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RESUMO

Para avaliar a influéncia da densidade de estocagem na composi¢do quimica, no valor caldrico, no teor de colesterol e no perfil de
acidos graxos em Tildpia s (Oreochromis nilotius, Linneaus, 1875), foram utilizados 120 alevinos com peso inicial médio de 4,0g,
distribuidos em 20 aquérios (70L cada um) em delineamento experimental inteiramente casualizado com 4 tratamentos, 50, 75,
100 e 125peixes/m’ e 5 repeti¢des. A racdo fornecida continha 36% de proteina bruta e 3100kcal/ED/kg de ragdo. Ao final do cultivo,
encontrou-se diferenca significativa (p<0,05) na analise do peso médio final e no ganho de peso total entre as diferentes densidades
populacionais testadas, sendo o maior peso encontrado para a densidade de 75peixes/m®. Com relagdo a anélise da composi¢do
corporal observou-se diferen¢a (p<0,05) entre as densidades para os teores de umidade; lipideos totais; teor de proteina bruta,
valor caldrico e de colesterol. A relagdo poli-insaturados/saturados foi mais elevada na densidade de 100peixes/m® (11,76), ja a
densidade de 50peixes/m’ apresentou um somatério de (6,85) para os teores de EPA+DHA. Na avalia¢ao da qualidade nutricional
dos lipideos, as densidades estudadas mostraram os indices de n-6/n-3, hipocolesterolémicos/hipercolesterolémicos (HH), indice
de 4cidos graxos poliinsaturados de aterogenicidade (IA) e indice de trombogenicidade (IT) favordveis quanto ao consumo
alimentar. Conclui-se que a densidade de 50peixes/m? pode ser considerada uma boa fonte de dcidos graxos, principalmente de
acido 6mega-3 e pelo seu valor em HH.

Palavras-chave. Oreochromis niloticus, densidade de estocagem, composi¢do quimica, colesterol, dcidos graxos

ABSTRACT

To assess the influence of stocking density on the chemical composition, the calorific value, the content of cholesterol and fatty acids
profile in tilapia (Oreochromis nilotius, Linneaus, 1875) were used 120 fingerlings with average initial weight of 4.0 g, distributed
in 20 aquaria (70L) in a completely randomized design with 4 treatments, 50, 75, 100 and 125peixes/m® and 5 replicates. The
ration supplied contained 36% crude protein and 3100kcal/ED/kg ration. At the end of cultivation, there was significant difference
(p<0.05) in the analysis of the final weight and total weight gain between the different densities tested, the largest weight found for
the density of 75peixes/m3. Regarding the analysis of body composition was observed difference ( <0.05) between the densities for
the content of moisture, total lipids, crude protein, calorie and cholesterol. The polyunsaturated / saturated density was highest in
the 100peixes/m® (11.76), since the density of 50peixes/m3 presented a sum of (6.85) for the content of EPA+DHA. In assessing the
nutritional quality of lipids, the density showed the rates of n-6/n-3, hypocholesterolemic / hypercholesterolemic (HH) index of
atherogenicity (IA) and index of thrombogenicity (IT) as favorable for consumption. It is concluded that the density of 50peixes/
m’ may be a good source of fatty acids, particularly omega-3 acid and its value in HH.
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INTRODUCAO

A tilapicultura vem se mostrando uma 6tima
alternativa para a piscicultura de dgua doce e estuarina.
A expansdo do cultivo da tildpia do Nilo (Oreochromis
niloticus Linneaus, 1875) deve-se ao 6timo desempenho,
alta rusticidade, facilidade de obtencdo de alevinos,
adaptabilidade aos mais diversos sistemas de criacdo,
grande aceita¢do no mercado de lazer (pesque-pague) e
alimenticio (frigorificos) e pelas qualidades nutritivas e
organolépticas do seu filé'.

No desenvolvimento de um pacote de produgio
para uma espécie de peixe, o primeiro passo é a
determinacdo da densidade de estocagem ideal, a qual
visa determinar os niveis 6timos de produtividade por
area’. Jobling’ relata que a densidade de estocagem tem
efeito na sobrevivéncia e no crescimento, sendo uma
possivel causa do fracasso na producao final de peixes.
Normalmente, peixes criados em baixas densidades de
estocagem apresentam boa taxa de crescimento e alta
porcentagem de sobrevivéncia, porém a produgao por
drea é baixa*, caracterizando baixo aproveitamento da
area disponivel. Por sua vez, peixes mantidos em altas
densidades normalmente tém menor crescimento’, ficam
estressados® e estdo sujeitos ao aparecimento de intera¢oes
sociais que levam a produgao de um lote de peixes com
tamanho heterogéneo’.

