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ATIVIDADE IMUNOMODULADORA E EFEITO ANTIOXIDANTE DA 

SUPLEMENTAÇÃO ALIMENTAR COM ALGA VERDE (Chlorella pyrenoidosa)

NO TEMPO DE PRATELEIRA DE FILES DE TILÁPIAS DO NILO (Oreochromis 

niloticus) DESAFIADAS COM Aeromonas hydrophila 

RESUMO – Baseado na ação benéfica dos antioxidantes na saúde animal, associada à 

necessidade de desenvolvimento de estratégias para segurança alimentar e para o manejo 

sanitário da psicultura, objetivou-se avaliar a atividade imunomoduladora e efeito 

antioxidante da suplementação alimentar com alga verde (C. pyrenoidosa) no tempo de 

prateleira de files de tilápias do Nilo (O. niloticus) desafiadas com A. hydrophila, por meio da 

determinação da qualidade microbiológica (colimetria, contagens de microrganismos 

mesófilos, psicrotróficos, Staphylococcus aureus e Enterobacteriaceae), análise físico-

química (colorimetria, pH, produção de ácido tiobarbitúrico) e sensorial, e avaliação 

hematológica, bioquímica, exsudato inflamatório e burst respiratório. O estudo foi realizado 

em dois ensaios experimentais:, primeiro utilizando 90 tilápias do Nilo (± 100 g) 

acondicionadas em 10 aquários (n=9), suplementadas com ração contendo C. pyrenoidosa 

por trinta dias, constituindo o seguinte tratamento PF (sem tratamento e sem inóculo de A. 

hydrophila); T0 (sem tratamento com C. pyrenoidosa e inoculados com A. hydrophila); T1 

(tratados com 5g de C. pyrenoidosa/kg de ração e inoculados com A. hydrophila); T2 

(tratados com 10g de C. pyrenoidosa/kg e inoculados com A. hydrophila) para o estudo 

imunomodulador. Segundo utilizando 84 tilápias do Nilo (± 100 g) acondicionadas em 12 

aquários (n=7), suplementadas com rações contendo C. pyrenoidosa por trinta dias. Na a 

avaliação moduladora da reação inflamatória, tilápias suplementadas com C. pyrenoidosa 

apresentaram aumento de células inflamatórias no exsudato em 6h, aumento dos leucócitos 

totais 24h, diminuição das espécies reativas de oxigênio (ROS) e aumento de creatinina 6h, 

além de aumento de proteínas totais, globulinas e albumina. Enquanto no estudo de tempo 

de prateleira, tilápias tratadas apresentaram diminuição nas contagens de microrganismos 

mesófilos, psicotróficos, colimetria e enterobacterias comparados aos animais controles. 

Observou-se aumento na luminosidade (L*) e (∆E) nos animais tratados com 10g, e tilápias 

controles apresentaram maior oxidação lipídica com 30 dias e aumento progressivo do pH. 

Contudo, a suplementação com C. pyrenoidosa resultou em melhora das condições dos filés 

durante a vida de prateleira, bem como modulou a reação inflamatória, demonstrando o 

potencial desta microalga para uso na tilapicultura. 

Palavras-chave: antioxidantes, carotenoides, vida de prateleira, inflamação, teleósteos 
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IMMUNOMODULATORY ACTIVITY AND ANTIOXIDANT EFFECT OF DIETARY 
SUPPLEMENTATION WITH GREEN SEAWEED (Chlorella pyrenoidosa) IN THE 

SHELF-LIFE OF NILE TILAPIA (Oreochromis niloticus) CHALLENGED WITH 
Aeromonas hydrophila 

ABSTRACT – Based on the beneficial action of antioxidants on animal health, 
associated with the need to develop strategies for food safety and for the health 
management of fish farms, the objective of this study was to evaluate the 
immunomodulatory activity and antioxidant effect of food supplementation with green 
algae (C. pyrenoidosa) in shelf life of Nile tilapia fillets (O. niloticus) challenged with 
A. hydrophila, by determining the microbiological quality (colimetry, counts of 
mesophilic and psychrotrophic microorganisms, Staphylococcus aureus and 
Enterobacteriaceae), physical-chemical analysis (colorimetry, pH, thiobarbituric acid 
production) and sensory, and hematological, biochemical, inflammatory exudate and 
respiratory burst evaluation. The study was carried out in two experimental trials: first, 
using 90 tilapia (± 100 g) placed in 10 aquariums (n=9), supplemented with diet 
containing C. pyrenoidosa for thirty days, constituting the following PF treatment (no 
treatment and without A. hydrophila challenge); T0 (not treated with C. pyrenoidosa 
and inoculated with A. hydrophila); T1 (treated with 5g of C. pyrenoidosa/kg of feed 
and inoculated with A. hydrophila); T2 (treated with 10g of C. pyrenoidosa/kg and 
inoculated with A. hydrophila) for the immunomodulatory study. Second trial using 84 
Nile tilapia (± 100 g) housed in 12 aquariums (n=7), supplemented with diets 
containing C. pyrenoidosa for thirty days. In the modulatory assessment of the 
inflammatory reaction, tilapia supplemented with C. pyrenoidosa showed an increase 
in inflammatory cells in the exudate at 6h, an increase in total leukocytes at 24h, a 
decrease in reactive oxygen species (ROS) and an increase in creatinine at 6h, in 
addition to an increase in total proteins, globulins and albumin. While in the shelf life 
study, treated tilapia showed decreased counts of mesophilic, psychotrophic, 
colimetry and enterobacterial microorganisms compared to control animals. An 
increase in luminosity (L*) and (∆E) was observed in animals treated with 10g, and 
control tilapia showed greater lipid oxidation at 30 days and progressive pH increase. 
However, supplementation with C. pyrenoidosa resulted in an improvement in the 
conditions of the fillets during the shelf life, as well as modulating the inflammatory 
reaction, demonstrating the potential of this microalgae for use in tilapia farms. 

