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APRESENTAGCAO

A economia mundial provoca com frequéncia grandes mudangas nos setores produtivos de
alimentos. Desta forma, desafios diarios sio impostos para que o processamento de alimentos contemple
as exigencias dos consumidores e legislagao vigente. Assim, conhecer alguns pontos que podem interferir
ou contribuir para a produgao de alimentos é de extrema importancia.

Neste sentido, o segundo volume do e-book Topicos em Ciéncia dos Alimentos aborda pontos
importantes para producao de alimentos como: ocorréncia de contaminantes em bebidas, determinagao
de metabdlitos secundarios de plantas e bioacessibilidade de compostos. Além disso, relata algumas
alternativas que contribuem para o aumento da producio de alimentos (e.g. aditivos e melhoramento
genético).

O conteddo abordado demonstra a multidisciplinaridade da area de Ciéncia dos Alimentos sobre
diferentes aspectos e realidades, de modo a suprir a escassez de material na literatura sobre os assuntos
muitas vezes desconhecidos. Além disso, contribui para o acesso ao conhecimento em uma linguagem
contextualizada e de facil compreensao aos leitores. Assim, espero que os temas sejam de grande proveito
e oferecam subsidios teérico-metodolégicos para profissionais da area de Ciéncia dos Alimentos e areas

afins.

O organizador
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Capitulo III

A importiancia do melhoramento genético de tilapia na
producgio de alimentos

Recebido em: 16/05/2021 Carolina Schlotefeldt'
Aceito em: 19/05/2021 2
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INTRODUCAO

A tilapia é um peixe de dgua doce pertencente a familia dos ciclideos (Perciformes, Cichlidae) cujo
nome comum foi dado para mais de 70 espécies de peixes divididas em trés importantes géneros para
producao piscicola: Sarotherodon, Tilapia e Oreochromis (Trewawas, 1982; ANIMAL BUSINESS, 2019). Por
se tratar de uma espécie oriunda do continente Africano os primeiros nichos ecolégicos originais da tilapia
foram o rio Nilo e o lago Vitéria, posteriormente foi introduzida em outros continentes tornando-se um
peixe cosmopolita e adaptado, com biotipo unico para cada localidade (ANIMAL BUSINESS, 2019).

No Brasil (América do Sul) a tilapia foi introduzida pela primeira vez em 1953 quando a “Ligh?”,
em Sio Paulo, importou T7lapia rendalli do Congo. Em 1971 o Departamento Nacional de Obras Contra a
Seca  (DNOCS) importou exemplares da espécie tilapia-do-Nilo (Oreochromis niloticus) visando o
repovoamento dos reservatorios publicos da regido Nordeste, todavia, devido a facil adaptabilidade e
precocidade sexual, essa agdo nao teve muito éxito na regido, ocorrendo disseminagdo descontrolada
nesses ambientes e por consequéncia uma alta consanguinidade e baixos indices de produtividade (Brasil
2007).

Em 1965, o Asian Institute of Technology (AIT) da Tailandia iniciou um programa de melhoramento
genético em tilapia-do-Nilo Chitralada. J4 no ano de 1996 um lote desses animais melhorados foi
disponibilizado para empresa GenoMar dando origem a linhagem Supreme Tilapia, nomeada no Brasil

como Supreme Tilapia Aquabel (Filho et al., 2010).

! Universidade Estadual de Maringa, Maringa-PR.
2 Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, Aquidauana-MS.
* Autora cortespondente: carolinascholotefeldt(@gmail.com
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A variedade Genetic Improved Farmed Tilapia (GIFT) foi introduzida no Brasil em 2005, a partir de
uma parceria entre World Fish Center, uma empresa com sede na Malasia e os governos Federal e do estado
do Parana e a Universidade Estadual de Maringa (UEM), dando inicio ao primeiro programa de
melhoramento genético de tilapia-do-Nilo no Brasil (Ribeiro et al., 2012). A Universidade Federal de Minas
Gerais (UFMG), no ano de 2012, também iniciou um programa de melhoramento genético de tilapia com
individuos provenientes da importacao de 1996 (Alves, 2020).

A utiliza¢ao de linhagens geneticamente superiores permitiu a tilapia-do-Nilo tornar-se a espécie
mais cultivada no Brasil, especialmente na regiao Sul que lidera o ranking nacional da producio de tilapia
representando 44% do total produzido com 213.351 de toneladas (t). Entre os estados com maior volume
de producio destaca-se o Parana (166.000 t), 135% a mais que o estado de Sdo Paulo que ocupa a segunda
posicao (70.500 t). O terceiro lugar pertence a Minas Gerais (42.100 t), seguido por Santa Catarina que
ocupa a quarta colocacio (40.059 t) e em quinto, com uma produg¢ao anual de 29.090 toneladas, o estado
de Mato Grosso do Sul (FAO, 2018; Brasil, 2021).

