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RESUMO

O conhecimento dos inumeros beneficios provenientes de uma alimentacdo
balanceada é fundamental. Em decorréncia disto, a ingestdo de pescados torna-se
uma alternativa saudavel. Este trabalho teve como objetivo discorrer sobre a
composicdo lipidica do peixe Tilapia (Oreochromis niloticus) e relacionar seus
beneficios a saude humana, bem como descrever e comentar sobre as estruturas
lipidicas presentes na espécie. No Brasil, as criagBes de peixe vém crescendo em
larga escala devido a condi¢Bes climaticas adequadas e a facil adaptagdo. A Tilapia
do Nilo é um tipo de pescado caracterizado principalmente por possuir carne com
baixo teor de gordura e calorias, tornando-se ideal para alimentacéo.

Palavras-chave: Lipideos, Tilapia, Oreochromis niloticus, Pescado, Lipideos em
pescado



ABSTRACT

The knowledge of the numerous benefits from a balanced diet is essential. As a
result, the intake of fish becomes a healthy alternative. This study aimed to discuss
the lipid composition of Tilapia fish (Oreochromis niloticus) and relate its benefits to
human health, as well as describe and comment on the lipid structures present in the
species. In Brazil, the creations of fish have been growing on a large scale due to
suitable climatic conditions and easy adaptation. The Nile Tilapia fish is a type
characterized mainly by having meat with low fat and calories, making it ideal for
food.

Keywords: Lipids, Tilapia, Oreochromis niloticus, Fish, Lipids in fish
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INTRODUCAO

A tildpia (Oreochromis niloticus)(Linnaeus, 1758) € um peixe originario da
Africa e foi inserido no Brasil, em 1971, na Regido Nordeste. (BEYRUTH et al.,
2004). E considerada uma das espécies mais cultivadas do Brasil devido a grande
facilidade de reproducédo, baixo custo de cultivo, ser adaptavel tanto em agua doce
como em agua salobra, suportando ainda limites extremos de temperatura e
oxigénio e apresentar boa aceitagdo no mercado consumidor. (GAMA, 2008;
MENEZES et al., 2008).

O pescado é um dos alimentos mais indicados por apresentar excelentes
propriedades nutricionais. Os lipideos dos peixes, principalmente com relacdo a
composi¢cado em acidos graxos, tém sido instrumento de interesse de pesquisadores
nos ultimos anos, ficando evidenciados os efeitos benéficos na saude humana,
através de desenvolvimento de técnicas e equipamentos de analise. Em decorréncia
destes progressos, foi possivel integrar a estrutura de certos acidos graxos,
especialmente os da familia 6mega-3 (n-3) e 6mega-6 (n-6), com a essencialidade,
bioquimica do metabolismo e importancia destes acidos nas diferentes espécies de
peixes (marinhos e de agua doce) e no homem. O teor de lipideos nos pescados é
bem variavel, alterando de acordo com a espécie, com ciclo de maturacdo sexual, e
esta € influenciada pela alimentacdo e pode ser alterada pela manipulacdo da dieta.
Os lipideos sédo elementos importantes da dieta e fornecem, de maneira eficiente,
energia e acidos graxos essenciais, no entanto, dietas com altos teores de lipideo
podem influenciar o metabolismo e a composicdo da carcaca, com acumulo
indesejavel de gordura. (PESCADOR, 2006; VISENTAINER; FRANCO, 2007;
RIBEIRO et al., 2008, 2011).

Uma série de beneficios é atribuida ao consumo de pescado e seu consumo
estd associado com a diminuicdo do risco de doencas cardiovasculares, cancer e
artrite. (TONIAL et al., 2011). Assim, o conhecimento da composi¢cdo centesimal,
especificamente do perfil lipidico da tilapia é importante para a compreensdo dos

fatores que o relacionam a uma dieta saudavel.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Discorrer sobre a composicéo lipidica do peixe tilapia (Oreochromis niloticus)

com énfase na relagdo destes compostos com o beneficio a saude.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Descrever a estrutura quimica dos lipideos;
e Comentar sobre a estrutura dos lipideos presentes na tilapia;
e Compilar informacdes sobre os beneficios dos lipideos presentes em tilapia a

saude.
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3 METODOLOGIA

Este estudo é do tipo revisdo de literatura, no qual a sele¢cdo do tema foi
resultado da leitura prévia e interesse na area despertado durante as disciplinas
Bromatologia e Quimica e Bioquimica de Alimentos.

