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RESUMO

A aquicultura vem se mostrando uma das areas que mais cresce no mundo, o
consumo de peixes é uma das principais fontes de alimentacéo e esta no cardapio de
praticamente o mundo todo, todavia, a alimentacdo desses animais criados em
cativeiro, tem forte influéncia na sua qualidade, com essa grande produg&o intensiva,
esses peixes podem apresentar doencas e perda de peso, isso se deve pela forte
exigéncia que os peixes possuem por proteinas, porém, muitas vezes sua alimentacao
se restringe a produtos artificiais de baixa constituigdo nutricional. Com isso, viu-se a
necessidade da criacdo de um nutracéutico com propriedades farmacoldgicas, onde
a realizacdo desse meétodo seja simples, barato e que conseguisse suprir as
necessidades dos piscicultores, enriquecendo o valor nutricional desses animais, de
maneira natural, diminuindo possiveis doengas com uma alimentacédo que contenha
substancias que auxiliam a promocéo da saude. Os 0leos essenciais ganham cada
vez mais visibilidade no mercado por sua eficacia, e por ser um produto natural que
nao apresenta contaminacdo ao meio ambiente, no entanto, por conta da sua
volatilidade, esses produtos apresentam problemas relacionados a solubilidade e
estabilidade, com isso, a nanotecnologia € um método onde as particulas séo
diminuidas, aumentando assim a biodisponibilidade do produto e sua eficacia. O
objetivo desse estudo foi a incorporacao de 6leo essencial de pimenta em sistema
nanoestruturado a base de gordura cavitaria de peixes. A gordura cavitaria da espécie
Piaractus brachypomus, foi extraida a quente e com auxilio de uma autoclave foi feito
0 processo de esterilizacdo pelo método de tindalizacdo, em seguida, filtrou-se o 6leo
em sistema descartavel contendo membrana filtrante de 0,22 micrometros de
porosidade para eliminacdo de residuo soélidos com auxilio de uma bomba a vacuo.
As nanoemulsdes foram elaboradas a partir do método de nanoemulsificacao
espontanea e a partir de célculos baseados no EHL dos tensoativos utilizados. No
método de emulsificacdo espontdnea a emulsdo que apresentou uma melhor
estabilidade foi a formulacdo que obtinha em sua composi¢ao o Tween 85, indicando
gue esse tensoativos € o mais adequado nas formulacdes com composi¢do de

gordura de peixe e 6leo essencial de pimenta.

Palavras-chave: Pirapitinga; Aquicultura; Nutracéutico; Pimenta.



ABSTRACT

The aquaculture has been showing one of the fastest growing areas in the world,
the consumption of fish is one of the main sources of food and is on the menu of
virtually the whole world, however, the food of these animals raised in captivity, has a
strong influence on their quality, with this large intensive production, these fish may
present diseases and weight loss, this is due to the strong demand that fish have for
protein, however, often their diet is restricted to artificial products of low nutritional
constitution. Thus, the need was seen for the creation of a nutraceutical with
pharmacological properties, where the realization of this method is simple and cheap
and that could meet the needs of fish farmers, enriching the nutritional value of these
animals, naturally and reducing possible diseases with a diet that contains substances
that help promote health. The essential oils gain more and more visibility in the market
for its efficacy and for being a natural product that does not present contamination to
the environment, however, because of its volatility, these products present problems
related to solubility and stability, thus, nanotechnology is a method where the particles
are reduced, increasing the bioavailability of the product and its efficacy. The objective
of this study was the incorporation of pepper essential oil in a nanostructured system
based on fish cavitary fat. The cavitary fat of the species Piaractus brachypomus was
hot extracted and sterilized by the tindalization method using an autoclave. The oil was
then filtered in a disposable system containing a 0.22 micrometer pore size membrane
to eliminate solid residues using a vacuum pump. The nanoemulsions were prepared
from the spontaneous nanoemulsification method and from calculations based on the
EHL of the surfactants used. In the spontaneous emulsification method, the emulsion
that presented the best stability was the formulation that had Tween 85 in its
composition, indicating that this surfactant is the most suitable in formulations with a

composition of fish fat and pepper essential oil.

Key-words: Pirapitinga; Aquaculture; Nutraceutical; Pepper.
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1 INTRODUCAO

Com o crescimento da piscicultura no Brasil, esse ramo vem se mostrando uma
das areas mais promissoras e com previsdo de crescimento para os proximos anos.
Estima-se que foram produzidas cerca de 802.930 toneladas no ano de 2020, um
aumento de 5.93% se comparado com o ano de 2019 (Peixe BR, 2021).