Entre as de espécies de peixes utilizadas na
aquicultura, as tildpias, especialmente do género
Oreochromis, sao algumas das mais promissoras em
paises de clima tropical ou subtropical®’. Tildpias do
género Oreochromis, em especial Oreochromis niloticus,
tém sido consideradas importantes para as condi¢oes de
cultivo no Brasil por sua rdpida taxa de crescimento, pela
adaptabilidade aos diversos sistemas de cultivo e pela alta
aceitacao no mercado consumidor'®!!,

O pescado é de extrema importancia na dieta
alimentar por sua riqueza de nutrientes, alto teor protéico,
contendo uma composi¢ao de aminodcidos equilibrada,
lipideos de excelente qualidade e baixo teor de colesterol 2.
O conhecimento da composi¢ao quimica, no valor de
colesterol e no perfil de dcidos graxos do filé da tilapia é
necessario para que o seu consumo possa ser estimulado,
possibilitando a competi¢do com outras fontes protéicas
largamente utilizadas como a de carne bovina, suina e
de aves.

A natureza e proporg¢ao dos acidos graxos na
dieta também influenciam na concentragao do colesterol

sérico, sendo que os dcidos graxos saturados tendem a
elevi-lo, enquanto os dcidos graxos poli-insaturados
promovem sua diminui¢ao®. As pesquisas nutricionais
e epidemioldgicas revelam que a proporgao entre acidos
graxos poli-insaturados n-6 e n-3 na dieta é tao importante
para as fungoes fisioldgicas e prevencao de doengas
quanto a propor¢ao entre dcidos graxos saturados e
insaturados™.

Em peixes de dgua doce, os dcidos graxos alfa-
linolénico (LNA) elinoléico (LA) sdo precursores de outros
acidos das familias 6mega 3 e 6, respectivamente. Portanto,
a composicao em dacidos graxos da ra¢ao fornecida
para uma determinada espécie de peixe determinard a
composicao em dcidos graxos dos lipideos dos peixes. A
constatacao epidemioldgica de que o consumo de peixes
é capaz de reduzir riscos de doengas coronarianas torna
a carne de pescado um alimento importante, ndo apenas
como alternativa alimentar de alto valor nutritivo, mas
ainda de consumo de um alimento funcional®.

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar a
influéncia de diferentes niveis de densidades de estocagem
na composi¢do centesimal, no valor caldrico, no teor de
colesterol e no perfil de dcidos graxos em alevinos de
Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus, 1857).

MATERIAL E METODOS

Peixes

O presente experimento foi realizado nas insta-
lagdes do Laboratério de Aqiiicultura do Instituto de
Quimica e Biotecnologia da Universidade Federal de
Alagoas, no periodo de agosto a outubro de 2007. Foram
utilizados 120 alevinos de Tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus Linnaeus, 1857), com peso inicial médio de 4,0g.
Foram avaliadas diferentes densidades de estocagem,
utilizando-se um delineamento inteiramente casualizado
com 4 tratamentos: 50, 75, 100 e 125peixes/m> e 5
repeticoes.

O experimento foi conduzido em um conjunto
de 20 aqudrios de polietileno com capacidade para 70L,
sendo que cada caixa foi considerado como unidade
experimental. Os alevinos foram pesados em balanc¢a
analitica e medidos ao inicio e ao término do experimento.
Os aquadrios experimentais possuiam aeracao continua
para promover a oxigenac¢ao da dgua, com uma troca
didria de 4gua de 10% do volume total.

Antes do inicio do experimento, os animais foram
submetidos a um periodo de adaptacao ao ambiente, ao
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manejo e a dieta experimental, por 15 dias. Os peixes
foram alimentados até a saciedade aparente trés vezes
por dia (8:00h; 12:00h e 17:00h) “ad libitum”, por 90
dias, durante este periodo, os aqudrios foram limpos
diariamente, para a retirada de fezes e sobra de racdo.
A qualidade da dgua foi acompanhada a cada semana,
através das medidas de temperatura, do pH por
potencidometro digital, oxigénio dissolvido por meio de
oximetro digital, quantidade de amonia e nitrato por
espectrofotémetro.

Ao final do periodo experimental foram captu-
rados trés peixes de cada aqudrio, sendo anestesiados com
50mg/L de benzocaina'é, pesados, medidos e abatidos.
As seguintes caracteristicas de desempenho foram
estudadas: peso final (g); ganho de peso (%); conversao
alimentar aparente (consumo de ragdo + ganho em
biomassa); taxa de crescimento especifico (%/dia); indice
de massa de filé; rendimento de filé e rendimento de
carcaga eviscerada.

