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A producdo mundial de pescado em 2018 foi responsavel por 7% da proteina animal consumida
no mundo. Além do alto valor nutricional e dos efeitos positivos sobre a salde, deve ser
enfatizado que dependendo do tipo de producéo (cultivo ou extrativismo/pesca), o pescado pode
apresentar diferentes graus de impacto ambiental ou ecoeficiéncia. Assim, o valor nutricional,
a importancia para salide humana e as vantagens no consumo do pescado face a sustentabilidade
ambiental e aos Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel das Nagdes Unidas foram
discutidos para 28 espécies de peixes. Amostras frescas e congeladas foram analisadas para
avaliar o contetdo de umidade, cinzas e proteinas com metodologias do Ministério de
Agricultura, Abastecimento e Pecuéria do Brasil. Para analises de proteinas, amostras secas
foram digeridas e submetidas a destilacdo em micro Kjeldahl. Contetdo de lipidios foi
determinado através de extracdo a frio e quantificacio por diferenca de peso. indice de
carboidratos foi determinado pela fragdo NIFEXT e valor calérico calculado pelo coeficiente
de Atwater. Do total de espécies estudadas 89,26% foram classificadas como muito proteicas,
panga apresentou 0 menor contetdo proteico e o maior foi observado em cagéo (22,35%). Todas
as espécies foram classificadas como magras (<5%), onde o tambaqui evidenciou menor teor
de lipidios (0,07%) e a excec¢do foi salméo (13,44%), cujo valor cal6rico foi o maior observado
(194,84Kcal.100g™). As espécies oriundas do cultivo evidenciaram teor de lipidios e
carboidratos ligeiramente maiores que aquelas oriundas da pesca, maior variabilidade no teor
de lipidios foi observada apenas nas espécies marinhas. Os resultados demonstraram que a
diversidade no consumo de espécies de peixes melhora e diversifica a ingestdo de nutrientes o
gue otimiza os beneficios a satde, assim como pode colaborar para melhorar a ecoeficiéncia da
pesca e da aquicultura, melhorando a aderéncia destas atividades aos Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel da ONU, pois trabalhos recentes ja indicaram novos padrdes para
avaliar a sustentabilidade na pesca e aquicultura, onde o peixe pode ser classificado como
“altamente nutritivo ¢ de alto custo ambiental”, ou “altamente nutritivo e de baixo custo
ambiental”, ou ainda de “baixo valor nutricional e alto custo ambiental”. Assim, sugere-Se uma
nova abordagem onde o valor nutricional, os beneficios positivos sobre a saide humana e
ambiente sdo considerados conjuntamente para se avaliar a ecoeficiéncia e desta maneira se
avaliar a sustentabilidade da produgéo de pescado.
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