Essa grande producao de peixes € feita por sistemas de cultivos intensivos e
semi-intensivos. Desse modo, esses animais sdo expostos a grandes niveis de
estresse devido ao transporte, manuseio excessivo, variacées na qualidade da agua
e na grande maioria das vezes, a alimentacédo ser limitada a uma dieta artificial. Como
consequéncia, 0s peixes perdem peso e apresentam baixa imunidade, aumentando
sua susceptibilidade a doencas (SCHALCH, 2015).

Para controlar algumas enfermidades adquiridas pelos peixes produzidos em
cativeiros, se faz o uso de medicamentos como antibioticos e antiparasitarios para
promover o crescimento e melhorar o sistema imunoldgico, porém, o uso desses
farmacos pode néo ser tdo eficiente pois ndo se mostra um método atrativo para o
consumo desses animais, aléem de ser prejudicial ao meio ambiente. Portanto, viu-se
a necessidade da elaboracao de um produto natural que suprisse essas necessidades
no ramo da piscicultura (TAVARES et al., 2017).

Os produtos fitoterapicos vém se destacando no mercado por sua eficacia
antiparasitaria e por se tratar de um produto natural que ndo prejudica o meio ambiente
(SOARES et al., 2016). O dleo essencial de Piper marginatum apresenta resultados
positivos para o uso na medicina veterinaria e na aquicultura, as plantas pertencentes
a familia Piperaceae sédo nativas de regides tropicais e sdo consideradas com um
grande potencial contra doencas antiparasitarias (Potzernheim et al. 2008, Silva et al.
2014).

Os Oleos essenciais oriundos dessa planta, apresentam grande potencial
farmacoldgico, entre seus constituintes se encontram y-terpineno, a-terpineno, p-
cimeno e 3,4-metilenodioxi-propiofenona (DOS SANTOS et al., 2018). Outras
substancias que fazem parte da sua composicao sao os Oleos volateis (6,9-7,6%),
fitoesterdis, gordura, alcaloides e acido galico. No entanto, os 6leos essenciais sao
caracterizados principalmente por serem compostos altamente volateis o que pode
ser um fator negativo, pois possuem rapida evaporacao, além de ndo serem misciveis
em agua (SEQUEDA-CASTANEDA et al., 2015).
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Por sua volatilidade, os 6leos essenciais podem sofrer reacdes negativas por
exposi¢cdes no ambiente como calor, umidade, oxigénio e luz, assim, perdendo a sua
eficacia por esses fatores que influenciam em sua composicdo, a partir disso, a
nanotecnologia pode ser uma opcao favoravel a esse problema, uma vez que com a
diminuicdo das particulas, aumenta a biodisponibilidade do produto (SUN et al., 2012).

As nanoparticulas sdo caracterizadas por dispersdes de particulas com
tamanhos reduzidos que variam entre 10 a 100nm. Essas formulagcdes podem
interagir com compostos fendlicos por ligagbes de hidrogénio e interacdes
hidrofébicas, contribuindo para sua solubilidade aquosa e combatendo aromas e
sabores desagradaveis (LI et al., 2015; SARI et al., 2015). Com essa reducdo das
particulas dos compostos bioativos, a solubilidade aumenta, assim como a taxa de
dissolugéo, levando a um aumento da biodisponibilidade (SUN et al., 2012).

Com o avanco da ciéncia, a nanotecnologia surgia possibilitando observar,
manipular, estudar e desenvolver sistemas nanoestruturados. Estudos cientificos
relatam o uso de nanoemulsdes como carreadores adequados para 0leos essenciais.
Com isso, alguns 6leos essenciais como o0 de pimenta proveniente da espécie Piper
marginatum se mostra eficaz apresentando atividade antiparasitaria e antimicrobiana
(ECHEVERRIA, 2019).