Keywords: antioxidants, carotenoids, shelf-life, inflammation, teleosts 
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CAPÍTULO 1 - Considerações gerais 

1. INTRODUÇÃO

Hoje em dia, os consumidores dos países desenvolvidos apresentam uma 

preocupação em manterem uma alimentação equilibrada e saudável, além disso, 

também procuram à segurança e à qualidade dos alimentos consumidos. O aumento 

da população mundial e o aumento do consumo de alimentos cresce a cada ano, 

causando uma preocupação da segurança alimentar, em termos de abastecimento e 

independência. Nos próximos anos, estima-se que a procura por produtos de origem 

animal deve aumentar. 

Os alimentos são degradados devido a fatores físicos, químicos e microbiológicos 

e a multiplicação indesejável de microrganismos produtores de compostos voláteis, 

alterando o sabor e odor, sendo detectado pelo paladar e olfato humano. Essas 

características não são desejadas pelos consumidores, causando um problema de 

qualidade e não de segurança clínica, pelos alimentos deteriorados não causarem 

toxinfecções.   

O tempo de vida de prateleira é um atributo importante usados para todos os 

alimentos, sendo definido como o tempo transcorrido desde a produção até o 

produto se tornar inaceitável para consumo, pode ser determinada pelas análises 

microbiológicas e químicas de amostras dos alimentos. A carne de peixe degrada 

mais rápido comparada aos outros tipos de carnes, devido á alta quantidade de 

bactérias psicrotróficas, que crescem rapidamente em baixas temperaturas.  

Os estudos com algas marinhas têm atraído atenção ultimamente, devido sua 

capacidade de funções biológicas. A Chlorella pyrenoidosa é uma alga verde, usada 

como suplemente nutricional para humanos e animais (Hongyang et al., 2011) sua 

coloração é verde por possuirem clorofila, além disso, contem outros pigmentos 

como carotenoides e diversas xantofilas (Sousa, 2021). A Chlorella foi considerada 

um alimento verde saudável, sendo aplicado como um ingrediente importante na 

indústria de alimentos (Shi et al., 2007). Na aquicultura a adição de carotenóides na 

alimentação está sendo uma prática comum, o uso na dieta de peixes melhora a 

carcaça e a capacidade antioxidante (Rosas, 2019).  

O Brasil é o quarto maior produtor mundial de tilápia, espécie que representa 60% 

da produção (Peixe BR, 2021). Neste contexto, a criação em cativeiro de algumas 
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espécies de peixes vem crescendo significativamente nos últimos anos. Dentre 

estas, destacam-se as tilápias, pois apresentam elevada precocidade e rusticidade, 

além também da sua carne ser apreciada pelo consumidor (Brasil, 2014).  

A maximização dos recursos produtivos na aquicultura resulta em elevação do 

adensamento populacional e consequente perda na qualidade da água, expondo os 

peixes às condições de estresse (Belo et al., 2014), resultando no aumento dos 

níveis circulantes de cortisol que pode levar a perdas na qualidade do pescado e 

reduzir o tempo de prateleira (Belo et al., 2012). Devido a isso, os agentes 

etiológicos que possivelmente ocasionam perdas às populações de peixes em seu 

habitat natural, podem tornar-se agentes precursores de doenças de grande 

importância econômica quando submetidos às condições de criação (Belo et al., 

2012), tais como a Aeromonas hydrophila agente primário causador de lesões 

ulcerativas e septicemias hemorrágicas em peixes de água doce, acarretando em 

perdas na produção e na qualidade do pescado (Reque et al., 2010). 

Os peixes, como os mamíferos possuem vários mecanismos de defesa 

específicos e não-específicos contra microrganismos invasores. Esse mecanismo de 

proteção é essencial para os peixes, e se constitui processo controlado e 

coordenado, buscando minimizar os danos teciduais e restabelecer as condições 

fisiológicas normais (Kim et al., 2007). Desse modo, a reação inflamatória 

desenvolve papel importante na defesa do organismo, resultando no recrutamento e 

acúmulo de leucócitos no sítio lesado (Belo et al., 2005; Belo et al., 2013, Castro et 

al., 2014). 

Partindo-se da importância nutricional do pescado para a nutrição humana e da 

participação benéfica dos antioxidantes na saúde animal, associado à necessidade 

de desenvolvimento de estratégias para segurança alimentar e para o manejo 

sanitário de pisciultura, o presente estudo tem por objetivos avaliar o efeito 

antioxidativo da C. pyrenoidosa, administrada via oral na ração, sobre o tempo de 

prateleira de filés de tilápias do Nilo, O. niloticus, e o efeito imunomodulador da alga 

sobre o mecanismo de defesa da tilápia desafiadas com A. hydrophila .  
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4. Conclusão

A suplementação com Chlorella pyrenoidosa pode ser considerada promissora na 

reação inflamatória de tilápias do Nilo, devido ao seu grande potencial na prevenção 

do desenvolvimento ou progressão da inflamação, pois foi capaz de auxiliar as 

células de defesa e reduzir a produção de ROS. Além disso, os resultados das 

análises microbiológicas, físico-químicas e sensoriais demonstraram a participação 

da Chlorella pyrenoidosa na vida de prateleira de filés de tilápia armazenados sob 

refrigeração, aumentando sua vida útil.  
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