Preparo da Ragao

A racgdo foi balanceada para apresentar-se
isoprotéica e isoenergética (36% de proteina bruta e
3100kcal/ED/kg de ragao), conforme apresentado na
Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo percentual e quimica da dieta
experimental

Ingredientes Quantidade em (g)
Farelo de soja 1.725,00
Farinha de peixe 155,00
Farelo de trigo 60,00
Quirera de arroz 822,00
L-lisina 21,00
DL- metionina 13,50
Cro, 3,00
Treonina 12,00
Oleo de soja 15,00
Fosfato bicalcico 90,00
Calcério 55,50
Vitamina C 2,40
Sal comum 3,00
Premix vitaminico 3,00
Premix mineral 9,00
BHT (antioxidante) 0,6

390

Tabela 2. Composicdo bromatoldgica da racao
experimental

Composicao Centesimal Racao Basal
(g/100g de porc¢ao)* Experimental

Umidade 7,0+0,28
Lipideos totais 0,7+0
Proteina bruta 32,4+0,14
Cinzas 22,5+ 3,11
Fibra bruta 7,4+1,0
Carboidratos 30,0 + 2,3
Calorias (kcal) 255,8 + 9,76

*Analisadas em triplicata, com a média e o desvio-padrao.

Analises Quimicas

Apds homogeneizagao, realizaram-se as seguintes
determinac¢des em triplicata: Umidade: determinada pela
perda de peso em estufa regulada a 105°C, segundo AOAC"".
Cinzas: obtidas por incineracao de uma quantidade
conhecida da amostra, em mufla a 550°C, até obten¢ado
de peso constante AOAC". Proteinas: determinadas
pelo método Kjedhal, que consiste na determinacdo do
nitrogénio total. Para converter o resultado em proteina
bruta foi utilizado o fator 6,25 AOAC". Os carboidratos
foram determinados por diferenga. O valor caldrico foi
estimado através dos fatores de conversao de Atwter:
4kcal.g! para proteinas, 4kcal.g™" para carboidratos e
9kcal.g! para lipideos'®. Lipideos totais: extraidos a frio
pelo método de Folch et al.” utilizando 2 extragdes
com cloroférmio:metanol (2:1), lavagem do residuo
(cloroférmio:metanol — 2:1), adigao de KCl 0,88% em
H, 0O, separacao das fases, adi¢ao de metanol: H,O (1:1),
evaporac¢do de cloroférmio em rota-evaporador, fragao
lipidica ressuspendida em cloroférmio. Aliquotas foram
tomadas para determinagdes gravimétricas. (Tabela 2)

Para a determinagdo de colesterol uma aliquota de
2,5ml do extrato lipidico obtido pelo método de Folch foi
tomada para andlise, segundo o procedimento de Bohch
et al.?, através de saponifica¢do, extracdo da matéria
insaponificavel, reacao de cor, leitura da absorbancia em
espectrofotémetro a 490nm, contra um branco. A curva
de calibragao para colesterol foi elaborada segundo Searcy
e Bergquist”, utilizando-se 0,06g de colesterol (Sigma P.
A, St. Louis, MO) diluido em 100mL da solucdo acetona/
etanol (1:1) (50mL de acetona P. A. e 50mL de etanol).
De acordo com a curva padrdo obteve-se a equagdo ¥ =
1,1608x; R*= 0,9948, passando pela origem e cobriu a faixa
de concentrag¢do das amostras.
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O perfil de acidos graxos foi determinado
inicialmente com a extrac¢do lipidica feita através do
método Folch et al.”®. Os lipideos totais foram esterificados
segundo Hartman e Lago*. Os ésteres metilicos foram
analisados no Laboratério de Produtos Naturais do
Instituto de Quimica e Biotecnologia da Universidade
Federal de Alagoas, utilizando-se um cromatrégrafo a
gds Shimadzu, modelo GC-17A, equipado com uma
coluna capilar DB-5, série us 1352151h, com 30m de
comprimento, 0,25um de espessura e 0,25mm de didmetro
interno. Foi utilizado Hélio (He) como gas de arraste a
um fluxo de ImL.min"' e pressdo de 50kPa. A temperatura
inicial foi de 50°C que permaneceu constante durante
2min, em seguida sofreu um aumento de temperatura até
atingir 250°C a uma velocidade de 4°Cmin™' permanecendo
constante durante 15min. O tempo total de analise foi de
67min. As temperaturas do injetor e da interface foram
mantidas a 250°C e 310°C respectivamente. O modo de
controle de injecdo foi o Split, com razao de 30:1. Foram
obtidos os espectros de massas por impacto eletronico
(IE) a 70eV. Para a identificagdo dos acidos graxos foram
utilizados padrdes de ésteres metilicos de dcidos graxos
puros, comparando-se o tempo de retengao dos ésteres
metilicos das amostras e dos padroes. A quantificagao dos
acidos graxos foi feita por normalizacao de érea.

