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Resumo 

Influência da farinha de bagaço de uva e resveratrol na atividade de enzimas 

antioxidantes da tilápia-do-Nilo (Oreochromis niloticus) submetida a estresse por 

calor/oxigênio dissolvido e estresse por classificação de tamanho 

O objetivo do presente estudo foi avaliar os efeitos da inclusão dietética da farinha de 

bagaço de uva sobre o desempenho produtivo, perfil hematológico e atividade das 

enzimas antioxidantes da tilápia-do-Nilo submetidas a desafio por estresse térmico e 

hipóxia, e desafio por classificação de tamanho. Um grupo de 600 tilápias invertidas 

sexualmente (47.56 g ± 0.96) foi distribuído aleatoriamente em 40 aquários de 250 L (15 

peixes/aquário) e alimentados com sete dietas práticas contendo níveis de farinha de 

bagaço de uva 0,0; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 1,0; 1,5% e uma dieta contendo 0,02% de resveratrol, 

por 75 dias. As dietas foram formuladas para conter 29% de proteína digestível e 18 MJ 

de energia digestível kg-1. Após 30 dias de alimentação foram avaliados parâmetros 

hematológicos e atividade das enzimas do sistema antioxidante. Dois diferentes grupos 

de peixes foram submetidos a dois tipos de estresse, um grupo foi submetido ao desafio 

térmico e hipóxia (34°C/0,87 mg/L-1 de oxigênio dissolvido) por dois dias e, outro grupo 

a desafio por classificação de tamanho. Os mesmos parâmetros hematológicos e atividade 

das enzimas do sistema antioxidante foram determinados após os desafios. No presente 

estudo, o perfil hematológico da tilápia-do-Nilo se manteve dentro da faixa de 

normalidade preconizada para a espécie quando submetidos ao desafio térmico e hipóxia, 

enquanto no desafio por classificação os peixes apresentaram maiores porcentagens de 

hematócrito, hemoglobina e menores níveis de concentração de hemoglobina corpuscular 

média, demonstrando que tal estresse é mais prejudicial aos peixes. A farinha de bagaço 

de uva e o resveratrol foram capazes de eliminar substâncias geradas pelo estresse 

oxidativo, não necessitando da ação da enzima catalase frente a ambos os desafios, porém 

não houve efeito significativo no desempenho produtivo. Os resultados do presente 

estudo sugerem o nível de suplementação de 1,5% de farinha de bagaço de uva, devido a 

seu potencial antioxidante determinar resultados numericamente análogos ao resveratrol. 

 

Palavras-chave: bagaço de uva, aditivos, Oreochromis niloticus, sistema antioxidante, 

estresse oxidativo.  
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CONSIDERAÇÕES INICIAIS  

O Capítulo I aborda o uso de alimentos funcionais em dietas para peixes, os quais, 

nos últimos anos, após a restrição de antibióticos têm sido comumente estudados 

buscando minimizar os efeitos deletérios impostos nos sistemas de produção intensiva. 

Dentre as consequências fisiológicas descritas em função do sistema intensivo de 

produção, o estresse oxidativo tem demonstrado prejudicar o desempenho produtivo, 

deprimir o sistema imunológico e interferir no bem-estar dos animais. Desta maneira, os 

alimentos funcionais, na forma de aditivos, vêm sendo utilizados na tentativa de 

minimizar os efeitos causados por danos oxidativos e por uso de fármacos. Mecanismos 

de ação benéficos têm sido propostos para estes aditivos, os quais podem favorecer a 

absorção e digestão dos nutrientes, modular o sistema imunológico e apresentar ação 

antioxidante. Dentre os aditivos alternativos apresenta-se o resíduo de suco integral de 

uva, produto obtido a partir do processamento do suco integral de uva. 

Com base nas informações apresentadas no Capítulo I, o estudo apresentado no 

Capítulo II avaliou os efeitos da inclusão do resíduo de suco integral de uva ou 

resveratrol na dieta da tilápia-do-Nilo, por meio de parâmetros de crescimento, 

hematológicos e atividade enzimática do sistema antioxidante dos peixes submetidos ao 

estresse térmico e por classificação. O artigo intitulado: “The influence of grape pomace 

flour and resveratrol on antioxidant enzymes activity of Nile tilapia subjected to 

heat/dissolved oxygen‐induced stress and size sorting-induced stress” foi redigido de 

acordo com as normas do periódico Aquaculture (fator de impacto 3.022). 
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