O desenho amostral foi realizado através de uma abordagem bibliografica,
desenvolvida com base em material previamente elaborado por outros autores e sua
busca foi realizada utilizando-se as plataformas: Biblioteca Virtual em Saude (BVS) e
Scientific Electronic Library Online (SciELO), além de livros que abordam o assunto.
A estratégia de busca incluiu artigos, dissertacfes, teses e outros tipos de
publicacdes.

A analise dos dados encontrados na literatura foi realizada atraves da selecao
do material pertinente, o que foi possivel através do estabelecimento de palavras-
chave, a saber: Lipideos; Tilapia; Oreochromis niloticus; Pescado; Lipideos em

pescado
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 LIPIDEOS

4.1.1 Estrutura quimica dos lipideos

Lipideos constituem-se em um grupo de compostos quimicamente diferentes
entre si, mas tem na insolubilidade em agua uma caracteristica definidora e comum
a todos. Formados por cadeias carbdnicas longas, estando em organismos vivos ou
sendo obtidos deles. Podem ser classificados como Lipideos Simples, Lipideos
Compostos e Derivados (Quadro 1). (GIOIELLI, 1996; LEHNINGER, 2006).

Simples
Acilglicerois Glicerol+ acidos graxos
Ceras Alcool graxo+ acidos graxos

Composto ou complexos

Fosfoacilglicerois glicerol + acidos graxos + fosfato + grupo contendo nitrogénio
Esfingomielinas esfingosina +acidos graxos +fosfato +colina
Cerebrasidos esfingosina +acidos graxos +acucar simples (galactose, glicose).
Gangliésidos esfingosina + acidos graxos + carboidrato complexo
Esteres de esterol esterol + 4cidos graxos

Derivados

Carotenoides
Esteroides
Vitaminas Lipossoluveis (A, D, E e K)
Hidrocarbonetos

Quadro 1 — Classificacéo dos lipideos
Fonte: Gioielli (1996)

Compondo os lipideos simples estdo as gorduras de cadeia carbdnica
saturada (Figura 1), 6leos de cadeia carbdnica insaturada (Figura 2) e as ceras, que

sdo ésteres provindos de acidos carboxilicos. Entre os lipideos complexo séo
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compreendidos os fosfolipidios, glicolipidios, carotenoides, tocoferdis (vit. E),
Vitaminas A, D, K, esteroides, etc. (ZANARDI, 2011).

O O

N
§C/

Figura 1 — Acido Graxo Saturado Figura 2 — Acido Graxo Insaturado
Fonte: Chaves e Mello-Farias (2008)

\ 7

Solaveis em solventes apolares e insolUveis em agua, os lipideos sdo de
importancia vital, estando assim presentes em todos os tecidos corporais. Os
principais lipideos encontrados no plasma humano incluem triglicerideos, colesterol,
ésteres de colesterol, acidos graxos néo esterificados e fosfolipideos. Cada um
exercendo funcao diferente no organismo. (MOTTA, 2003).

Segundo Matozo (2009), os lipideos sdo denominados gorduras quando se
encontram solidos a temperatura ambiente e 6leos quando se apresentam em forma
liquida. Vale ressaltar ainda que, assim como o0s carboidratos, as substancias
lipidicas séo constituidas por carbono (C), hidrogénio (H) e oxigénio (O), porém em
proporcdes diferentes.

A maioria dos lipideos sdo derivados ou contém em sua composi¢ao acidos
graxos. Eles exercem fungdes bioldgicas importantes no organismo. Os principais
combustiveis de reservas sdo os triacilglicerois; os mais conhecidos constituintes
das membranas biol6gicas sdo os fosfolipideos, glicolipideos e colesterol, ja os
horménios esteroides e eicosanoides (Prostaglandina) responsabilizam-se pela
comunicacao entre as células. Outros lipideos desempenham func¢des sinalizadoras.
(DEVLIN, 2007).
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Os &cidos graxos (AG) derivam-se dos hidrocarbonetos variando sua cadeia
de 4 a 36 atomos de carbono, alguns de cadeia ndo ramificada e completamente
saturada e outros contendo uma ou mais duplas ligacdes. A nomenclatura se da de
forma simples, sendo o nimero de atomos de carbono da cadeia e 0 nimero de
ligacOes duplas separados por dois pontos. (GIOIELLI, 1996; LEHNINGER, 2006).