A qualidade nutricional da fracdo lipidica foi
avaliada por trés indices a partir dos dados de composi¢ao
em écidos graxos, através dos seguintes cdlculos: Indice de
Aterogenicidade (IA) = [(C12:0 + (4 X C14:0) + C16:0)]/
(XAGMI + Xn6 + >.n3); Indice de Trombogenicidade (IT)
=(C14:0 + C16:0 + C18:0)/[(0,5 X 2 AGMI) + (0,5 X >.n6
+(3X2n3) + (Xn3/2n6)],segundo Ulbricth e Southgate?;
e razdo entre dcidos graxos hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémicos (HH) = (C18:1n9 + C18:2n6 +
C204n6 + C18:3n6 + C20:5n3 + C22:5n3 + C22:6n3)/
(C14:0 + C16:0), segundo Santos-Silva et al. **. Em que:
AGMI = todos os acidos monoinsaturados.

Anilise Estatistica

Foram observadas as pressuposi¢cdes paramétricas
de normalidade (teste de Lilliefors) e homogeneidade
das variancias dos residuos (teste de Levene), ambos
com >0,05. Assim, realizou-se andlise de variancia para
verificar a existéncia ou ndo de diferenca significativa. Para
a compara¢ao multipla entre as médias dos tratamentos
utilizou-se o teste Post-hoc de Tukey-HSD. Adotou-se
como nivel de significancia valores menores que 5% de
probabilidade para o erro experimental.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo experimental a qualidade da
dgua permaneceu estavel sendo que os valores médios
dos parametros fisico-quimicos apresentados na Tabela 3,
encontram-se dentro dos recomendados para o cultivo da
Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus LINNAEUS, 1857),
de acordo Kubitza®.

Tabela 3. Valores médios dos parametros de qualidade
da agua, durante o periodo experimental de 90 dias
(amostragens a cada sete dias), da criacdo de Tildpia do

Nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus, 1857)

Parametros Ambientais

Monitorados sl
Potencial hidrogeniénico 7,2+0,2
(pH)

Temperatura (°C) 26,6 £ 1,1
Nitrato (N-NO,) (mg/L) 0,05 + 0,008
Oxigénio dissolvido (mg/L) 6,7 +0,5

Amoénia total (NH, * NH, *)
(mg/L)

0,004 + 0,0003

*Analisadas em triplicada, com a média e o desvio-padrao.

Osresultados apresentados na Tabela4 demonstram
que ao final do cultivo, houve diferenga significativa na
andlise do peso médio final nas diferentes densidades
populacionais testadas, levando a diferenca significativa
no ganho de peso total, observa-se que os maiores valores
obtidos para o ganho de peso foi quando a densidade de
estocagem foi de 75peixes/m’. Resultados contrarios foram
obtidos por Silva et al.”® para desempenho produtivo da
tilapia em diferentes densidades (90, 120 e 150peixes/m?)
e trocas de dgua em “raceway” com variagao de 419,41 a
497,03. Os resultados obtidos no experimento mostram
que a limitagdo de espaco imposta a tildpia implicou
na diminui¢do do ganho de peso com o aumento da
densidade de estocagem.

A pior conversio alimentar aparente (p<0,05) foi
encontrada para os animais criados na mais alta densidade
(3,53), sendo que para as outras densidades ndao houve
diferencas (p<0,05), valores semelhantes foram as outras
densidades estudadas foram detectados por Sampaio e
Braga® (1,54 e 1,53) para densidades de 150 e 200peixes/
m’ respectivamente, na fase de engorda de tilapia em
tanque-rede.
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Tabela 4. Parametros zootécnicos de Tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus, 1857) em diferentes densidades

de estocagem

Parametros
50 75

Peso final (g) 22,752 46,90
Ganho de peso (%) 17,912 41,98°
Conversao alimentar 1,592 1,312
aparente
Taxa de crescimento 1,728 2,490
especifico (% pv/dia)
indice de massa de 7,66° 15,2°
filé
Rendimento de filé 33,70° 32,562
Rendimento de 92,35%® 96,67°¢

carcaca eviscerada

Densidades de Estocagem (peixes/ m?)

100 125 CV (%)
33,08¢ 12,35¢ 18,19
28,72¢ 9,10¢ 21,39
1,512 3,53° 31,76
2,23° 1,452 10,01

8,28 2,66¢ 16,31
24,77° 21,58¢ 6,12
94,72¢¢ 90,542 2,45

Valores na mesma linha com letras diferentes indicam diferenca significativa (p<0,05) pelo teste Post-hoc de Tukey-HSD.

