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A Quimica
do Mapara

Mapara é um peixe de agua doce, comum na
regido amazoénica. Sua pesca é Patrimoénio
Cultural de Natureza Imaterial no estado do
Pard desde 2024.

As 3 espécies de Maparda de maior interesse comercial
nacional, de acordo com Brasil (2020), sdo:

=]
Hypophthalmus edentatus a
Hypophthalmus fimbriatus ‘N

Hypophthalmus marginatus "1

O Hypophthalmus edentatus ¢ uma das espécies mais
capturadas na pesca profissional

Caracteristices do Meparé

. Pertecem a ordem Siluriformes

\.,
)

-

Vive em cardumes S

S andl

E um peixe de couro (pele), com corpo alongado e
comprido lateralmente

Possuem nadadeira caudal
profundamente bifurcada,
com espinhos nas nadadeiras

peitorais e dorsais

Sdo desdentados e¢ possuem trés pares de barbilhdes
sensoriais ao redor da boca, que se assemelham a
bigodes felinos.

de
matéria

Alimentam-se principalmente crustaceos
(zooplancton), organica
encontrada no fundo dos rios, macrofitas, plantas

terrestres. Alguns exemplos:

planctonicos

cladocera

£

Larva de

]
Crustaceo copépode

ostracodes

Possuem ciclo de vida curto, com expectativa de vida
de aproximadamente 5 anos

Realizam migracao reprodutiva curta na época da cheia

dos rios
. X )
. Nascem a partir de ovos que sdo fecundados _&528
dsevely
externamente (710

A pesca do mapara é um evento CULTURAL

A pesca desse peixe é uma atividade tradicional na
regido amazonica, geralmente, capturado em cardumes

A pesca do mapara ¢ uma heranga
ancestral dos povos das aguas que

culmina no grande evento tradicional
com a liberagao da pesca (realizado apos

o periodo de defeso da espécie que se da, geralmente,
entre os meses de novembro a fevereiro ).

O que é o periodo de defeso?

E o periodo em que as atividades de pesca
ficam vetadas controladas, para
permitir a reprodugdo dos peixes, visando a
preservagao das espécies.

ou

Vamos conhecer mais sobre a ’
reproducao do Mapara .’

Esse peixe ¢ migrador de curta distancia e
sazonal, seguindo a varia¢ao do nivel do rio. Essa
migracao esta relacionada com a disponibilidade
de alimentos (ex: crustadceos planctonicos) e ao
periodo de reprodugao.

Ciclo de vida do Mapara

Area de Reprodugio

Rios e lagos da bacia Bacia do Orinoco e Rios de agua preta

Amazonica Guianas costeiras ( ex: rio negro)
Periodo Reprodutivo
Fevereiro Abril Sem dados no Brasil T Ieual H. edentatus
Migrador de curta distincia
Desova total Desova total

Desova total

Planctofago

Planctofago Aguas abertas dos rios

Fonte: Costa, 2010

Vamos aprofundar as conexées Quimicas através do Mapara
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Conheca as conexdes Quimicas através do Peixe Maparad

Lipidios
O Mapara é considerado um peixe gorduroso, especialmente
em comparagdo com outras espécies amazonicas.

Comparativo da composicio centesimal dos peixes:

Mapari Pescada Amarela
Proteinas 14,5 £ 0,25 0,7+ 0,16
Lipidios 13,9 £ 0,41 16,1 + 0,14
Carboidratos 1,2 2,2
Valor energético
(keall100g) Lo 76

Fonte: Souza, 2010

O percentual calorico e de lipidios no mapara é elevado.
Vamos saber mais sobre eles.

Os lipidios, conhecidos como gorduras, sdo a
principal forma de armazenamento de energia
no corpo humano, sendo acumulados no
citoplasma das células adiposas.

Os lipidios sdo uma classe de compostos

organicos que englobam as substancias

gordurosas; incluindo 6leos, ceras ¢ fosfolipidios;
encontradas em organismos vegetais e animais

Composicao Quimica

O Mapara contém acidos graxos poli-
insaturados, como acido palmitico, acido
oléico (6bmega 9), acido linoleico (0mega
6) e acido linolénico (6mega 3).

‘ O Mapara apresenta cerca de 15% de lipidios,
com alto teor de acidos graxos 6mega 3

Acidos Graxos

Sao um tipo de molécula organica que faz parte da estrutura
das gorduras e 6leos, resultado do metabolismo dos lipidios.

