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COMPOSICAO MINERAL DA CARNE DE TILAPIAS DO NILO (Oreochromis
niloticus) ALIMENTADAS COM RACAO SUPLEMENTADA COM DIFERENTES
TEORES DE OLEO DE PEIXE

RESUMO

Verificou-se o conteddo de elementos minerais na carne de tilapias do Nilo
suplementadas com diferentes niveis (5%, 10% e 15%) de 6leo de peixe (OP) na ragédo
durante dois periodos pré-abate, de 30 e 60 dias. Utilizou-se no experimento 525 juvenis
de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), linhagem Supreme, com peso médio de
318+15 gramas, distribuidos aleatoriamente em 21 caixas de polietileno (1000L), com
densidade, em cada unidade experimental, de 50 peixes/m3. Conduziu-se o experimento
em delineamento inteiramente casualizado, totalizando sete tratamentos com trés
repeticdes. Para a realizacdo das andlises fisico-quimicas na carne, a unidade
experimental foi constituida de um pool de trés filés de tilapias. Os minerais Ca, Fe, Mg,
K, Na e Zn, foram analisados por espectrofotometria de absorcdo atdbmica. Notou-se
diferenca significativa (P<0,05) nos teores de minerais dos filés, sendo que no grupo
controle e nas amostras do tratamento com 5% de OP, independentemente do tempo de
tratamento, foram registradas maiores concentragdes de todos os minerais analisados. Em
contrapartida, um menor teor foi observado na carne de peixes suplementados com 15%
de OP na ragdo, fato que pode estar relacionado a interferéncia de fatores sobre a
biodisponibilidade do mineral. Assim, os filés obtidos constituem boa fonte de minerais
para a dieta humana, contendo elevada concentracdo de potassio e teores consideraveis
de magnésio.

INTRODUCAO

A producdo de tilapias encontra-se amplamente distribuida em todo o mundo, sendo
frequentemente indicada para a criacdo intensiva. A tilapia do Nilo (Oreochromis
niloticus) possui grande importancia para a aquicultura mundial, demonstrando requisitos
de interesse tanto para o produtor, como: rusticidade, elevada taxa de crescimento,
adaptabilidade a diversas condi¢bes ambientais, quanto para o consumidor, ja que
apresenta uma carne branca de excelente textura e sabor, de facil filetagem, sem espinhos
intramusculares em "Y”"! e precos mais acessiveis em relagdo a outros peixes.

A composi¢do quimica de uma espécie de peixe pode ser determinada por fatores
intrinsecos, como alimentagdo, sexo, genética, estagio produtivo, bem como pode ser
influenciada for fatores extrinsecos, como temperatura, volume de &dgua e estacéo do ano,
gerando alteragGes de habitat?. Ainda, modificacdes ambientais podem influenciar a dieta
dos peixes, interferindo diretamente na composicdo do tecido muscular e
consequentemente, em seu valor nutricional para a dieta humana®.

Os peixes caracterizam-se como alimentos altamente nutritivos, sendo considerados rica
fonte de proteina com menor densidade caldrica e alto teor de acidos graxos de cadeia
poli-insaturada, em comparagdo a carne de proveniente de outros animais*. Além disso,
correlagbes importantes tém sido observadas entre o consumo de peixes e efeitos
positivos a saude, especialmente em relacdo a reducédo do risco de doencas inflamatdrias,
cardiovasculares e de cancer, como demonstrado por diversos pesquisadores®®,
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Neste contexto, modificagdes especificas na dieta dos animais, como a inclusdo de
lipidios provenientes de Oleos de peixes marinhos, ricos em éacidos graxos poli-
insaturados de cadeia longa (LC-PUFASs), sdo uma prética tradicional na criagdo de
tilapias e podem influenciar na composicdo da carne’. A avaliacdo da influéncia da
nutricdo sobre aspectos composicionais da carne de tilapia apresenta grande relevancia,
especialmente em face da grande capacidade brasileira para a producéo da espécie e sua
alta aceitabilidade pelo mercado consumidor.

OBJETIVO

Este trabalho teve como objetivo avaliar os niveis dos minerais Calcio (Ca), Ferro (Fe),
Magnésio (Mg), Potéssio (K), Sodio (Na) e Zinco (Zn), pela metodologia de
espectrofotometria de absorcdo atémica, em filés de tilapias do Nilo (Oreochromis
niloticus), submetidos a alimentagdo com diferentes niveis de 6leo de peixe, em diferentes
periodos pré-abate.

RESULTADO E DISCUSSAO

A avaliacdo do teor de minerais na carne de tilapia, foi realizada em amostras compostas
pelo pool de trés filés de tilapias, suplementadas diariamente com éleo de peixe, em niveis
de 5%, 10% e 15%, em periodos de 30 e 60 dias pré-abate. O teor dos minerais foi
analisado por espectrofotometria de absorcéo atbmica, e os dados de cada tratamento sdo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1.: Concentragdes dos elementos minerais (mg/100g) da carne de tildpia do Nilo
submetida a diferentes niveis de 6leo de peixe na racdo
TRATAMENTOS
Minerais  T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7  CV(%)?
0% 5%30d 5%60d 10%30d 10%60d 15%30d 15%60d
Célcio 25,43* 3156 19,84 16,93° 29,972 17,15° 11,00° 33,19
Magnésio  32,30* 29,47¢ 30,49® 28,19  29,58°  27,93¢ 30,44 1,2

Ferro 0,832 0,62° 0,69° 0,68° 0,63° 0,812 0,6 11,88
Zinco 0,812 0,662 0,672 0,682 0,642 0,772 0,56% 11,75
Sadio 41,00 41,32® 47,08%  45,62*  40,02°  40,64°  32,84° 7,04

Potassio  413,60° 376,76° 382,93 369,53 381,04 362,94° 374,76° 1,89
P = probabilidade; 2CV= coeficiente de variagdo. Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha
diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Scott-Knott.