CV= coeficiente de variacao.

Para a taxa de crescimento, os resultados demons-
tram que houve diferenca (p<0,05), onde os melhores
valores foram aqueles para as densidades de criagdo entre
50 e 75peixes/m’, cujos valores foram maiores do que
aqueles encontrados para a maior e menor densidade
(1,72 e 1,42 respectivamente). (Tabela 4)

O rendimento de filé da tildpia depende de
fatores diversos, entre eles: condi¢do corporal e tamanho
do peixe, método de filetagem e habilidade técnica do
filetador (Kubitza, 2000)?. Na literatura sdo encontrados
rendimentos de filé sem pele de tildpia do Nilo variando
de 25,4 a 42%%. Neste estudo, a maior média para
rendimento de filé foi encontrada na densidade de
50peixes/m’. (Tabela 4)

Os teores de umidade, lipideos totais, cinzas,
proteina bruta, carboidratos e valor calérico dos
filés nas diferentes densidades, estdo apresentados na
Tabela 5. Nesta, observa-se diferenca (p<0,05) para a
composicao corporal dos animais criado nas diferentes
densidades.

Para os teores de umidade, apenas os animais
criados na mais alta densidade (125peixes/m?) apresentou
amenor taxa (p<0,05) de umidade (68,33%). Os resultados
encontrados para a umidade sdo semelhantes aqueles
relatados por Ogawa e Maia?, quando descrevem que o
musculo do pescado contém teores de umidade variando
de 60 a 85%. Leonhardt et al.”” apresentaram a composi¢ao
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do filé de duas espécies (tilapia vermelha e tildpia do Nilo)
demonstrando valores de 79,20 e 78,43%.

No que diz respeito aos teores de proteina bruta
houve diferenga (p<0,05) entre as densidades, destacando-
se a densidade de 125peixes/m’. Leonhardt et al.”
encontraram teores variando de 18,47 a 19,33%. Segundo
Kirk e Sawyer*’, quando o método de Kjeldhal é empregado,
a composi¢ao centesimal total pode ultrapassar os 100%,
devido a multiplica¢ao do nitrogénio por 6,25, o que foi
observado no presente trabalho. (Tabela 5)

Com relag¢ao aos lipideos totais (BU) houve
uma varia¢ao de 1 a 3%, observa-se que a medida
que a densidade aumentou esta varidvel também foi
incrementada, demonstrando que uma maior populagio
de animais leva a um aumento na quantidade de gordura
corporea. Porém segundo Penfield e Campbell*, os peixes
deste presente trabalho podem ser classificados quanto ao
teor de gordura em magros (abaixo de 5% de gordura).
Omena et al.*? estudando niveis diferentes de farelo de
coco em tildpias detectaram uma varia¢ao de 1,15 a 1,81%.
(Tabela 5)

No que diz respeito as cinzas, as densidades de 75
e 125peixes/m’ apresentaram o maior percentual (2,0%),
em base imida, havendo similaridade estatistica (p< 0,05)
em base seca para as duas espécies. As amostras estiveram
dentro da faixa de 1,0 a 2,0% referidas na literatura 3**.
Minozzo* ao estudar a composi¢ao centesimal de tilapia
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Tabela 5. Composicdo centesimal e valor calérico do filé de Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus, 1857) em
diferentes densidades de estocagem

Umidade 74,00 + 0,82

Proteina bruta
(BS)

76,66 + 2,7°

73,66 + 0,82

81,33 +1,4%®

73,00 = 0,9° 68,33 + 0,6°

83,00 + 1,5° 80,00 + 0,7 2,47

Lipideos totais
(BS)

3,00 £0,2°

Carboidratos (BS) 15,66 + 1,5°

Cinzas (BS)

4,66 + 0,5°

5,00 +£0,3°

5,66 + 0,6°

7,00 £ 0,8°

7,00 £ 0,3¢ 8,66 + 0,3¢ 4,88

3,66 £ 1,3° 5,00 + 1,4°

6,00 + 0,6% 7,00 £ 0,4°

*Analisadas 36 amostras com 3 repeticdes por densidades, com a média e o desvio-padrdo.Valores na mesma linha com letras diferentes indicam
diferenca significativa (p<0,05) pelo teste Post-hoc de Tukey-HSD. BU = Base Umida; BS = Base seca e CV = Coeficiente de Variacdo.

do Nilo observou variagdes nos teores de cinzas de 0,7 a
3,1%. (Tabela 5)

O maior valor calérico foi encontrado na
densidade de 125peixes/m® (132kcal) e o menor na
densidade de 50peixes/m?® (101,66kcal). (Tabela 6)

Esses resultados permitiram classificar os filés
por densidades estudadas na categoria D (gordura <
5,0%; proteina > 20,0%). Portanto, sob o ponto de
vista nutricional, o valor desses filés é excepcional, visto
que podem ser utilizados na elaboracao de dietas para
pacientes obesos, diabéticos e que apresentem doencas
cronicas, como cancer e problemas cardiovasculares,
além de serem eficazes cardioprotetores, tém apresentado
bons resultados no tratamento de pessoas com distarbios
depressivos e psiquicos.

