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ESTUDO DO EFEITO ANTIOXIDANTE DA SUPLEMENTACAO ALIMENTAR COM
ASTAXANTINA NA VIDA DE PRATELEIRA DE FILES DE TILAPIAS DO NILO

(Oreochromis niloticus)

RESUMO - A astaxantina possui propriedades antioxidantes cerca de 500 vezes
maiores que os a-tocoferdis e 10 vezes maiores que os [3-carotenos, apresentando
enorme potencial para uso na aquicultura, principalmente para melhorar a imunidade
e a vida de prateleira. O presente estudo teve como objetivo avaliar a vida de
prateleira de filés de tilapia (Oreochromis niloticus) alimentados com astaxantina, por
meio da determinacdo da qualidade microbiolégica (colimetria, contagens de
microrganismos aerobios mesofilos e psicrotréficos), analises fisico-quimicas
(colorimetria, pH, producdo de &cido tiobarbitirico) e analises sensoriais. Para o
estudo 105 tilapias do Nilo (peso inicial 54,67 + 0,689 e peso final 369,73 + 114,97q)
da mesma desova foram criadas em 3 tanques (n = 35), com capacidade para 1000L
de &gua cada, constituindo os seguintes tratamentos: controle (sem tratamento com
astaxantina); tratado com 100 e 200 mg de astaxantina / kg de ragcdo. ApGs sete
meses de alimentacdo, os peixes foram abatidos e as amostras dos filés (n = 7, por
periodo) armazenadas sob refrigeracéo (4°C) até o periodo de analise: 0, 7, 15, 30 e
50 dias pos-abate (DPS). Neste estudo, a suplementacdo de astaxantina em tilapia
do Nilo foi mais eficaz na dose de 100mg / kg de racdo, evidenciada por analises
microbiolégicas com reducdo na contagem de microrganismos (mesofilos e
psicrotroficos) e menor indice de oxidacao lipidica (TBARs), quando comparados
aos filés de peixes controle, inclusive apresentando melhores resultados quando
comparados aos animais suplementados com 200 mg de astaxantina. Foram
observadas alteracdes colorimétricas de degradacéao do filé, associadas ao aumento
do pH durante o armazenamento, assim como perda de brilho e textura além de
piora na aparéncia e no odor. Essas alteragbes de deterioragdo foram minimizadas
pelo uso de astaxantina, especialmente na dose mais baixa (100mg / Kg de racao).
Portanto, nossos resultados demonstraram que a suplementacdo dietética com
astaxantina (100 e 200 mg / kg de racdo) melhora a qualidade microbiolégica e
fisico-quimica dos filés de tilapia durante 50 dias de vida de prateleira sob
refrigeracao.

Palavras-chave: antioxidantes, Haematococcus pluvialis, carotenoide, ciclideos,
Oreochromis niloticus, seguranca alimentar.



STUDY OF THE ANTIOXIDANT EFFECT OF FOOD SUPPLEMENTATION WITH
ASTAXANTINE ON THE SHELF TIME OF NILE TILAPIUM FILES (Oreochromis

niloticus)

ABSTRACT - Astaxanthin has antioxidant properties about 500 times greater than a-
tocopherols and 10 times greater than (-carotenes, presenting enormous potential
for use in aquaculture, mainly to improve fish immunity and shelf-life. The present
study aimed to evaluate the shelf-life of tilapia fillets (Oreochromis niloticus) fed with
astaxanthin, by determining the microbiological quality (colimetry, microorganisms
mesophilic and psychrotrophic counts), physicochemical analyzes (colorimetry, pH,
production of thiobarbituric acid) and sensory analysis. For the study 105 Nile tilapia
(initial weight 54,67 + 0,68g and final weight 369,73 + 114,97g) from the same
spawning were reared in 3 tanks (n = 35), with a capacity of 1000L of water each,
constituting the following treatments: control (without treatment with astaxanthin);
treated with 100 and 200 mg of astaxanthin/kg of feed. After seven months of
feeding, fish were slaughtered and fillet samples (n=7, per period) were stored under
refrigeration (4°C) until the analysis period: 0, 7, 15, 30 and 50 days post-slaughter
(DPS).In this study, supplementation of astaxanthin in Nile tilapia was more effective
at a dose of 100mg/kg of feed, evidenced by microbiological analyzes with reduction
in the counts of microorganisms (mesophiles and psychrotrophics) and a lower lipid
oxidation index (TBARs), when compared to fillets of control fish, even showing
better results when compared to animals supplemented with 200 mg of astaxanthin.
Colorimetric changes of fillet degradation were observed, associated with increased
pH during storage, as well as loss of brightness and texture in addition to worsening
in appearance and odor. These deteriorating changes were minimized by the use of
astaxanthin, especially in the lowest dose (100mg/Kg of feed). Therefore, our results
demonstrated that dietary supplementation with astaxanthin (100 and 200 mg/kg of
feed) improves the microbiological and physicochemical quality of tilapia fillets during
50 days of shelf-life under refrigeration storage.