Os acidos graxos insaturados (AGI) adotam o mesmo padrdo dos acidos
graxos saturados (AGS), exceto pela existéncia de uma ou mais duplas ligagbes
sendo, que ocorrem de forma alternada, isto €, um Unico &tomo de carbono sé forma
uma dupla ligacdo ao longo da cadeia. (ANGELO, 2007). A Figura 3 contém o0s
principais acidos graxos saturados e insaturados.

Segundo Perini et al. (2010), classifica-se os &cidos graxos de acordo com
suas insaturacdes (duplas ligacdes) entre as cadeias de carbono. Havendo auséncia
de ligacbes duplas denomina-se AGS; na presenca de uma ligacdo, denomina-se
AGMI; por presenca de duas ou mais ligagéo recebe a denominagéo de AGP. Outra
definicdo se da por conta da extensdo da cadeia carbonica, ou seja, pelo numero de
atomos de carbono presentes. Quando ha dezesseis ou mais atomos de carbono
usa-se a denominacdo AGPI-CL; Quando ha vinte ou mais atomos de carbono

denomina-se AGPI-CML.

Nome do N° de C n° -
AG [ posizo_J 19as duplas

F0|;n.1|co 1: 0 O Nao estao presentes nos

SiEeTE 2: 0 & lipideos complexos

Propionico 3-0 Q_-

Butirico 4: 0 Q_~ + comuns 16-18C
Valerianico 5:0 o~ 8-32 C
Caproico 6: 0 A~~~

Capirilico 8:0 Q~~~ > 200 AGs
Caprico 10: O (& NP

Laurico 12: 0 A~~~

Miristico 14: 0 O~~~

Palmitico 16: 0 © N N S U

Estearico 18: 0 (O N O P

Oléico 18: 1; 9 (O e e T T e

Linoléico 18: 2; 9,12 o WS> === S Essenciais na
Linolénico  18: 3: 9,125 O~ e
Araquidico 20: 0 0 N S U O N
Araquidonico 20: 4; 5,8,11,14 O~ =~
Behenico 22- 0 (0 G NG N P
Erticico 22:1; 13 A NS
Lignocérico  24: 0 R e N T T N
Nervonico 24: 1; 15 (& N N N P

Figura 3 — Principais acidos graxos saturados e insaturados
Fonte: Chaves e Mello-Farias (2008)
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4.1.2 Metabolismo dos lipideos

Aproximadamente 95 % da composicdo de gordura da dieta sao
representadas por TAG, sendo o restante constituido por outras formas de lipideos,
como AG livres, fosfolipideos, colesterol e fitoster6is. O método de digestdo e
absorcdo dos lipideos € complexo, comeca no estbmago e passa pelo intestino
delgado, onde acontece parte principal da digestdo e a absor¢do. O intestino
delgado é o sitio inicial da absor¢cdo dos monoglicerideos e diglicerideos, produtos
da digestao lipidica no lumen intestinal, este processo varia conforme o tamanho da
cadeia carbonica. (VAZ et al., 2006).

Os sais biliares sao sintetizados no figado a partir do colesterol, estocados na
vesicula biliar e, depois da ingestdo de gordura da dieta, liberados no intestino
delgado. A gordura da dieta é entdo convertida pela acdo detergente dos sais
biliares no duodeno. Desse modo, os lipideos sédo finalmente dispersos no meio
aquoso em formato de micelas de sais biliares e TAG, que se tornam mais
acessiveis para serem degradados por acdo das enzimas pancreaticas como a
lipase que converte os TAG em monoacilglicerdis (monoglicerideos), diacilgliceroéis
(digliceridios), AG livres e glicerol. (MOTTA, 2003).

Na etapa pds-absortiva, os quilomicrons atingem a circulacdo sanguinea. O
teor de TAG dos quilomicrons vai diminuindo, formando, entdo, os remanescentes
dos quilomicrons que séo, enfim, capturados nos hepatécitos. A via enddgena dos
AG provenientes dos adipdcitos ou do figado caracteriza a fase de jejum, estes séo
transportados no plasma, até os tecidos periféricos, nos quais sdo oxidados para
fornecer energia. (VAZ et al., 2006).

Sem causar danos para sua integridade funcional, o citoplasma dos
adipdcitos € especializado no armazenamento de lipideos na forma de TAG. Essas
células sdo constituidas por proteinas e enzimas reguladoras indispensaveis para
lipogénese e armazenamento de TAG em periodos em que a oferta de energia é
abundante, e para mobiliza-los pela lipdlise quando ha déficit calérico. A regulacao
desses processos depende das necessidades energéticas do individuo e ocorre por
sinais aferentes dos tradicionais sistemas neurais e hormonais. (FONSECA-ALANIZ
et al., 2006).