Outra alternativa que se apresenta agradavel ao consumo destes animais é a
prépria gordura cavitaria, uma vez que por se tratar de uma substancia organica, os
peixes ndo apresentam rejeicdo, além disso, a gordura apresenta constituintes
importantes para a nutricdo e melhora da saude, como o 6mega 3 e acidos graxos
entre eles o oleico, palmitico e estearico. Muitas espécies de peixes se alimentam de
materiais organicos, assim, deixando compostos a base de gordura mais atrativos
(CASTELO, 1981).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
e Desenvolver formulagbes nutracéuticas para uso como suplemento alimentar

aplicado a aquicultura continental.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Formular um produto nutracéutico biotecnolégico usando um sistema de
incorporacdo de Oleo essencial de Piper marginatum (Piperacea) em
nanoestruturas a base de 6leo extraido a base de gordura cavitaria (residuos
de processamento e evisceragdo de peixe).

e Desenvolver formulagcdes de preparagcdo extemporanea.

e Elaborar formulacdes estaveis para utilizagdo no campo na aquicultura

continental.
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3 REFERENCIAL TEORICO

Uma das areas que vem mostrando um crescimento significativo na producéo
é a psicultura, dados do IBGE demonstram que no ano de 2021 a cria¢éo aquicola foi
de 558,9 toneladas, producédo essa que gerou cerca de 4,7 bilhdes de reais e se
comparado ao ano de 2020, obtive-se um aumento significativo de 15,8%, indicando
a valorizacdo anual deste ramo. Com esse crescimento, viu-se também a necessidade
da criacdo de um método que enriquecesse o0 valor nutritivo dos peixes os deixando
visivelmente mais atrativos e de maior serventia nutricional através de uma
alimentagcdo natural fornecida a esses animais (LAVENS, 1986; MORAITI-
IOANNIDOU, 2009).

Ultimamente, pesquisas relacionadas ao desenvolvimento de alimentos que
fornecem um aumento no valor nutricional da alimentacéao, promovendo o crescimento
e melhora da saude dos peixes, ttm se mostrado muito mais frequentes e importantes
para o desenvolvimento da economia da piscicultura (OLIVEIRA et al., 2002). Um dos
métodos empregados para se obter uma melhor qualidade e que promova o bem-
estar desses animais é a adicdo de compostos nutracéuticos que proporcionam
aumento de sua produtividade e resisténcia de doencas (LIMA; BOMFIM; SIQUEIRA,
RIBEIRO; LANNA, 2016).

3.1 NUTRACEUTICOS

Os nutracéuticos, também chamados de alimentos funcionais sao definidos
como um suplemento alimentar que possui varias propriedades em sua composicao,
essas substancias chamadas de compostos bioativos e sdo extraidas de alimentos
naturais que possuem beneficios para a saude, e apresentados em formas
farmacéuticas para o consumo, por esse motivo, 0s nutracéuticos sdo usados para
suprir as necessidades do organismo com apenas uma capsula (GOMES et al., 2019).

O termo nutracéutico vem da jung¢ao das palavras “nutrientes + farmacéutico”,
como ilustrado na Figura 1, ou seja, nutriente que quando retirados de alimentos
naturais, sdo usados como principio ativo em medicamentos tecnicamente elaborados
e que sdo administrados em formas farmacéuticas, como por exemplo capsulas,
drageas ou comprimidos. Esses compostos podem ser consumidos nos alimentos
vegetais no qual sdo provenientes, ou de maneira individual como nutracéuticos
(MACHADO et al., 2019.
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Figura 1: llustragédo do termo Nutracéutico

Alimento Nutracéutico Medicamento

Fonte: Préprio autor, 2023.

Esses suplementos alimentares sdo usados como forma de reposicdo de
nutrientes para o organismo, e também como forma complementar para o tratamento
de algumas doencas por possuir compostos bioativos especificos extraidos de
alimentos naturais. Esses suplementos podem ser consumidos por meio da
alimentacdo de frutas e legumes, ou na composicdo de farmacos tecnicamente
elaborados (SILVA et al., 2015).

Os compostos bioativos que estdo presentes nos alimentos funcionais
possuem uma grande variedade de beneficios a saude, entre as propriedades
farmacologicas encontradas, esses compostos podem contribuir para a prevencao e
o tratamento de doencas como o cancer, diabetes e algumas doencas
cardiovasculares (RABELLO et al., 2014).

Apesar de se tratar de produtos que atuam no organismo e possuirem alguns
dos mesmos compostos, os alimentos funcionais séo diferentes de nutracéuticos, uma
vez que esses primeiros se encontram na forma do alimento em si e ja se encontram
prontos para 0 consumo, enquanto que 0s nutracéuticos se apresentam na forma de
medicamentos e sdo elaborados a partir da extracdo dos compostos bioativos dos
alimentos naturais (RABELLO et al., 2014).