Os resultados obtidos referentes ao teor de
colesterol em base imida para os filés nas diferentes
densidades de estocagem estao apresentados da Tabela
6. Observa-se diferenca (p<0,05) entre as densidades. A
densidade de 50peixes/m’ apresentou o menor teor de
colesterol (41,33mg/100g) e o maior nivel foi detectado na
densidade de 125peixes/m*(79,33mg/100g). Os resultados
encontrados sdo superiores aqueles relatados por Ferreira

et al.”’ que encontrou o teor de colesterol de 33mg/100g
para o filé de tilapia do Nilo in natura criada em tanque
de terra e alimentada com ragdao comercial. Omena et

Tabela 6. Teores de colesterol em filé de Tildpia do Nilo
(Oreochromis niloticus Linnaeus, 1857) em diferentes densidades

de estocagem

50 peixes/m? (BU) 41,33 +£3,5

75 peixes/m?3 (BU) 55,33 +3,5

100 peixes/m? (BU) 69,00 + 3,5

125 peixes/m? (BU) 79,33+ 3,5

!na |sa!as !! amostras com ! repeticoes por !ens!a!es coma m!!la e

o desvio-padrao. Valores na mesma coluna com letras diferentes indicam
diferenca significativa (p<0,05) pelo teste Post-hoc de Tukey-HSD. BU=
Base Umida; BS= Base seca.
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al.*? detectou teores superiores com varia¢ao de 91,06 a
162mg/100g para filé de tildpia do Nilo alimentadas com
ragdes contendo diferentes niveis de farelo de coco. Apesar
do acréscimo do colesterol com o aumento da densidade
de estocagem, os teores de colesterol para ambas as
densidades estudadas estdao abaixo do limite recomendado
pela literatura que é de 300mg/dia para dieta humana.

A Tabela 7 apresenta o perfil de dcidos graxos
encontrados nas diferentes densidades de estocagem.
Dentre os dcidos graxos saturados (AGS) houve
predominéncia do dcido graxo estedrico (C18:0), em
relagdo aos demais AGS. Luzia et al.’® observando
a influéncia do verdo e inverno, verificaram para
tildpia no verao e no inverno teores de 14,1% e 13,1%
respectivamente. Omena et al.”? detectaram valores
inferiores a este estudo em tildpias alimentadas com
diferentes niveis de farelo de coco. Denke e Grund”
mostraram que a gordura rica em 4cido estedrico nao
eleva os niveis de colesterol total em comparagdo com a
dieta rica em acido oleico.

O 4cido graxo palmitico (C16:0) foi detectado
em baixa concentra¢do nao havendo diferenca (p<0,05)
entre as densidades (Tabela 7). Teores mais elevados
deste dcido foram encontrados por Nova et al.* para a
tilapia (22,0%), Menezes et al.*! em espécies de peixes
da Lagoa Mundau (tainha 12,97% e camurim 14,38%)
e por Omena et al.’> com uma variacao de 18,76 a
20,59% em tildpias alimentadas com rag¢des contendo
diferentes niveis de farelo de coco. Acredita-se que esse
acido graxo seja um dos principais responsaveis pelo
aumento do colesterol sérico*, visto que a concentra¢do
deste ester6ide dobra quando o consumo de dcidos
graxos saturados ¢ maior que o de dcidos graxos poli-
insaturados®. Isto evidencia, portanto, que os peixes
deste estudo apresentaram vantagens em relagdo as
espécies de dgua doce mencionadas.

Os dcidos graxos laurico (C12:0) e o miristico
(C14:0) foram detectados em pequenas concentragdes
em ambas as densidades estudadas demonstrando um
fator positivo destes filés pois, tal dcido graxo promove
hipercolesterolemia*. Teores elevados foram observados
por Menezes et al.*! e por Omena et al.*.