Acidos graxos sao um tipo especifico de acido carboxilico.

Acidos graxos sdo gorduras poli-insaturadas
essenciais para o organismo, encontradas em
peixes, sementes e oleos vegetais, importantes
para de
horménios, absor¢do de vitaminas, entre outros.

o metabolismo humano, sintese
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Vamos conhecer esses Acidos Carboxilicos

HsC \/\/\/\/:\/\/\/\j\w Acido oleico  Gmega 9
CisH340;
H,;C W\M/\)J\ Acido linolénico Omega 3
C78H3002
o L . . . ~
HsC /\/\W)J\OH Acido linoleico  Omega 6
C18H3202
Acidos carboxilicos sio compostos organicos que lo}
possuem um grupo funcional chamado carboxila
(-COOH). Eles sao encontrados em diversas R
substancias do cotidiano, como vinagre e frutas. OH

o Proteinas
O Mapara contém proteinas de alta qualidade,

compostas pelos seguintes aminodcidos essenciais:
leucina, isoleucina, valina, lisina, metionina, fenilalanina,
treonina, triptofano e histidina.

As proteinas sdo subtincias formadas por uma sequéncia de
aminoacidos unidos por ligagoes covalentes que expandem de
forma complexa. Essas proteinas estdo presentes em alimentos
tanto de origem animal ( carnes e ovos ) quanto nos de origem
vegetal ( grios e sementes )

Aminodcidos:
Valina Leucina Isoleucina  Triptofano
H3C CH3 o) ‘:l
IL f
W\ coon up” Soon N~ coor o o
Lisina Metionima Histidina Treonina
+
NH3
f s
H C/K(U\ o
3
ap” oo CooH N~ Coo NHy,

Agora, que ja4 conhecemos a composicéo e as conexdes
quimicas do Mapara, vamos conhecer um pouco sobre umas da
curiosidades sobre o Mapara!
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Conheca as conexdes Quimicas através do Peixe Maparad

O “Piti” do Mapara

R
d-

O Mapara ¢ considerado um peixe pitit.

Esse termo, muito comum na Amazoénia, significa que algo

tem um odor forte e caracteristico, ligado ao cheiro de peixe.

;

A palavra “Pititt” deriva do tupi e significa
“cheiro muito forte e desagraddvel.

Vamos conectar com a Quimica!

A trimetilamina ¢ uma
substancia quimica CHs
(amina terciaria), que

causa o odor de peixe, H3C_N\
especialmente em CHs
decomposigio. C;HyN

o O que séo Aminas? (m)

sdo Dbases fracas; classificadas como
primarias, secundarias ou terciarias; R—N H2
dependendo do numero de grupos

organicos ligados ao atomo de nitrogénio.

Como remover o odor de peixe?

Um dos truques € utilizar o suco de limdo nas superficies que
tiveram contato com o peixe, pois essa fruta possui propriedades
bactericidas e desengordurantes e ajuda na neutralizagio do odor.

! 7/
}— O principal acido presente no limdo é o acido citrico
AN

Qual explicacao quimica para isso?

A amina, substancia que da cheiro de peixe em
decomposigdo, ¢é de carater basico. O acido citrico do
limdo reage com ela, neutraliza e forma compostos
que nao tém o mesmo odor forte. Obs. o dcido acético
presente no vinagre também exerce tal efeito

=
Ox_OH
o o o
]
N
Ho on " H,C CH, g
Acido citrico Acido acético h .
CsHsO; CH;COOH

Vamos entender mais sobre esse processo quimico

< (—)7"\ %W A Neutralizagio da Amina através do Limdo
 —— ) N

O
/CH3 "o OH
o + AL 7 (CHINHICHO,
3 o)

Citrato de

Trimetilamina Acido citrico Trimetilaménio

Resumo do processo de neutraliza¢ao da base com acido citrico:

A trimetilamina, a amina do peixe, é uma base fraca e aceita apenas um
proton[CH;) ;NH']. O dcido citrico, presente no limdo, tem trés
carboxilas e pode doar trés prétons [C;H;0,°]. Na reacio de
neutralizagdo, ha a formagdo do sal de citrato de trimetilaméonio que

possui um odor mais suave que a trimetilamina.

vocé )
Lsabia?
Trimetilaminaria, também conhecida como sindrome do
odor de peixe, ¢ uma condi¢do metabolica rara em que o

organismo humano nio consegue quebrar completamente a
trimetilamina. O princial sintoma é o mau odor corporal.
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