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RESUMO

A presente nota registra, pela primeira vez, a composicao centesimal, valor nutritivo,
do gastrépode marinho Pugilina tupiniquim consumido pela populagdo local como estra-
tégia de sobrevivéncia perante a falha em pesca extrativista na regido litoral do Oeste
Potiguar. No periodo entre maio e outubro de 2017, foram realizadas trés amostragens na
praia da Barra em Grossos-RN, coletados espécimes e transportados para o Laboratério de
Bioquimica da Universidade Federal Rural do Semi-Arido, no qual foram preparados e
divididos em amostras para serem submetidos a dois tratamentos: Tratamento 1, composta
apenas de musculo (M), e Tratamento 2, musculos com visceras (MV) cortadas em pe-
quenos pedagos. Os tratamentos foram submetidos as anélises de determinacdo de umi-
dade, de residuo de mineral (cinzas), de lipidios (método de Soxhlet) e do teor proteico
(método de Kjeldahl). A composigdo centesimal do molusco gastrépode P. tupiniquim em
ambos os tratamentos tem a 4gua como principal componente (71,8% e 70,12%), seguida da
proteina (19,23% e 18,43%), das cinzas (2,73% e 2,76%) e dos lipidios (1,03% e 2,46%). Dessa
forma, a espécie P. tupiniquim mostrou-se ser uma carne rica em proteinas e minerais e com
baixo teor de gordura, caracterizando a espécie com um alto teor nutritivo.
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ABSTRACT

The present note reports, for the first time, the centesimal composition, nutritive value, of marine
gastropod Pugilina tupiniquim consumed by the local population as a survival strategy in the face of
failure in extractive fishing region coast of Potiquar West. In the period between May and October
2017, three samples were taken on Barra beach in Grossos-RIN, which were collected and transported to
the Biochemistry Laboratory of the Universidade Federal Rural do Semi-Arido, where they were prepared
and divided into samples to be subjected to two treatments: Treatment 1, composed only of muscle (M)
and Treatment 2, Muscles with viscera (MV) cut into small pieces. The treatments were discovered as
analysis of moisture determination, mineral residue (ash), lipids (Soxhlet method) and protein content
(Kjeldahl method). The proximate composition of the gastropod mollusc P. tupiniquim in both treatments
has water as the main component (71.8% and 70.12%), followed by protein (19.23% and 18.43%), ash
(2.73 % and 2.76 % ) and lipids (1.03% and 2.46 % ). Thus, the species P. tupiniquim proved to be a meat
rich in proteins and minerals, and low in fat, characterizing a species with a high nutritional content.

Keywords: extractive, survival strategy, nutrition.

Os moluscos, sejam eles terrestres, sejam marinhos, compreendem uma percentagem
significativa no consumo de pescado no mundo (Fao, 2018), tanto pela demanda de mu-
danca por habitos alimentares saudaveis quanto pelo perfil nutricional e sua peculiaridade
(Soares & Gongalves, 2012).

A classe Gastropoda (a maior classe do filo Mollusca) (Rios, 2009) tem como repre-
sentante no cardédpio o escargot (Helix aspersa aspersa, Miiller, 1774, e Helix aspersa mdxima,
Miiller, 1774), gastrépode conhecido por ser amplamente utilizado na alimentacdo dos eu-
ropeus (Rousselet, 1986). Existem ainda moluscos de dgua-doce do género Pomacea, que
sdao consumidos pelas populagdes de baixa renda do interior do Brasil, principalmente no
Norte, no Nordeste e na Amazonia, apresentando potencial para consumo e comerciali-
zagao (Barboza, 2002).

A espécie Pugilina tupiniquim (Abbate & Simone, 2015) (Figura 1) é um gastrépode ma-
rinho da familia Melongenidae (Neogastropoda) de héabito alimentar carnivoro, consumindo
bivalves principalmente. E encontrado nas zonas de estuarios e bafas em fundos arenosos e
lamacentos, frequentemente observado em zonas de baixa salinidade. Possui concha fusiforme
de comprimento com até 160 mm, coloracdo marrom-escura com linha espiral amarelada es-
treita (Matthews-Cascon; Matthews & Beldcio, 1989); cabeca longa e estreita com tentaculos
curtos; boca transversal, estreita, com papila arredondada na extremidade anterior; e pé grande,
ocupando toda a volta corporal da concha quando retraido (Abbate & Simone, 2015).

A espécie Pugilina tupiniquim possui importancia socioeconémica para populacdes
localizadas nas proximidades dos estuarios, as quais se alimentam de sua carne, que possui
sabor semelhante a do camardo (Matthews-Cascon; Matthews & Beltcio, 1989), e sua
concha é empregada no artesanato (Alves et al., 2006; Farias & Rocha-Barreira, 2007).
Apesar de a carne ser saborosa e comestivel, P. tupiniquim é capturada ocasionalmente e
nado é comercializada (Nishida; Nordi & Alves, 2004), provavelmente, sendo necessarios
trabalhos para corroboracdo dessa hipétese, pelo fato de a espécie ter uma reproducéo e
um crescimento lento, possuindo populagdes pequenas que possivelmente ndo suporta-
riam grandes extragdes.
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Foto: Museu Nacional da UFR].