O alvo dos nutracéuticos pode se diferir dos alimentos funcionais por varias
razdes, enquanto os nutracéuticos estdo envolvidos com a prevencao e tratamento de
algumas enfermidades, os alimentos funcionais estdo intimamente ligados apenas
com a reducéo do risco de doencas e ndo com o tratamento por si s6. Além disso, sédo
considerados alimentos funcionais aqueles naturais como verduras e legumes
(BAGCHI, et al., 2004).

Alguns nutracéuticos, podem ser extraidos de gorduras vegetais ou animais

como por exemplo os 6leos essenciais e gorduras de peixes, esses ingredientes
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funcionais sdo um grupo de compostos benéficos a satde por possuirem substancias
como flavonoides e carotenoides que estdo presentes em frutas e vegetais e os acidos
graxos encontrados em 6leo de peixe (BAGCHI, et al., 2004).

3.2 EFEITO NUTRACEUTICO DO OLEO ESSENCIAL

Os nutracéuticos sdo alternativas complementar de alimentos que agem
enriguecendo e os deixando mais nutritivos, atuam de forma biologicamente ativa e
auxiliam o corpo em processos metabdlicos. Em sua composi¢cdo, concentram
substancias de suma importancia para o desenvolvimento do metabolismo humano
como por exemplo, como nutrientes, vitaminas, proteinas e minerais, as quais sao
denominadas de substancias bioativas (NEGREIROS, 2023).

Além de funcionar como suplementacdo, eles sdo capazes de equilibrar a
alimentagdo, trazendo beneficios como bem-estar e fortalecendo o sistema
imunologico. Os nutracéuticos podem ter diversas origens, entre elas, oriundos de
extratos vegetais, como por exemplo Oleos essenciais, que por sua vez, possuem
atividade antimicrobiana, antiparasitarias e antioxidante, assim, os nutracéuticos se
tornam uma 6tima opg&o para enriquecimento na alimentacéo dos peixes (BOREM et
al., 2021).

3.3 OLEO ESSENCIAL

Dentre as terapias naturais, a fitoterapia € um dos tratamentos mais utilizados
pela sociedade, principalmente se tratando da medicina popular. Por serem produtos
oriundos de plantas e vegetais, a pratica vem se mostrando com cada vez mais
adesao no mercado. Desta forma, a pratica da utilizacéo de plantas com propriedades
terapéuticas € muito usada nos cuidados com a saude, pois tradicionalmente
constituem uma importante fonte de compostos biologicamente ativos que auxiliam na
prevencao e reestabelecimento do corpo (OLIVEIRA et al., 2006).

Os Oleos essenciais sdo compostos volateis e sdo sintetizados por plantas
durante o metabolismo secundario. Por possuirem baixo peso molecular e
consequentemente serem altamente volateis, sdo op¢des para variados tipos de
tratamentos. Além disso, sua volatilidade o proporciona uma mais rapida excre¢édo do

organismo através das vias metabdlicas (DOS SANTOS, 2018).
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Esses compostos apresentam diferentes propriedades biolégicas como acao
larvicida, acdo antifungica e antimicrobiana. Um dos 6leos essenciais que vem se
mostrado eficaz e apresenta resultados positivos no uso de atividades antiparasitaria
€ 0 6leo esséncia de Piper marginatum que em tem percentente a sua composicao

monoterpenos, sesquiterpenos e fenilpropanoides (MORAES, 2018).
3.4 Piper marginatum jacq.

A familia Piperaceae tem um importante papel na ecologia e economia, por
possuirem cerca de 2.000 espécies que em sua constituicdo encontram-se muitos
metabdlitos, entre eles principalmente terpenoides, fenilpropanoides e flavonoides,
com isso, as plantas pertencentes a esse género, apresentam grande funcionalidade
terapéutica e sdo amplamente utilizadas na medicina natural em muitas regides em
gue é localizada (NUNES, 2019).

A Piper marginatum jacq € uma planta nativa da flora brasileira, porém, pode
ser encontrada por todo continente pois ela esta amplamente distribuida em todo
continente sul-americano com ocorréncia em paises como Meéxico, Suriname,
Colébmbia, Guiana Francesa e Venezuela. Pertencente a familia Piperaceae a P.
marginatum € popularmente conhecida como Capeba Cheirosa ou Pimenta do Mato
e faz parte do género Piper um dos mais importantes da familia (CORADIN et al.,
2022).

