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AVALIAGCAO QUIMICA DO FILE DE MAPARA (Hypophthalmus edentate)
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RESUMO:

O mapara (Hypophthalmus edentate) também conhecido como mapura, peixe gato,
mapara de cameta ou oleiro possui carne saborosa e alcanca até 3 kg de peso, com
um rendimento de filé superior a 60%. Neste trabalho objetivou-se a avaliagdo
quimica do filé de mapara fornecido pelo Instituto Federal de Educacgédo, Ciéncia e
Tecnologia do Para - IFPA, no municipio de Turucui-PA. Foi realizada a
caracterizagdo quimica da matéria-prima através de determinagdes de umidade,
cinzas, proteinas e lipidios do filé do mapara, utilizando a metodologia da AOAC
(2000). Os resultados da analise fisico-quimica de umidade, cinzas, proteinas e
lipidios foram: matéria seca 19,49%, umidade 80,50%, cinzas 2,52%, gorduras
totais na matéria integral 16,91% e proteina total na matéria integral 8,56%. Neste
trabalho constatou-se, que o marapa possui cerca de 16,91% de gordura totais na
matéria integral, por isso, é considerado um peixe gordo. Contudo, isso ndo quer
dizer que o filé do mapara ndo seja nutritivo e que ele ndo possa suprir todas as
necessidades nutricionais do ser humano.
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