Para se gerar energia a partir dos lipideos armazenados nos adipdcitos,

diversas fases precisam ser ultrapassadas. A mobilizacdo dos AG armazenados,
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ativacao e transporte para dentro das mitocondrias e, finalizando com a (3-oxidagéo.
A B-oxidacao consiste na oxidagdo completa de AG, oxidagao, hidratagcéo, oxidagao
e tidlise, ocorrendo a remocao oxidativa para dois carbonos, resultando na formacao
de acetil-CoA, que sera metabolizada no ciclo de Krebs. (ANDRADE; RIBEIRO;
CARMO, 2006).

4.1.3 Funcdes dos lipideos no organismo

O colesterol, outro componente dos lipideos, que vem se destacando devido a
relacao existente na espécie humana entre os altos niveis de colesterol no sangue e
a incidéncia de doencas do sistema cardiovascular, além de ser o esterol mais
abundante nos seres humanos, pode ser proveniente de alimentos de origem
animal, ou pela sua producdo no figado e intestino. Esse comp0Oe as paredes
celulares; é precursor de horménios (estroégeno e testosterona) e de acidos biliares;
e participa dos processos de absorcao das gorduras e da sintese de vitamina D. O
colesterol sérico pode ser classificado em varios tipos, de acordo com suas funcdes
e propriedades como as HDL (lipoproteina de alta densidade) e as LDL (lipoproteina
de baixa densidade). (BRASIL, 2006; VARGAS, 2009). O teor recomendado de
colesterol € de 300 mg por dia. (ARAUJO; ALMEIDA; BASTOS, 2007)

A HDL é responsavel pelo transporte do colesterol para figado e colabora
para a protecdo do leito vascular contra a aterogénese, realizando fungdes tais como
remocao de lipideos oxidados da LDL, inibicdo da fixacdo de moléculas de adeséo e
monadcitos ao endotélio e estimulacdo da liberacdo de 6xido nitrico. (SPOSITO et
al.,2013). A LDL é a principal lipoproteina transportadora do colesterol sérico,
transporta cerca de 70% deste lipideo para os tecidos extra-hepaticos. (SIQUEIRA;
ABDALLA; FERREIRA, 2006).

Analisando a estrutura quimica do colesterol (Figura 4), constata-se que
possui 27 atomos de carbono, uma ligacédo dupla entre os carbonos 5 e 6, um grupo
hidroxila no carbono 3 e uma cadeia alifatica de 8 carbonos no C-17. (MOTTA,
2003).
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Figura 4 — Estrutura do colesterol
Fonte: Vargas (2009)

Nos AG presente nos lipideos existe uma importante diferenca entre os
acidos saturados e os insaturados sendo o AGS menos reativo e apresentam ponto
de fuséo superior em relacdo ao AGI que possui o mesmo tamanho de cadeia,
contendo uma ou mais duplas ligacdes. Os AGI podem existir na configuracao cis e
trans, com disparidade das propriedades fisico-quimicas. Os AG na configuracao
trans apresenta ponto de fusdo superior comparado com o seu isébmero cis
correspondente (SILVA, 2008).

Existem diversos tipos de AGP, os mais importantes por serem essenciais a
salde e manutencdo da vida humana s@o o alfa-linolénico (Omega-3) e &cido
linoleico (Omega-6), porém estes néo sdo produzidos pelo organismo. A obtencéo
desses acidos graxos fica a cargo da alimentacéo, principalmente de 6leos de peixe
e Oleos vegetais. O acido alfa-linolénico (ALA) pode ser convertido em acido
decosahexanoico (DHA) e acido eicosapentanoico (EPA). O &cido linoleico (LA)
converte-se em acido araquidénico (AA). O resultado da conversdo dos acidos
essenciais ALA e LA convertem-se em metabdlitos, que exercem papel complacente
nos processos de inflamacdo, infeccdo, agregacdo plaquetaria, lesédo tecidual,
modulacdo do sistema imune e desenvolvimento de metastases tumorais. A sintese
dos eicosanoides da serie das prostaglandinas 2 e leucotrienos 4 o &cido
araquidénico é o precursor. Estdo também relacionados ao desenvolvimento,
crescimento e metastases tumorais. (BRASIL, 2006; BARBOSA et al., 2007). As

estruturas dos acidos linoleico e linolénico estao representados na Figura 5.
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Figura 5 — Estruturas dos acidos linoleico e alfa-linolénico
Fonte: Martin et al. (2006)

Os AG desenvolvem no organismo importantes atividades, sdo essenciais na
estruturacdo da membrana celular, influenciam diretamente na integridade,
fluidificagdo, permeabilidade e atividade de ligacdo enzima-membrana, além de
transportarem vitaminas lipossoluveis como a vitamina A,D,K e E. Devido ao
beneficio que as propriedades nutricionais que as gorduras e seus componentes
possuem, esta se tornou necessaria na alimentacao humana. (DIAS, 2007).