Keywords: antioxidants, Haematococcus pluvialis, carotenoid, cichlids, Oreochromis
niloticus, food safety.
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CAPITULO 1 - Consideragdes gerais

1. INTRODUCAO

De acordo com o relatorio da FAO (2020), a producéo global aquicola foi de 179
milhdes de toneladas no ano de 2019, estimando-se um valor comercial em 401
bilhbes de ddlares. Na atividade econdmica aquicola, a criacdo de peixes foi a que
obteve maior destaque com 54,3 milhdes de toneladas, sendo a tilapia a terceira
espécie mais criada com 4,5 milhdes de toneladas, por apresentar elevada
precocidade e rusticidade, além da sua carne ser muito apreciada pelo consumidor.

Em aquiculturas super-intensivas, a maximizagdo dos recursos produtivos e a
intensa biomanipulagcdo dos ecossistemas aquaticos resultam na perda da qualidade
da agua pelo elevado adensamento populacional e acumulo de matéria organica,
expondo os peixes ao estresse, condi¢cao fisioldgica responsavel por elevar os niveis
circulantes de cortisol (Belo et al.,, 2012). Estudos demonstraram que 0 aumento
deste glicocorticoide diminui a vida de prateleira da carne dos peixes por processos
oxidativos (Poli et al., 2005). A suplementacédo de antioxidantes tornou-se essencial
em algumas aquiculturas visto a sua capacidade de reduzir os efeitos causados pelo
estresse e reparar o dano oxidativo, seja ele no DNA, nas proteinas ou nos lipidios
e, de acordo com Smith et al. (2013), a suplementacédo de astaxantina na dieta de
peixes melhora a coloracédo da carne e neutraliza as espécies reativas de oxigénio,
sendo considerado como um antioxidante eficaz.

Devido ao alto teor de &cidos graxos poli-insaturados (PUFAS), os produtos de
peixes durante o armazenamento sao suscetiveis a peroxidacdo, que podem
modificar tanto caracteristicas sensoriais quanto a qualidade nutricional da carne dos
peixes (Maqgsood et al., 2013); por esse motivo, pesquisas destacam a possibilidade
de adicionar antioxidantes naturais ou artificiais para prolongar a vida de prateleira
de prateleira e também minimizar alteracbes em caracteristicas sensoriais do
pescado durante o armazenamento (Messina, et al., 2019). A astaxantina € o
pigmento primario responsavel pela cor vermelha natural do salméo selvagem,
lagosta, caranguejo e camardo, sendo utilizada na alimentacdo de peixes
salmonideos para padronizar a coloracdo da carne e aumentar o seu valor comercial
(Dethlefsen et al., 2016).



Tendo em vista a importancia sécio econémica da tilapicultura para o agronegdcio
brasileiro, associada a necessidade de desenvolvimento de estratégias para
aumentar a vida de prateleira do pescado, este estudo teve por objetivo avaliar a
vida de prateleira de filés de tilapias (Oreochromis niloticus) alimentadas com
astaxantina por meio da determinacdo da qualidade microbioldgica (colimetria,
determinacao de microrganismos mesdéfilos e psicrotréficos), analises fisico-quimicas

(colorimetria, pH, producao de acido tiobarbiturico) e analise sensorial.
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