Os édcidos graxos monoinsaturados foram mais
abundantes na menor densidade (52,9), particularmente o
palmitoléico e oléico na densidade de 75peixes/m’, sendo esse
ultimo considerado importante sob o ponto de vista nutri-
cional devido aos seus efeitos benéficos citados na revisao de
Lira et al.*. Omena et al.”” detectaram valores inferiores em
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tilapias alimentadas com ragdes contendo diferentes niveis
de farelo de coco. Os 4cidos graxos monoinsaturados tém
efeito hipocolesterolémico intermedidrio®.

Quanto aos dcidos graxos poli-insaturados
(AGPI), os niveis de acido a-linolénico (C18:3 w-3)
detectados em ambas as densidades foram mais elevados
que os encontrados por Omena et al.*? em tildpias
alimentadas com rag¢des contendo diferentes niveis de
farelo de coco. O (C18:3 ®-3) é importante na modulag¢ao
do metabolismo do 4cido araquiddnico (C20:4 ©-6), com
conseqiiente redu¢ao da agregacao plaquetdria.

Levando em consideracao os beneficios conhe-
cidos a saide humana atribuida a ingestao de dcido
eicosapentaendico (20:5n-3, EPA) e o DHA (Acido
docosahexaendico), determinou-se a soma desses dois
dcidos visando uma avaliagao da qualidade nutricional das
espécies estudadas. SU et al.’, relataram que os dcidos graxos
poli-insaturados da familia 6mega-3 (EPA e DHA), além de
serem eficazes na prevengao de doengas coranarianas, tem
apresentado bons resultados no tratamento de pessoas com
distirbios depressivos e psiquicos. O somatdrio de EPA e
DHA encontrado para as densidades estudadas foram na
faixa de 4,06% a 6,85% com destaque para a densidade de
50peixes/m’. Valor superior foi detectado por Menezes et
al.*! em tainha da Lagoa Mundad (10,47).

A qualidade nutricional do perfil lipidico ava-
liada por diferentes indices encontra-se descrita na
Tabela 8. Alimentos que apresentam a razdo de dcidos
graxos poli-insaturados e saturados (P/S) abaixo de
0,45 tém sido considerados como indesejaveis a dieta
pelo Department of Health and Social Security*, por
sua potencialidade na indugdao do aumento de colesterol
sanguineo. Nas densidades estudadas esta razao variou de
1,15 na densidade de 125peixes/m®e 11,76 na densidade
de 100peixes/m®. Menezes et al.* detectaram valores
inferiores em peixes de dgua salgada, no entanto, o indice
P/S avaliado isoladamente tem recebido restri¢oes, uma
vez que ndo considera os efeitos metabdlicos dos acidos
graxos monoinsaturados®.

Considerando a razao n-6/n-3, valores abaixo
de 4,0 sugerem quantidades desejaveis a dieta para a
prevencao de riscos cardiovasculares®. A rela¢ao n-6/n-3
encontrado nesta pesquisa ficou acima do preconizado
pela literatura, os resultados encontrados promovem
as densidades estudadas a categoria de potencialmente
sauddveis destacando-se a de 100peixes/m®. A razdo
n-6/n-3 observada no presente estudo é inferior a de
outras espécies de agua doce relatadas por Moreira et al.*’
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Tabela 7. Perfil dos acidos graxos presentes nos filés de Tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus, 1857) em diferentes
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Tipos de Acidos Graxos

A. Saturados

C14:0 2,04 £ 0,35° 0,46 + 0,26° 0,87 +0,13° 1,09 + 0,06°

c1e:0 2,31 £ 1,56° 1,50 £ 1,252 1,63 +£0,142 2,04 £ 0,052

c18:0 14,66 £ 0,16° 10,22 + 1,24° 0,36 £0,11° 16,28 + 1,132

Total 21,25 15,18 6,41 21,9
B. Monoinsaturados

C16:1 n-7 24,76 + 6,16° 27,71 +0,47° 3,44 £ 0,49° 20,91 + 1,84°

C18:1n-9 21,62 +0,13° 16,98 + 3,69° 13,45+ 1,032 19,60 + 0,45°

Total 52,9 48,58 20,43 47,61
C. Poli-insaturados

C18:2 n-6 5,44 + 0,08° 17,04 + 2,69° 22,81 +1,92° 571+047°

C18:4n-3 0,87 £ 0,242 8,10 +0,47° 519+ 1,92° 1,11+ 0,022

C20:3n-3 2,21 £0,36° 0,95 +0,19° 0,69 £ 0,16° 2,02 £0,05°

C20:5 EPA Nn-3 0,87 + 0,042 0,70 £ 0,19° 0,63 +0,11° 0,89 £ 0,032

C22:6 n-3 DHA 5,98 + 0,762 4,32 +£0,47° 3,97 + 1,09° 5,47 + 0,042
Total 24,98 68,28 75,39 25,27
I/S 3,66 7,7 14,95 3,33
P/S 1,18 4,5 11,76 1,15
Somatério de EPA + 6,85 5,02 4,60 6,36
DHA

*Analisadas 36 amostras em duplicata por densidade, com a média e o desvio-padrao.