O consumo elevado de AG trans e AGS pode ser um fator importante de risco
para o coracdo humano, principalmente as concentracdes de lipideos no plasma
acarretando no aumento de LDL-colesterol sérico e reducdo no HDL-colesterol
sérico e ao risco de doenca cardiovascular. Com base em estudos epidemioldgicos
recentes, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomenda que 0 consumo
maximo de AG trans nao deve ser superior a 1% das calorias totais. (BERTOLINO et
al., 2006; SILVA, 2008).

O 6mega-3 é um tipo de gordura benéfica a saude humana, encontrada de
forma abundante em algumas espécies de peixes. Agindo diretamente nas células
nervosas, essa gordura contribui no tratamento de depresséo, disturbios do sono,
pressdo alta, dores provenientes de artrite reumatoide, protecdo contra raios
ultravioletas na pele e coagulacdo sanguinea, além de diminuir consideravelmente
os riscos de doencas cardiacas, auxiliar no desenvolvimento cerebral e ajudar no
combate a inflamacdes. (RINCO, 2008).
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4.2 FONTES DOS LIPIDEOS

Os seres humanos sdo capazes de sintetizar lipideos necessarios a sua
saude, exceto os AGPI-CL, 6mega 3 e 6mega 6, que como 0s demais lipideos sao
importantes fornecedores de energia e atuam como precursores de compostos
biologicamente ativos. (SIMAO et al., 2007).

O oOleo de pescado constitui uma importante fonte de AGP 06mega-3,
principalmente EPA e DHA, esses &cidos graxos sdo benéficos a salde humana,
pois sdo essenciais para o desenvolvimento e funcionalidade de certos 6rgéos e
para algumas respostas bioquimicas e fisiolégicas do organismo. (CUNHA; CREXI;
PINTO, 2009).

Os alimentos como o 6leo de linhaca, nozes, sementes de abobora, sementes
de gergelim, abacate, 6leo de canola, mostarda e alguns vegetais verde escuros,
como o espinafre, sdo fonte de AG n-3, mas vale ressaltar que a grande fonte
fornecedora de AGPI-CL da familia n-3 sdo os animais marinhos, especialmente os
peixes. (NEIVA, 2008).
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O Quadro 2 a seguir mostra 0s principais 4cidos graxos e suas respectivas

fontes.

Acido Graxo Fonte

Caproleico Manteiga

Lauroleico Manteiga

Miristoleico Manteiga

Palmitoleico Alguns 6leos de peixes

Oléico Oleo de oliva, gordura animal

Elaidico Oleos parcialmente hidrogenados

Vacénico Manteiga

Linoleico Oleos produzidos das sementes de acafréo,
girassol, soja, 6leo de canola

Linolénico Oleo de linhaca, 6leo de canola e 6leo de peixe

Gadoleico Alguns 6leos de peixes

Araquiddnico

5,8,11,14,17- Eicosapentaenoico
Erasico
4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoico
Butirico

Caproico

Caprilico

Céaprico

Laurico

Miristico

Palmitico

Estearico

Araquidico

Behénico

Gordura animal (pequenas quantidades)
Alguns 6leos de peixe

Oleo de colza

Alguns 6leos de peixe

Manteiga

Manteiga

Oleo de Coco

Oleo de Coco

Oleo de Coco, 6leo de babacu

Oleo de Coco, gordura do leite

Oleo de Palma, banha, gordura do leite
Banha gordura do leite, manteiga de cacau
Oleo de amendoim

Oleo de amendoim

Quadro 2 — Principais Fontes de Acidos Graxos

Fonte: Angelo (2007)

4.2.1 Pescados como fonte de lipideos

Por ser uma fonte abundante de AGP, nos ultimos anos aumentaram as

pesquisas sobre os lipideos presentes nos pescados e o0s beneficios de sua

ingestao. (SIMAO et al., 2007).