Figura 2 - Ponto de coleta na praia da Barra em Grosso-RN, local da coleta
das P. tupiniquim
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Foto: Beatriz Lopes.

Segundo relatos informais da populagao costeira da regido litoral do Oeste Potiguar,
o gastropode P. tupiniquim é consumido quando nao se tem sucesso nas capturas-alvos,
como polvos e pequenos peixes como fonte de proteina na alimentagdo. Porém, a biblio-
grafia é escassa sobre potencial nutricional, comercializacado, extrativismo, densidade po-
pulacional, desenvolvimento de produtos e subprodutos, implicando a incerteza do poten-
cial da carne para tal substituicdo. Os animais sdo retirados de seu habitat natural
manualmente, as visceras sdo extraidas (parte escura) e as outras estruturas sao destinadas
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ao consumo, em forma de ensopado, com ou sem outros animais; e a concha é utilizada
para confeccdo de pegas artesanais. As visceras podem ser componentes importantes no
aspecto nutricional de moluscos e o seu descarte pode implicar uma perda de nutrientes
importantes, como os lipidios e as proteinas.

Os moluscos foram coletados na praia da Barra em Grossos (- 4°57°03,3” S/37°8'48,9”
W) (Figura 2), localizada na microrregido de Mossor6, no Rio Grande do Norte, Brasil. E
uma praia com caracteristicas de ambiente arenoso lodoso reconhecida pelo extrativismo
de bivalves (Amaro & Aratjo, 2008).

No periodo entre maio e outubro de 2017, foram realizadas trés amostragens, as
quais consistiam em uma varredura visual do sedimento ao longo da zona entremarés da
praia. Os organismos observados foram coletados manualmente, colocados em baldes com
dgua do mar e transportados para o Laboratério de Bioquimica da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido; em seguida, acondicionados em gelo para choque térmico. Em labo-
ratério, os animais foram lavados, secos e medidos quanto ao comprimento da concha. A
concha foi retirada com o auxilio de um torno mecanico, e a carne foi separada em duas
amostras: Tratamento 1 (composta apenas de musculo - M) e Tratamento 2 (mtsculos com
visceras - MV), cortadas em pequenos pedagos (Figura 3).

Figura 3 - Preparacéo das amostras da espécie Pugilina tupiniquim para as analises
de determinacdo de umidade, de residuo de mineral, de lipidios e do teor de
proteina. A - Pugilina tupiniquim limpa e seca; B - Biometria; C - Desconchamento;
D - Animal inteiro sem concha; E - Mtsculo do animal; F - Mtsculo com visceras
picado; G - Musculo picado

Fotos: Beatriz Lopes.

Os tratamentos foram submetidos as anélises de determinac¢ido de umidade, de re-
siduo de mineral (cinzas), de lipidios (método de Soxhlet) e do teor proteico (método de
Kjeldahl) conforme as normas descritas pela Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2011). Os procedimentos foram repetidos trés vezes, todos em quintuplicata.
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Em seguida, foram observadas as homocedasticidade e normalidade dos dados, ndo sendo
observados outliers. Assim, os dados foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e
a testes, t de Student e Tukey a 5% de significancia, utilizando o conjunto das andlises es-
tatisticas Software Livre R. Foram utilizados 194 individuos com comprimento médio va-
riando entre 69 mm e 97,93 mm (Figura 4), com maior representacdo dos espécimes, e 169
animais entre 76 mm e 91 mm de comprimento. A espécie possui um comprimento ma-
ximo de 160 mm (Matthews-Cascon; Matthews & Beltcio, 1989; Abbate & Simone, 2015) e,
ao atingir um comprimento entre 61 mm e 65 mm para os machos e entre 65 mm e 70 mm
para as fémeas, é indicada sua condicdo de maturidade sexual (Kumar et al., 1988). Dessa
forma, os animais utilizados neste estudo estavam na fase adulta.

Figura 4 - Frequéncia do comprimento dos espécimes de Pugilina tupiniquim utili-
zados para andlise de composicdo centesimal
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A composigao centesimal do molusco gastrépode P. tupiniquim observada nos dois
tratamentos encontra-se descrita na Tabela I. A carne, nos dois tratamentos, tem a égua
como principal componente (71,8% e 70,12%), seguida da proteina (19,23% e 18,43%), das
cinzas (2,73% e 2,76%) e dos lipidios (1,03% e 2,46%).

Comparando a composigao centesimal de diferentes moluscos e sabendo que o teor
de umidade difere de acordo com o hébitat (Tabela II), a umidade na carne da P. tupiniquim
(71,80%) assemelha-se com a de outros gastrépodes marinhos, como Rapana venosa,
Valenciennes, 1846 (Luo et al., 2017), Hexaplex trunculus, Linnaeus, 1758 (Zarai et al., 2011),
Hemifusus ternatanus, Gmelin, 1791 (Tang et al., 2016), e Strombus gracilior, Sowerby, 1825
(Jiménez-Arce, 1993), que variam de 67,05% a 72,58% e diferem apenas da Cookia sulcate,
Lightfoot, 1786 (Mason et al., 2014), com valores entre 77,7% e 78%.