Em sua descricdo taxondmica é relatada como arbustos com cerca de 1,5m,
ramos glabros, suas folhas possuem peciolo de 2-6cm de comprimento e formato
arredondado-ovada com tamanho de 10 a 20cm de largura e 7 a 15cm de
comprimento, caracteristica glabra, ou seja, sem pelos em ambas as faces, com
excecdo pela presenca da densa ciliagdo na margem e possui peciolos que variam

entre 2 a 6 centimetros (CORADIN et al., 2022). Como demonstra a Figura 2.

Figura 2: Aspecto da planta de Piper marginatum.

Fonte: Cabral, 2017.
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Esta espécie é utilizada na medicina popular como fitoterapico por possuir
vérias propriedades farmacoldgicas, usada principalmente no tratamento de doencas
como espasmos musculares, para o alivio de dores estomacais, como diurético
doencas hepaticas e vasculares. Outras indicacbes que esta planta é empregada
segundo o conhecimento empirico nas regiées onde € encontrada, sdo nos casos de
picada de cobras e outros animais peconhentos e como inseticida contra picadas de
insetos (CABRAL, 2017).

Outras caracteristicas da espécie, dessa vez em relacdo ao seu crescimento,
esta planta apresenta habito de crescimento ereto, podendo atingir altura de 91,7cm,
filotaxia alterna e com presenca de lenticelas, suas folhas maduras apresentam
coloracdo verde escura enquanto as jovens sao verde-amarelada. Seu caule possui
formato cilindrico e de cor verde amarelo opaco (RITO, 2021).

A literatura descreve ainda que existem relatos de atividades farmacologicas
evidenciadas para a espécie desse vegetal, entre elas estdo; fungicida, inseticida e
principalmente larvicida e antiparasitaria. Essas atividades estédo relacionadas com
sua composicao quimica presente na espécie que apresenta alcaloides, flavondides,
lignoides e fenilpropandides podendo ser encontrados em todas as partes da planta
(OLIVEIRA et al., 2021).

3.5 COMPOSICAO QUIMICA Piper marginatum jacq

Os fenilpropanoides sé@o substancias amplamente encontradas em plantas do
género Piper e tém sido caracterizado como 0leo essencial inclusive na espécie Piper
marginatum. Os principais componentes quimicos do 6leo essencial de P. marginatum
sdo y-terpineno, a-terpineno, p-cimeno e 3,4-metilenodioxi-propiofenona (SANTOS et
al., 2018). Além disso, contém 6leo volatil (6,9-7,6%), fitoesterdis, gordura, alcaloides
e acido galico. Essas propriedades estao dispersas por toda a planta como caule,
folhas e inflorescéncia. (SEQUEDA-CASTANEDA et al., 2015).

Segundo estudos experimentais apontam, a diversificacdo de compostos
presentes na planta varia em cada parte, nas folhas por exemplo, foram encontrados
um maior nimero de sesquiterpenos enquanto que no caule se mostrou percentual
maior de fenilpropanoides em sua composi¢do. A maior concentracdo de oOleo
essencial da planta P. marginatum se encontra nas folhas (0,39%) (OLIVEIRA, 2019).

Ainda segundo Oliveira, as substancias presentes no 6leo essencial desta

espécie foram identificadas e quantificadas através dos métodos de hidrodestilacéo e



19

CG/EM (Cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas) e
demonstraram que 0s componentes majoritarios nas folhas, inflorescéncia e caule
foram respectivamente, (Z)-azaroneno (30.48%), Patchoulol (23.38%) e (E)-
azaroneno (32,85%) (OLIVEIRA, 2019).

Os Oleos essenciais possuem como uma das principais caracteristicas sua alta
volatilidade, por possuirem baixo peso molecular, portanto se dispersa facilmente
saindo do estado liquido para o gasoso. Por conta dessa baixa solubilidade em agua
a incorporacdo em alimentos funcionais séo dificultados, além de outros fatores como
susceptibilidade a condi¢des alcalinas, luz, calor e oxidagdo (SUN et al., 2012;
GOMEZ et al., 2015).

A nanotecnologia pode ser um meio para facilitar o0 manuseio e dosagem de
certos ingredientes, aditivos, ou compostos bioativos que apresentam problemas de
volatilidade, viscosidade, baixa solubilidade em agua, ou liberar um composto ativo a
taxas controladas ou sob condi¢des especificas uma vez que reduzindo o tamanho
das particulas (SUN et al., 2012; GOMEZ et al., 2015).