De acordo com o teor de lipideos os peixes sado classificados em quatro

grupos — magros, pouco gordos, de média gordura e de muita gordura, com
contetdo variando entre 2 e 14 %. Peixes considerados magros, como bacalhau,
dificilmente obtém o teor de 200 mg de EPA+DHA por 100 g de por¢cdo comestivel.
Para se alcancar beneficio a saude a porcentagem indicada dos AGP numa dieta é

de aproximadamente 400 g semana/individuo, a qual contribui para a integridade
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das membranas celulares e tecidos nervosos, funcionamento do organismo como
um todo. (NEIVA, 2008).

O teor de lipideos também pode variar de acordo com o sexo, idade, época
do ano, habitat, dieta, reproducdo e outros fatores como em fungcdo do tipo de
musculo corporal onde o muasculo dorsal apresenta teores baixos de lipideos (1 a
2%), enquanto a carne abdominal pode alcancar teores elevados (até 20 %).
(SIQUEIRA, 2001).

Nem todas as espécies de peixes apresentam a mesma composicado de AG.
Os peixes marinhos possuem grandes quantidades dos acidos DHA e EPA nos
fosfolipidios de suas membranas celulares, porem esses acidos EPA E DHA por ndo
ser sintetizado pela sintese de novo e nem a partir do precursor LNA sao
considerados essenciais e devem ser incluidos na dieta, os fitoplanctons e
zooplanctons de origem marinha sdo ricos em acidos graxos n-3, enquanto os de
agua doce possuem maior quantidade de acidos graxos n-6. (PESCADOR, 2006;
VISENTAINER; FRANCO, 2007).

De acordo com Food Ingredients (2009), os lipideos de pescado, além de
fonte energética, favorecem na reducdo dos teores de triglicerideos e colesterol
sanguineo, reduzindo, por conseguinte o0s riscos de incidéncia de doencas

cardiovasculares como arteriosclerose, infarto do miocardio, trombose cerebral, etc.

4.2.2 Tilapia (Oreochromis niloticus)

Segundo os dados do National Center for Biotechnology Information (NCBI) a
tilapia ou tildpia do nilo pertence ao reino Metazoa, filo Chordata, classe
Actinopterygii, ordem Perciformes, familia Cichilidae, género Oreochromis e espécie
Oreochromis niloticus. E originaria do leste e oeste da Africa, ainda que cerca de 70
espécies recebam a denominacao tilapia, somente Oerochromis niloticus,
Oerochromis mossambicus, Oerochromis aureus, Tilapia rendalli e seus hibridos
apresentam importancia para aquicultura mundial, sdo peixes de agua doce
amplamente cultivado pelo mundo inteiro. (REZENDE, 2011).

A tilapia do nilo (Figura 6) € uma espécie que com facilidade é reconhecida
por apresentar listras verticais na nadadeira caudal, apresenta escamas grandes

coloragcdo metalica, corpo curto e alto, manchas esbranquicadas no ventre e


http://pt.wikipedia.org/wiki/Actinopterygii
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coloracéo prateada no dorso, cabeca e caudas pequenas e, quando alevinos, um
colorido metalico em tom verde-azulado na cabega (LEONHARDT, 1997).

Figura 6 - Exemplar de tilapia do nilo (O. niloticus)
Fonte: Embrapa (2007)

No Brasil, as criacbes de peixe vém crescendo em larga escala devido
condicdes climaticas adequadas. A tilapia do Nilo apresenta facil adaptacdo
climatica, ambiental, além disso, é precoce, de rapido desenvolvimento, alimenta-se
dos itens basicos da cadeia tréfica e aceita ampla dieta, essa espécie apresenta
plasticidade morfolégica, variabilidade genética, tolerancia a stress, possui
resisténcia a doencas, densidades de estocagem elevadas e baixos teores de
oxigénio dissolvido. A obtencdo de melhores resultados se da através de valores de
pH recomendaveis entre 6,0 e 8,5 e a concentracdo de amodnia a baixo de 0,24mg/L,
contudo possui uma faixa ampla de acidez e alcalinidade na agua, porém valores
muito inferior a 3,5 ou acima de 12 acarretam mortalidade em menos de 6 horas de
exposicao. (RINCO, 2008; AYROZA, 2009).

