu¢édo tampdo em pH =4 eem pH = 7.

3.2.5. Acidez titulavel
Para esta determinacdo foi utilizado o método de volumetria de neutralizacdo. Para a titulacao

foi utilizada solucédo de hidréxido de sédio com concentracdo 0,1 normal (NaOH 0,1N) Padronizada.

3.2.6. Prova para amonia
A verificacdo de presenca ou auséncia de amodnia nas amostras foi realizada pelo teste
qualitativo de Nessler, o qual estabelece como indicativos a mudanca para coloracdo amarelo

esverdeado (negativo) e amarelo/ alaranjado (positivo).

3.2.7. Calcio
A determinacdo do teor de célcio foi estabelecida pelo método de volumetria de complexacao
com titulacdo utilizando solucédo de acido etilenodiamino tetra-acético (EDTA) em concentragdo 0,05

molar (M) e em pH = 12.
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3.2.8. Analise de dados e avaliacdo estatistica

Os valores obtidos foram contabilizados a partir da média entre os resultados dos trés meses
estudados (setembro, novembro e dezembro) sendo entdo submetidos a avaliacdo estatistica, onde a
normalidade dos dados foi constatada pelo teste de Shapiro-Wilk,executado no programa PAST® 3.0.
Para dados normais foi empregado o teste t de Student com nivel de significancia de 5% (o = 0,05),
calculados no programa Microsoft Excel® 2016, a fim de verificar diferencas significativas entre

moluscos crus e cozidos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 estdo os valores para os parametros analisados nos dois tratamentos dados as

amostras de turu.

Tabela 1 — Valores dos pardmetros estudados para o total coletado nos trés meses setembro, novembro e dezembro,
expressos em média + desvio padrdo, exceto para a prova para amdnia. Médias com letras diferentes entre as colunas
representam diferencas entre si pelo teste t de Student (p <0,05).

PARAMETROS CRU COzIDO
Proteina (%0) 5,16 + 1,80° 7,34 +1,36°
Umidade (%) 83,89 + 0,032 81,22 £ 0,08?
Cinzas (%) 0,19 £ 0,012 0,35+ 0,012
pH 6,48 + 0,332 6,57 £ 0,342
Acidez (%) 0,004 + 0,0012 0,003 + 0,0012
Prova para amonia Negativo

Fonte: Elaborado pelo autor

Dentre os parametros analisados, houve a constatacdo de diferencas estatisticas apenas entre
os valores médios dos teores de proteina (p <0,05). Os valores médios deste parametro foram de
5,16+1,80%, para molusco cru e de 7,34+1,36% para cozido, semelhantes aos resultados expostos
no trabalho de Leiwakabessy (2011), que apresentaram um percentual proteico de 7,21+0,31% para
moluscos crus; por sua vez Aveiro, Magalhdes, Tramonte e Schaefer (2011), que observaram indices
para este parametro igual a 8,3% e 9,3%. Ja o trabalho de Salles, Macedo e Figueiredo (2017), obteve
13,95 e 14,40% de proteina, resultados relativamente superiores quando comparados com os obtidos
no presente trabalho.

O teor de umidade variou entre 83,89+0,03% e 81,22+0,08%, nos dois tratamentos (cru e apos
cocgdo), numeros dentro dos indices normais para a carne de pescado (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2009) e semelhantes aos examinados em moluscos crus por Leiwakabessy (2011)
(82,72+0,01%).
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O teor de cinzas apresentou valores percentuais médios de 0,19 a 0,35 %, para as amostras
cruas e cozidas, nessa ordem. Muito menores do que os observados por Lewakabessy (2011),
(2,07+0,27% e 5,88+1,04%) e Mann e Gallager (1985) (12,6 a 23,6% e 12,2 a 31,9%).

Possivelmente, o elevado percentual de cinzas descrito por estes autores pode estar relacionado
ao tipo de metodologia aplicada pelos mesmos, onde os moluscos foram analisados inteiros, sendo
contabilizados também os residuos minerais provenientes das conchas e espatulas, diferentemente do
método utilizado neste estudo que considerou apenas as partes tradicionalmente consumidas,
excetuando-se as estruturas duras do corpo do animal.

Os valores médios de pH de turus in natura (6,48+0,33) e cozidos (6,57+0,34) ficaram dentro

do limite de 6,85 preconizado pelo RIISPOA para moluscos.
A analise da acidez titulavel determinou, assim como no critério anterior, que também ndo houve
diferencas significantes entre os valores das médias obtidas. As observagdes indicaram nimeros muito
baixos para este fator tendo médias de 0,004+0,001% e 0,003+£0,001% para moluscos crus e cozidos,
respectivamente.

A determinacdo da prova para aménia mostrou-se negativa com indicativo de coloragédo
amarelo esverdeado nos dois tratamentos, indicando condi¢fes adequadas para o consumo (BRASIL,
1999).

O teor de célcio analisado no caldo remanescente do processo de cozimento dos moluscos foi
quantificado em 3,2 mg de Ca?*/ 100 mL, correspondendo a 0,32% das necessidades diarias para um
adulto (BRASIL, 2005).

4 CONCLUSAO

Entre as amostras cruas e cozidas analisadas, foram constatadas diferengas significativas
apenas entre 0s teores proteicos, 0s quais mostraram-se ligeiramente inferiores dos observados em
outros moluscos Bivalves. O percentual de umidade permaneceu dentro do que € caracteristico para
amostras de pescado e muito semelhante ao encontrado em outras espécies de moluscos.

O teor de cinzas foi relativamente baixo quando comparado com outras espécies da mesma
Familia, visto que para este estudo ndo foram contabilizados os totais de residuos minerais das partes
ndo comestiveis do animal. A determinacdo do pH mostrou-se dentro dos valores preconizados pela
legislacdo brasileira para moluscos frescos.

O turu mostrou-se um alimento de baixa acidez e ndo houve indicativo da presenca de aménia
no musculo. O teor de calcio presente no caldo foi pequeno em relacdo as recomendacgdes para

ingestdo diaria deste mineral.
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