3.6 NANOESTRUTURAS

As nanoemulsdes sdo dispersbes em que suas particulas se encontram em
escala manométrica, ou seja, o tamanho de suas gotas é reduzido podendo atingir
entre 10 e 100 nanémetros, com isso, conferindo estabilidade a solucdo e evitando a
sedimentacdo. Para formar uma nanoemulsdo é necessario a presenca de um
tensoativo que sdo compostos que diminuem a tenséo ineterfacial e superfacial,
assim, influenciando na superficie de contato de dois liquidos (JAFARI et al., 2007).

Emulsdes possuem um sistema metaestaveis, onde dois liquidos séo imisciveis
encontram-se dispersos um no outro, na forma de glébulos. Como exemplo, temos o
leite produzido pelos mamiferos, em que pequenas goticulas de 6leo estdo despersas
no meio aquoso liquido (WALSTRA, 2005; CHOI et al., 2014; HOHLER et al., 2014).

As nanoemulsdes se caracterizam por serem emulsfes com tamanhos de
particulas reduzidos, podendo apresentar granulometria de até 500nm, possuem
aspectos de baixa viscosidade, podendo ser translicidas, transparente ou branco
leitoso e sdo cineticamente estaveis (MCCLEMENTS, 2014; ROCHA-FILHO 2014).

Como sdo aplicadas as mais diversas areas, as nanoemulsfes precisam
apresentar estabilidade fisico-quimica. Alguns dos fatores que mais influenciam na

instabilidade das emulsdes podendo comprometer seu potencial e eficacia séo
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coalescéncia, floculacdo e cremeacgéo. Enquanto os que influenciam positivamente na
qualidade dessas formulagbes sdo o tamanho dos globulos, pois enquanto menores
os gldébulos, mais estabilidade apresentam (SAAVEDRA, 2018).

Por serem instaveis termodinamicamente, as emulsdées necessitam de uma
terceira fase, a emulsionante. Com isso, necessita-se de o auxilio de um tensoativo
gue estdo presentes nessa terceira fase, esses reagentes sdo caracterizados pela
presenca de uma regido apolar e outra polar em suas estruturas moleculares, assim,

reduzindo a tens&o interfacial melhorando a estabilidade (HOHLER et al., 2014).
3.7 TENSOATIVOS

O termo tensoativo se compreende 0s quimicos que apresentam na mesma
molécula, grupos que possuam afinidade com a agua (polares) e grupos hidrofébicos
(apolares), porém com afinidade para 6leos. Os mesmos se encontram em varios
setores do ramo industrial, por possuirem muitas aplicacbes, sdo utilizados em
produtos de limpeza e higiene, cosméticos, tintas e adesivos, entre outros
(FAIRBANKS, 2013).

Esses produtos podem ser derivados de fontes petroquimicas, como eteno e
parafinas, ou de fontes oleoquimicas como por exemplo 6leos vegetais (coco, palma)
e de origem animal (sebo). Os tensoativos sao classificados em quatro grupos,
dependendo da sua polaridade, esses subsegmentos séo: anibnicos, nao-idnicos,
catiénicos e anfoteros (DALTIN, 2011).

Os agentes tensoativos séo classificados de acordo com o EHL (Equilibrio
Hidrofilico-Lipofilico) e existe uma escala dimensional que varia de 0 a 20 EHL.
Quando valores se apresentam inferiores a 9, no caso dos tensoativos néo-iénicos,
se referem a agentes lipofilicos, enquanto que superiores a 11 indicam agentes
hidrofilicos. As emulsdes variam entre 8 a 18 nessa escala, no entanto, podem sofrer
alteracoes pela temperatura, ocasionando um deslocamento do equilibrio e em suas
caracteristicas (HONARY e ZAHIR, 2013).

3.8 Piaractus brachypomus

Conhecida popularmente como Pirapitinga, o Colossoma bidens atualmente
chamado de Piaractus brachypomus.€ um peixe pertencente ao género Colossoma,
onde outra espécie além desta faz parte, o Colossoma macropomum, chamado de

Tambaqui, nas regifes onde habita. Essa espécie é nativa da regido amazonica e faz
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parte da familia Characidae, este animal vive em agua doce e tem como preferéncia
aguas rasas e frias na época de sua reproducéo (DIAS, 2015).