As técnicas de cultivo mais utilizadas na criacdo séo: a selecdo manual dos
Sexos, a consorciagdo com peixes carnivoros, a hibridacdo, o super macho, o
tanque-rede ou a tilapia revertida. A selecdo manual dos sexos é feita pela
observacdo da papila genital. A técnica de consorciagdo consiste na criacdo de
tilapias de ambos 0s sexos com uma espécie de peixe carnivoro, que ira controlar a

superpopulagéo de tilapias. A hibridag&o incide no cruzamento do macho da tilapia
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de zanzibar (Oreochromis hornorum) com a fémea da tilapia do nilo (Oreochromis
niloticus) gerando 100 % dos alevinos machos. Os tanques-rede sdo estruturas
apropriadas na fase de engorda e nos cultivos de alta densidade. (LAZIA, 2012).

Na criacdo de pescados basicamente adota-se quatro tipos de sistemas:
Sistema Extensivo, no qual se coloca peixes jovens permanentemente em areas
represadas ou lagoas até que os mesmos sejam capturados, neste sistema néo se
alimenta os peixes com racdo e nem se adota 0 manejo ideal; Sistema Semi-
intensivo é aquele em que também se utiliza areas represadas, porém faz-se a
alimentacao dos peixes com ragao; Sistema Intensivo é aquele realizado em viveiros
onde ha um esquema de engorda e recria, uma vez que o interesse se volta para
produtividade. Por Ultimo, o Sistema Superintensivo que possui as mesmas
caracteristicas do Sistema Intensivo diferindo somente por trabalhar com um
povoamento maior, tanques circulares, tanques-rede, raceway’s ou canais de
concreto. (LAZIA, 2012).

Os sistemas de producdo mais utilizados no Brasil sdo o intensivo e o
superintensivo, valendo ressaltar que o sistema intensivo apresenta alguns pontos
negativos como: dificuldade no controle da mortandade, menor homogeneidade do
lote, off flavour (gosto de barro na carne) e dificuldade na despesca. Em sistemas
mais intensivos como em tanque-rede a uma vasta concentracdo de alevinos e a
renovacdo da agua necessita ser constante, este sistema possui 0 custo mais
elevado devido a necessidade de racfes de alta qualidade. Em contrapartida este
sistema apresenta maior homogeneidade, facilidade de despesca, auséncia de off
flavour e possibilidade de transferéncia de producédo, além das vantagens ja
mencionadas a utilizacdo deste sistema traz outros beneficios como a utilizacdo de
uma infraestrutura minima e relativamente barata, pois este método pode ser
inserida em lagos, lagoas, rios, e em represas, etc. (SONODA, 2002).

A producdo mundial de pescados, em 2010, ultrapassou 2 milhdes de
toneladas, sendo que no ano de 2005, 1,7 milhdes de toneladas foram referentes
somente a espécie da tilapia do Nilo. O Brasil chegou ao patamar de 6° maior
produtor de tilapia cultivada no mundo, tendo sua producdo aumentada de 35 mil
toneladas para 68 mil toneladas em quatro anos. (TURRA et al., 2010).

A tilapia é um tipo de pescado apropriado para industrializacdo, esta se
caracteriza por possuir carne saborosa com baixo teor de gordura (0,9 g/100 g de

carne) e de calorias (117 kcal/ 100 g de carne), além de se constituir de 35 % a 40 %
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de filé e ndo apresentar os chamados espinhos em forma de ‘Y’ (mioceptos). Por
estes outros atributos a tilapia apresenta elevado valor comercial pincipalmente em
paises desenvolvidos. (RINCO, 2008; AYROZA, 2009).

4.2.3 Lipideos presentes em tilapia e beneficios a saude

Para determinar a composicao quimica das espécies de peixes deve-se levar
em consideracdo varios fatores como: alimentacdo, genética, tipo e época de
desova, estagio produtivo, tamanho e migracdo, bem como fatores ambientais
relacionados com a variagdo em seu habitat e formas de criagdo. A dieta influencia
diretamente a composig¢ao de AG no tecido muscular dos peixes. (VISENTAINER et
al., 2005).

Segundo Pescador (2006), as caracteristicas nutritivas modificam
dependendo do peixe, principalmente em relacdo a gordura. Por apresentar uma
boa qualidade nutricional de seus lipideos o consumo de peixes tanto de agua doce
como salgada tem sido estimulado, por oferecer expressiva presenca de AG das
séries n-3 e n-6 que sdo precursores na biossintese de eicosanoides
(prostaglandinas, tromboxanas e leucotrienos) que exercem importantes funcées no
corpo humano, além de quantidades pequenas de colesterol (VILA NOVA; GODOY;
ALDRIGUE, 2005).

