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1 Introducao

A aquicultura ¢ uma atividade importante que vem crescendo acima da média dos outros
setores de producdo animal, atingindo no ano 2018 o total de 82,1 milhdes de toneladas de
pescado produzido mundialmente (FAO, 2020). A crescente busca pela alimentacdo saudavel,
aliada a preocupagdo com a conservacdo dos recursos naturais, levou ao surgimento de
sistemas de producdo mais sustentdveis, dentre estes a aquicultura orgéanica (XIE et al., 2013).

No Brasil, a Instru¢do Normativa Interministerial MAPA/MPA n° 28, publicada em 08 de
junho de 2011 (IN 28/2011), estabelece normas técnicas e requisitos gerais para as questdes
ambientais, econdmicas, sociais, de bem-estar animal, uso de insumos, entre outros critérios,
para os sistemas organicos de produ¢do aquicola (BRASIL, 2011). De acordo com a IN
28/2011, ¢ vetada a adicdo de conservantes sintéticos em dietas para aquicultura organica, os
quais sdo comumente utilizados em sistemas convencionais de produgdo aquicola. Neste
contexto, tendo em vista que em aquicultura cuidados com a alimentacdo e nutricdo dos
organismos cultivados sdao imprescindiveis (PRABU et al., 2017), além da escolha criteriosa
dos ingredientes e formulacdo adequada para atender as exigéncias nutricionais da espécie
produzida, ¢ necessario que medidas sejam adotadas para evitar a deterioracdo da dieta,
prolongando o tempo de prateleira.

Diferentes produtos naturais a base de plantas (extratos vegetais, especiarias, frutos etc.)
apresentam-se como op¢do segura de conservantes alimentares, facilmente disponiveis e
econdmicos (CAMPELO et al., 2019). Desta forma, se faz necessario a realiza¢do de estudos

para avaliacdo de substancias naturais como conservantes em dietas aquicolas organicas.

2 Objetivos
Avaliar a efetividade de diferentes substancias como conservantes naturais em dieta
organica aquicola, visando manter as caracteristicas originais desta, retardando a0 maximo a

sua deterioracdo e resultante alteragdo fisico-quimica, microbioldgica e nutricional.
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3 Metodologia

O presente estudo foi desenvolvido no laboratério de Nutricdo de Organismos Aquaticos
da UFFS, campus Laranjeiras do Sul — PR. Dietas orgénicas isoproteicas (37% PB) e
isoenergéticas (3200 Kcal ED/kg) foram formuladas para atender as exigéncias nutricionais
do jundid, espécie nativa de interesse para a piscicultura na regido Sul do pais. Para a
preparagao das dietas experimentais foram adquiridos ingredientes de procedéncia organica
certificada (Gebana Brasil) e farinha de peixe de residuo de tilapia (Copisces). Foi realizada
analise de composicao centesimal (AOAC, 2000) dos ingredientes proteicos (farinha de peixe
e farelo de soja) e energéticos (milho, farelo de trigo e farinha de trigo) para a formulagdo das
dietas. Foram selecionados para avaliacdo da efetividade como conservantes naturais:
carcuma (Curcuma longa), erva-mate (Ilex paraguariensis) e acido citrico, incorporados na
propor¢do de 0,5 g kg da dieta, mais o tratamento controle (isento de conservante natural),
sendo adotado um delineamento inteiramente ao acaso, em triplicata. A clircuma, adquirida
fresca no mercado local, foi processada (desidratagcao e moagem) no laboratério, calculando-
se o percentual de umidade e rendimento final. Todos os ingredientes secos foram moidos e
peneirados (<1,0 mm) para padronizacdo do diametro das particulas. As dietas experimentais
foram preparadas misturando-se inicialmente os ingredientes secos, adicionando-se em
seguida o Oleo e agua. A massa homogénea resultante foi passada em um equipamento
moedor de carne, através de uma matriz com orificio de 3mm, e os filamentos produzidos
levados para secagem em estufa a 40°C. Para avaliagdo do efeito dos diferentes conservantes
naturais sobre o tempo de prateleira das dietas ao longo de 3 meses de armazenamento, foram
selecionadas as metodologias de analise de TBARS (Thiobarbituric acid reactive substances),
indice de peroxidos (IP), atividade antioxidante pelo método de depuracdo de radicais
Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), contagem de bolores e leveduras, bem como andlises de
composi¢ao centesimal das dietas (umidade, proteina bruta-PB, extrato etéreo-EE e cinzas-
Cz), com aplicacdo de ANOVA e o teste de Tukey de separagdo de médias (P<0,05) para

avaliacdo dos dados.

4 Resultados e Discussiao

Os resultados das analises de composi¢dao centesimal dos ingredientes utilizados na
preparacdo das dietas experimentais e o percentual de umidade da curcuma fresca encontram-
se sumarizados na Tabela 1. Os ingredientes proteicos e energéticos organicos apresentaram

composi¢ao nutricional semelhante aos ingredientes convencionais, com teores de umidade,
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PB, EE ¢ Cz dentro da faixa de variagdo comumente observada na literatura para tais

alimentos.

Tabela 1. Composi¢do centesimal (expressa na matéria seca) dos ingredientes utilizados nas

dietas experimentais e teor de umidade do aditivo circuma.

. Umidade Proteina Exfrato Cinzas
Ingrediente bruta etéreo
%

Farinha de peixe 5,84 58,82 9,48 20,60
Farelo de soja 8,64 42,37 9,75 6,78
Farelo de trigo 11,48 19,01 4,06 4,63
Farinha de trigo 11,14 12,26 1,7 0,47
Milho 11,72 9,08 4,74 1,09
Clrcuma 88,14 na na na

"N3o analisado.

Foi verificado alto teor de umidade e consequente baixo rendimento final, de apenas
11,86%, no processamento da curcuma in natura para obtencdo do produto em p6 destinado a
utilizagdo como conservante natural na dieta (Figura 1), podendo representar maior custo e
horas de trabalho para o produtor. A inclusdo de 0,5 kg de curcuma p6 por tonelada de racao
implica na necessidade de 4,2 kg do produto fresco.

A piscicultura organica/de base agroecoldgica ¢ uma atividade que pode contribuir
amplamente para a promocao da soberania e seguranga alimentar, com diversificacdo das
fontes de renda na agricultura familiar e camponesa. Atualmente, ndo existe no mercado
nacional dietas organicas comerciais, ficando a cargo do produtor a adequada preparagdo de
dietas destinadas a sistemas organicos de producao aquicola, as quais deverao estar de acordo
com a IN 28/2011, legislagdo vigente que regulamenta a aquicultura orgénica no pais
(BRASIL, 2011). Neste sentido, ¢ importante o conhecimento da eficidcia de conservantes
naturais em preservar as caracteristicas nutricionais, microbioldgicas e fisico-quimicas de
dietas aquicolas. As dietas experimentais foram formuladas e preparadas conforme descrito na

metodologia, porém, devido a pandemia da COVID-19, o estudo teve que ser paralisado.
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Figura 1. Etapas do processamento da circuma in natura para obtencao do produto em po.

5 Conclusao

Com os resultados do presente estudo, espera-se conhecer a efetividade das substancias
testadas como conservantes naturais para uso em dietas organicas aquicolas, em substitui¢do a
conservantes sintéticos comumente utilizados em dietas convencionais, mas proibidos pela IN
28/2011. Devido a pandemia da COVID-19, ndo foi possivel dar continuidade aos trabalhos,

mas, ao término desta, de forma segura, retornaremos as atividades de pesquisa.
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