Em relacdo as suas caracteristicas, a Pirapitinga pode chegar a pesar até 20kg
e alcancar 85cm de comprimento, sendo o0 segundo maior peixe de escama, perdendo
somente para o tambaqui. Esta espécie tem como cor cinza, possuem nadadeiras
adiposas sem raios, ja sua cabeca tem tamanho pequeno em formato arredondado,
seus dentes sdo molariformes e suas escamas se encontram em formato de ramboide

como ilustrado na imagem a seguir.

Figura 3: Caracteristicas da Pirapitinga.

Fonte: Panorama da aquicultura, 1991.

Sobre a alimentacéo desta espécie, por ser um animal herbivoro e ter tendéncia
a ser frugivoro, a Pirapitinga tem uma alimentacéo variada, geralmente costuma se
alimentar de sementes, nozes e frutos. Durante a estacdo de secas, também pode
ingerir insetos, zooplancton e crustaceos (RIBEIRO, 2016). Dentro dos cativeiros,
essa espécie se alimenta de racBes como pellets secos, que sdo combustiveis de
biomassa, produzidos a partir de madeira natural seca, ou paus flutuantes (KUBITZA,
2015).

Por seus aspectos fisicos, como cabeca diminuida e descamacéo mais facil, a
Pirapitinga se faz muito atrativa ao mercado consumidor, outros fatores o tornam mais
agradavel ao ramo da aquicultura, como sua facil reproducao, podendo ser realizada
em qualquer periodo do ano, desde que em condicGes favoraveis ao seu manejo.
Além disso, esse peixe possui uma boa produtividade uma vez que tem um rapido
crescimento, resisténcia a altas temperaturas e a niveis menores de oxigénio
(RODRIGUES, 2018).
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3.9 GORDURA CAVITARIA Piaractus brachypomus

Uma das maiores fontes de energias para o animal é a gordura que ingerimos
em nossa dieta, entre elas estéo os lipideos, triglicerideos e os 6megas. Esses 6leos
possuem em sua constituicdo acidos graxos que sao liberados no organismo através
de um fenébmeno chamado hidrélise (CASTELO, 1981).

Uma das caracteristicas mais peculiares pertencentes a essa espécie, é 0
acumulo de gordura que se localiza na cavidade abdominal. A banha da Pirapitinga
possui variagéo de acordo com a estacao do ano pois depende muito da alimentagéao
consumida deste peixe, interferindo na tonalidade de coloragéo da gordura, variando
entre as cores amarelo forte ao claro. A gordura de peixe de agua doce apresenta
vantagens na sua composicdo fisico-quimica em relacdo a dos peixes de agua
salgada, nas seguintes questdes: ponto de fusdo, conferindo a gordura excelente
plasticidade e o indice de iodo baixo (CASTELO, 1981).

As gorduras de peixes sado muito conhecidas por seus constituintes,
principalmente o 6mega 3 que é um acido graxo responsavel por diversas funcdes no
organismo (GAMBOA, 2006). Na espécie Pirapitinga, os tipos de acidos graxos
encontrados na gordura cavitaria sdo o oleico, palmitico e estearico, enquanto
tratando de sua acidez, a gordura cavitaria pode ser considerada baixa se

comparando com 0leos e gorduras comerciais (CASTELO, 1981).
3.10 COMERCIALIZACAO DE Pirapitinga NO ESTADO DO AMAPA

O estado do Amapa é responsavel por um grande numero de consumo do
pescado. Somente em Macapa, estdo alocados aproximadamente 500 piscicultores
(Portal Governo do Amapa4, 2017). Estudos demonstram que entre os anos de 2009 a
2010 o Amapa teve um aumento na producdo desses animais, demonstrando um
acréscimo de cerca de 53,2% o que gerou um valor de 10 milhées aproximadamente
(TAVARES, 20011).

Mais de 12 espécies sdo cultivados por criadores do Estado, entre elas a
Pirapitinga, por ser um peixe nativo da regido, € muito comum encontra-la no cardapio
dos amapaenses. Sua comercializacdo aumenta principalmente no més de abiril,
quando ocorre a “semana santa” sendo esta espécie uma das mais procuradas
durante esse periodo (TAVARES, 2011).



23

4 MATERIAIS E METODOS

Suprimida de acordo com a Lei que regula direitos e obrigagdes relativos a

propriedade industrial e suas complementares.
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