A tilapia apresenta, em seu tecido muscular, baixos teores de ALA, EPA e
DHA. A modificacdo da dieta de tilapias, com o incremento da dieta com 0Oleo de
linhaca aumenta o percentual de acidos graxos da familia émega-3 no tecido
muscular destes peixes. (VISENTAINER et al., 2003).

O uso de dleos de peixes como suplemento e peixes na alimentacdo humana
tem sido elemento de inUmeras pesquisas nos ultimos anos. Acontece a nivel
mundial, aonde foram confirmados os efeitos benéficos dos AGP de pescado nas
populacdes que consomem um elevado conteldo destes em sua dieta, como
osesquimdés e japoneses que residem em areas de pesca. (VISENTAINER;
FRANCO, 2007).

Num estudo de revisdo, Cibeira e Guaragna (2006) relatam que o 6Oleo de
peixe, constituido de AG n-3, parece prevenir o cancer pela influéncia sobre a

atividade de enzimas e proteinas relacionadas a proliferacdo celular, tendo em vista
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os achados conflitantes torna dificil propor qualquer recomendagédo nutricional para a
prevencao do cancer de mama.

De acordo com Siméao et al., (2007), inUmeros sédo os fatores benéficos da
suplementacao dietéticas com AGPi n-3 fornecidos pelo os 6leos de peixes, estes
agem diminuido o risco de infarto do miocardio, arritmia e trombose em fumantes,
idosos e pessoas com ateroma pré-existente, hipertensdo arterial entre outros, pois
ajuda a manter a elasticidade das paredes das artérias impedindo a coagulacdo do
sangue.

Os componentes lipidicos, ajudam na absorcdo de vitaminas A, D, E e K
lipossolaveis. Os acidos graxos estdo presentes nas mais diversas formas de vida,
desempenhando importantes fungdes na estrutura das membranas celulares e nos
processos metabolicos. Em humanos, os LA e ALA s&o necessarios para manter
sob condicbes normais, as membranas celulares, as funcbes cerebrais e a
transmissao de impulsos nervosos. Esses AG também participam da transferéncia
do oxigénio atmosférico para o plasma sanguineo, da sintese da hemoglobina e da
divisdo celular, sendo denominados essenciais por ndo serem sintetizados pelo
organismo a partir dos acidos graxos provenientes da sintese de novo Os AGP
abrangem as familias de AG 6mega-3 e dmega-6. Os AGP-CML, como os AA e
DHA, desempenham importantes funcdes no desenvolvimento e funcionamento do
cérebro e da retina. Esse grupo de acidos graxos ndo pode ser obtido pela sintese
de novo, mas pode ser sintetizado a partir dos LA e ALA presentes na dieta.
(MAIHARA, 2006; MARTIN et al., 2006)

O declinio da integridade estrutural e funcional deste tecido parece
correlacionar-se com a perda da membrana em concentracbes de acido
docosaexaenoico. O acido araquidénico, também predominante neste tecido, € um
precursor importante para a sintese dos eicosanodides, que servem como sinais
intracelulares ou extracelulares. Com o envelhecimento vem um provavel aumento
de espécies reativas de oxigénio e, portanto, um concomitante declinio na
concentragdo de membrana &cido graxo poliinsaturado, e com ele, o
prejuizocognitivo. Doencas neurodegenerativas tais como a doenca de Parkinson e
de Alzheimer, também parecem apresentar perda de membrana de &cido graxo
polinsaturado. Uma alimentacdo rica em omega-3 e omega-6 podem ajudar a
retardar o aparecimento ou reduzir o insulto de fungBes cerebrais que provocam
essas doencgas. (YOUDIM; MARTIN; JOSEPH, 2000).
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CONSIDERACOES FINAIS

Atualmente o indice de doencas cardiovasculares tem sido motivo de grande
preocupacao devido a alta mortalidade associada a estas doencas. Porém inimeras
pesquisas afirmam que o consumo de pescados reduz significativa estas taxas,
comprovando a acao benéfica a saude de seus lipideos, devido principalmente a
expressiva presenca de AG das séries n-3 e n-6, 0s quais exercem inumeras
fungdes no corpo humano.

Ressalta-se ainda que o consumo de pescados é uma alternativa mais segura
e saudavel. Ainda hoje, grande parte dos brasileiros ndo tem como habito incluir o
peixe no cardapio de refeicdes, o consumo consciente de pescados no pais deve ser
incentivados cada vez mais, como forma de melhorar a qualidade de vida da

populacéo.
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