Valores na mesma linha com letras diferentes indicam diferenca significativa (p<0,05) pelo teste Post-hoc de Tukey-HSD. I/S = Insaturados/Saturados; M/S
= Monoinsaturados/Saturados; P/S = Poli-insaturados/Saturados; Rel. Hiper/Hipo***** = Relacao acido graxo hipercolesterolémico / hipocolesterolémico
= 4cido graxo hipercolesterolémico (C14:0 + C12:0 + C16:0) / 4cido graxo hipocolesterolémico (monoinsaturado + poli-insaturados).
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Tabela 8. indices de qualidade nutricional da fracdo lipidica nos filés de Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus,

1857) em diferentes densidades de estocagem

Densidades de

. P/S n-6/n-3
50 peixes/m? 1,18 1,22
75 peixes/m? 4,50 2,12
100 peixes/m? 11,76 3,13
125 peixes/m? 1,15 1,34

HH 1A IT
9,51 0,15 0,30
24.71 0,04 0,14
19,78 0,09 0,05
12,73 0,10 0,31

P/S = Poli-insaturados/Saturados; n-6/n-3 = ¥, da série Omega 6/ Y. a série Omega 3; HH = Y. hipocolesterolémicos/ 3. hipercolesterolémicos; IA = indice

de aterogenicidade e IT = indice de trombogenicidade?.

variacdo de 1,14 a 8,79. Menezes et al.*' encontraram em
peixes de dgua salgada uma variagao de 0,43 e 0,66.

O cdlculo da razdo X acidos graxos hipocoles-
terolémicos / 2. dcidos graxos hipercolesterolémicos,
indice (HH) relacionado mais especificamente com o
metabolismo do colesterol, resultou em valores elevados
destacando-se 24,71 na densidade de 75peixes/m’(Tabela
8). Testi et al.*® encontraram valores entre 2,03 a 2,46 pra
peixes de d4gua doce ou salgada. Menezes et al.*! detectaram
valores inferiores para peixes de dgua salgada. Valores
altos para essa relacdao sao desejdveis sob o ponto vista
nutricional®.

O indice de aterogenicidade (IA), que relaciona
os dcidos proé e antiaterogénicos foi encontrado em baixa
concentracao em ambas as densidades (Tabela 8). Valores
maiores foram descritos por Ramos et al.*! para quatro
espécies de agua doce variando de 0,49 no pintado e 0,86
para o pacu. Em contraste a relacio HH, valores mais
baixos para IA sao desejaveis.

Dentre as considera¢des para avaliacao da
qualidade dietética de alimentos é incluida a razao n-6/n-3
menor que 10*. Ambas as densidades possuem contetido
recomendado para a razdo n-6/n-3.

CONCLUSAO

Tendo como base os resultados obtidos, nas
condi¢oes em que os experimentos foram realizados,
pode-se concluir que: O aumento da densidade de
estocagem influenciou no crescimento dos peixes, sendo
que o nimero de 50peixes/m’ proporcionou maior
valor de rendimento de filé. A densidade de 125peixes/
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m® apresentou teores mais elevados de proteinas,
lipideos totais, cinzas, calorias e quando comparada a
outras densidades. Os teores de colesterol para ambas
as densidades estdo abaixo do limite recomendado de
300mg/dia para dieta humana. Os principais acidos graxos
encontrados em destaque foram: saturados (palmitico e
estedrico) na densidade de 50peixes/m’, monoinsaturados
(palmitoléico )na densidade de 75peixes/m’ e (oléico) na
menor densidade. J4 em relagao aos dcidos graxos poli-
insaturados da familia n-6 (linoléico) na densidade de
100peixes/m® e n-3 ( -linolénico) e (EPA) na densidade
de 125peixes/m’ e (DHA) na menor densidade de
estocagem. Os filés apresentam-se como fonte de dcidos
graxos hipocolesterolémicos e a razao encontrada entre
os dcidos graxos n-6:n-3 estdo dentro dos padrdes
recomendados. Os dados contidos neste estudo sao muito
importantes no ponto de vista nutricional e econémico
e poderdo contribuir para difundir o consumo de tainha
para adultos, gestantes e criancas devido ao seu valor
biolégico e a presenca de EPA e DHA. Esperamos que
estes resultados contribuam para bancos de dados que
auxiliarao na melhor estimativa de consumo de nutrientes
em inquéritos dietéticos.
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