Para todos os minerais analisados, exceto o zinco, foram detectadas diferencas estatisticas
significativas (P<0,05) em alguns tratamentos realizados.

Quanto ao teor de célcio nos filés, ndo foi observada influéncia significativa dos
diferentes teores e dos periodos de inclusdo de OP na dieta das tilapias, uma vez que 0s
valores se assemelham aos niveis verificados nas amostras do grupo controle (T1).

Alguns estudos envolvendo outras espécies, evidenciaram a reducdo na absorcao
intestinal de calcio devido a dieta rica em gordura, elevando a excrecdo renal deste
elemento®. A quantidade de acidos graxos livres no plasma também estimula a excrecio
urinaria de calcio®.
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Segundo os trabalhos de Filho'? e Farzad et al.!?, os teores de calcio registrados em cortes
carneos de algumas espécies de peixes tendem a ser inferiores ao de magnésio. De fato,
um maior teor de magnésio e potassio foi quantificado nas amostras carneas provenientes
de animais do grupo controle (T1). Este fato pode estar relacionado a méa absorcéo
intestinal destes minerais devido a formacdo de complexos ndo absorviveis, com a
gordura da dieta lipidica, ou a competicao entre nutrientes das ragcdes experimentais pelos
sitios de absor¢do. Outra observacdo foi 0 aumento de magnésio na carne de tilapias
suplementadas por 60 dias com OP, o que pode estar relacionado ainda ao tempo de
exposicao a dietas ricas em &cidos graxos poli-insaturados, que ao contrério dos &cidos
graxos saturados, facilitariam a concentracdo deste elemento mineral no muasculo, uma
vez que os alimentos hipercaldricos sdo 0s mais ricos em magnésio.

Dentre os minerais avaliados, 0 potassio foi 0 mais abundante. Este resultado corrobora
com o estudo de O'Neill et al.> que compararam a composi¢do mineral em diferentes
porcdes comestiveis do peixe Olho-de-boi (Seriola lalandi). Contudo, os autores pontuam
que diferengas no processamento das amostras, como utilizacdo de filés ou
homogeneizacdo do peixe inteiro, e o tipo de musculo analisado podem determinar
variag0es na composi¢cdo mineral e valor nutricional dos peixes, 0 que pode ndo ser
representativo da composicao mineral global da espécie®?.

Os peixes possuem mecanismos fisioldgicos especificos para absorver e reter minerais a
partir da dieta e da propria 4gua. Portanto, a concentracdo dos componentes quimicos nos
tecidos dos animais é variavel de acordo com alguns fatores como idade de abate e
tamanho dos peixes, dieta, qualidade da 4gua e ambiente ao qual o animal esta inserido e
0 grupo muscular analisado e ingestdo dietética, o que justifica diferentes teores de
minerais na carne de peixes observados na literatura.

Menores indices para o sodio foram registrados para a carne de animais cuja
suplementacdo com o 6leo de peixe atingiu 15% na racdo, fornecida durante 60 dias. Este
mineral, porém, apresentou tendéncia a aumentar com nivel de suplementacédo de 5%
fornecido de 30 a 60 dias, diminuindo a medida que a concentracdo de 6leo na racdo se
estendia. Tal fato pode ser explicado pelo estimulo da dieta hiper lipidica e consequente
lubrificacdo do lumen intestinal, a maior taxa de passagem do alimento pelo trato
gastrintestinal e movimentos peristalticos acelerados, o que interferiria na absorcao deste
elemento mineral. S&o necessarios, todavia, estudos metabélicos que avaliem e elucidem
a interacdo entre lipidios na nutricdo animal e absor¢do de minerais pelo organismo.

As variagdes nos teores dos minerais obtidos neste trabalho podem ser efeito de fatores
interferentes na biodisponibilidade destes elementos, que contribuem para diferencas de
aproveitamento. Logo, a formula quimica livre ou combinada do mineral na dieta ou o
estado de oxidacdo, sdo fatores importantes para a absor¢cdo no organismo animal.
Diferencas na quantidade consumida e interagcdes minerais, podem facilitar ou prejudicar
0 aproveitamento dos componentes da dieta, especialmente em casos de competicéo por
sitios de absorcdo, além de fatores relacionados a bioconversdo dos minerais, que afetam
sua biodisponibilidade!®.

Observando-se que menores concentracbes de minerais nos filés foram obtidas nos
tratamentos dos animais que receberam dietas suplementadas com diferentes teores de
6leo de peixe, pressupde-se que haja uma interacdo negativa entre os lipidios e 0s
mecanismos de deposi¢do mineral no tecido muscular, justificando investimentos nesta
linha de pesquisa e no desenvolvimento de estratégias para a manutencdo de niveis
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adequados destes nutrientes no organismo animal, e consequente aporte nutricional a
dieta humana.

CONCLUSAO

o Asdietas suplementadas com 6leo de peixe alteraram a concentracdo de minerais
nos filés de tilapias do Nilo (Oreochromis niloticus).

o O estudo indicou influéncia da nutricdo animal sobre a relacéo lipidio:mineral no
organismo dos peixes.

o Os filés obtidos constituem boa fonte de minerais para a dieta humana, contendo
elevada concentracdo de potassio e teores consideraveis de magnésio, nutrientes
essenciais que favorecem a saude dos consumidores bem como garantem o
equilibrio metabolico.
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