Tabela I - Composigao centesimal aproximada na base tmida (%) do molusco gastrépode Pugilina tupiniquim para os tra-
tamentos: musculo (M) e musculo com visceras (MV)

Tratamento Umidade (%) Proteina (%) Cinzas (%) Lipideo (%)
M 71,80 19,23 2,73 1,03
MV 70,12 18,43 2,76 2,46
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Os valores de umidade encontrados em P. tupiniquim seguem o padrdo apresentado
pelas espécies marinhas e sao inferiores ao encontrado em gastrépodes terrestres e de
agua-doce Helix aspersa (Citil et al., 2014), Achatina fulica e Pomacea lineata (Barboza &
Romanelli, 2005), com valores entre 79,12% e 84,09 % de umidade. De acordo com Gongalves
(2011), o pescado tem como principal componente a dgua, que, a depender da espécie,
época do ano, idade, sexo e estado nutricional de cada organismo, pode variar de 60% a
85%, corroborando os dados.

O valor proteico encontrado (19,23%) segue o padrao dos demais animais marinhos.
Entretanto, é maior que os dos terrestres e de dgua-doce, provavelmente pelo habito ali-
mentar carnivoro dessas espécies, e possui teor proteico maior do que as espécies Rapana
venosa (19,15%) (Luo et al., 2017) e a Strombus gracilior (18,36%) (Jiménez-Arce, 1993).
Comparando os valores obtidos com outros tipos de pescado, a P. tupiniquim apresenta
teor superior as espécies comercializadas caracterizadas por Pedrosa e Cozzolino (2001):
camarao (10,62%), caranguejo (13,30%), ostra (14,19%), mexilhao (12,67 %), exceto a lagosta
(21,38%), enfatizando seu elevado teor como fonte desses micronutrientes.

Foi encontrada uma média de 2,73% para cinzas, um valor maior do que a maioria dos
animais citados, possivelmente devido a grande quantidade de minerais na musculatura da
espécie. A quantidade de lipidios (1,03%) é semelhante tanto aos animais marinhos Rapana
Venosa (0,62%), Strombus gracilior (0,35%-0,94%) e Cookia sulcate (0,7%-1%), quanto aos ter-
restres Helix aspersa (0,52%-1,80%) e Achatina fulica (1,16%-1,24%) e aos de dgua-doce Pomacea
lineata (0,94%-2,21%). Quando comparado a outros pescados, como lagosta (0,66 %), mexi-
lhao (1,10%), ostra (1,76%), camarao (0,36%) e caranguejo (0,49%) (Pedrosa & Cozzolino,
2001), percebe-se que se adequa a condigdo de alimento com baixo teor de gordura.

Tabela II - Dados sobre a composicdo centesimal na base imida (%) da parte comestivel de diferentes espécies de mo-
lusco gastrépode

Rapana venosa 70,75 19,15 1,72 0,62 Luo et al., 2017
Hexaplex trunculus 67,05 15,53 4,92 8,88 Zarai et al., 2011
Marinho Hemifusus 68,94 22,57 0,93 3,09 Tang et al., 2016
ternatanus
Strombus gracilior 70,65-72,58 18,36-27,76 2,30-3,71 0,35-0,94 Jiménez-Arce, 1993
Cookia sulcate 77,7-78 17,5-17,6 1,8-2,1 0,7-1 Mason et al., 2014
Helix aspersa 81,23-82,68 12-14,12 5,11-5,27 0,52-1,80 Citil et al., 2014
Terrestre . . Barboza &
Achatina fulica 79,12-84,09 12,99-14,29 0,74-0,75 1,16-1,24 Romanelli, 2005
Agua-doce  Pomacealineata  79,48-8252  13,02-15,72 1,05-1,63 0,94-2,21 Barboza &

Romanelli, 2005

Os dois tratamentos apresentam diferenca significativa dos teores de umidade, li-
pidios e proteina, pelo T-Test. Isso pode estar relacionado ao fato, segundo Luo et al.
(2017), de a massa visceral do gastrépode marinho apresentar maior valor nutricional do
que a carne. Assim, 0 mesmo ocorre para as visceras da espécie P. tupiniquim: os resul-
tados obtidos (2,76% de cinzas e 2,46% de lipidios) das visceras sdo superiores ao da
carne (2,73% de cinzas e 1,03% de lipidios), porém o mesmo ndo aconteceu para a pro-
teina (19,23% para M e 18,43% para MV), ja que no presente estudo ocorreu a homoge-
neidade das carnes do animal. Dessa forma, a espécie Pugilina tupiniquim mostrou-se ser
uma carne rica em proteinas e minerais e com baixo teor de gordura, caracterizando a
espécie com um alto teor nutritivo.
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