Entender a demanda dos consumidores de pescado, que buscam alimentos saudaveis e com vistas
a sustentabilidade e responsabilidade ambiental, como a exigéncia de proteina esta posicionada frente ao
consumo de proteina animal e demais alimentos, ¢ fundamental para assegurar um aumento do consumo
de peixes (Sonoda et al, 2012). Destaca-se a importancia das empresas para o setor, sendo elas
responsaveis pela producao, distribuiciao e exportacio do produto movimentando assim a economia do
pais. O cultivo de animais com linhagens geneticamente superiores, torna o processo mais lucrativo para
o mercado, acarreta redu¢ao do tempo de cultivo, supre a demanda por produtos de qualidade e otimiza

custos (Aragjo et al., 2019).

MATERIAL E METODOS

A pesquisa cientifica foi realizada através de revisao descritiva, com abordagem individual dos
diferentes focos de aplicagdo do melhoramento genético de tilapia. Foram abordados temas relacionados
a origem e histérico das linhagens de tilapia geneticamente superiores, biotecnologias de processamento
de matérias primas, levantamento de dados empresariais de comércio e produtividade de relevante
importancia para a piscicultura global.

Os dados para revisao foram captados de publicacdes em mecanismos virtuais confiaveis como
Scopus, ResearchGate, Google Scholar, Scientific Electronic Library Online - S¢iELO, organizagGes cooperativas e
repositorios de instituicdes de pesquisa relacionados a producao e melhoramento de tilapia. Foram
encontrados 1600 trabalhos relacionados ao tema e publicados a partir de 2010, 187 desses artigos foram
selecionados por titulo e resumo para compor a escrita, classificados por objetivo de pesquisa como:

producao de genética (30), industrializacado e processamento de cortes frigorificos (104), qualidade e
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aproveitamento de subprodutos (47). Foram utilizadas publica¢oes anteriores a 2010 devido a busca pelo
histérico de origem das linhagens, e descartados trabalhos que nao abordavam a tematica pretendida, ao

total foram lidos 66 trabalhos na integra.

A IMPORTANCIA DO MELHORAMENTO GENETICO DE TILAPIA NA PRODUCAO
DE ALIMENTOS

O melhoramento genético animal é uma ciéncia baseada na utilizacdo de um conjunto de técnicas
de biologia molecular e bioinformatica cujo processo tem por objetivo selecionar e melhorar caracteristicas
produtivas desejaveis em animais domésticos para fins comerciais, uma vez que, uns dos maiores desafios
dos ultimos tempos tem sido, sem davidas, produzir maiores quantidades de alimentos em espacos cada
vez menores devido a demanda e ao crescimento demografico mundial (Mitra, 2001).

Para garantir a seguridade alimentar ¢ preciso destacar a importancia dessa ciéncia no campo da
pesquisa cientifica, imprescindivel para o aperfeicoamento ou desenvolvimento de novas tecnologias de
producao com énfase nos programas de melhoramento genético em peixes, principalmente em tildpia-do-
Nilo que tem por finalidade maximizar a produtividade no setor (Brasil, 2013).

Segundo Filho et al. (2010) e De Aragjo et al. (2019), os programas de melhoramento de tilapia
nos ultimos anos, tém possibilitado a insercao de diversas linhagens melhoradas geneticamente na cadeia
produtiva da tilapicultura, tais como: Tilapia Tailandesa ou Chitralada (Aszan Institute of Technology); Supreme
Tilapia ou Supreme Tilapia AQUABEL (GENOMAR); Genetic Improved Farmed Tilapia — GIFT (World Fish
Center); Genetically Male Tilapia — GMT® ¢ Red Tilapia — GMT® (Fishgen); Silver Tilapia GMT® — (Fishgen e
a Santa Isabel); Genetically Improved Abbassa Nile Tilapia — GIANT (World Fish); UFLA (Universidade Federal
de Lavras, Minas Gerais, Brasil); AquaAmerica e mais recentemente as variedades Tilamax e Tilamax-
RED (Universidade Estadual de Maringa, Parana, Brasil).

Dentre as tecnologias mais empregadas nos grandes polos de tilapicultura brasileira destaca-se uso
de linhagens melhoradas distribuidas entres as principais regides produtoras, em evidéncia os polos de
Serra da Mesa (Cana Brava) em média 92% dos animais produzidos sao de origem melhorada, seguido por
Ilha Solteira (89%), Norte Parana (86%), Oeste Parana (71%) e Vale do Itajai com 67% (Filho et al., 2010).

A crescente demanda por linhagens geneticamente superiores é explicada mediante a superioridade
nos resultados de produgiao obtidos ao longo das sele¢oes, sobretudo o ganho de peso, uma das principais
caracteristicas de importancia economica utilizada nos Programas de Melhoramento Genético (PMG),
com o processo de sele¢ao foi possivel aumentar o ganho em 100% apos a oitava geragao selecionada em
comparagao a individuos nao melhorados (Brasil, 2015).

Estudos realizados por pesquisadores no Egito, indica que é possivel obter maior lucratividade

financeira quando os piscicultores optam pela aquisi¢ao de tilapia-do-Nilo de origem melhorada (Ibrahim
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et al.,, 2013, 2019). Foi possivel afirmar que houve um impacto economico significativo com o uso da
linhagem GIANT-GY (nona gera¢ao) em comparacao a cepas nao melhoradas. Os animais melhorados
obtiveram maior rendimento de carcaga (12,3 a 26,4%) e taxa de conversao alimentar 15,7% menor que
em peixes comerciais, indicando a superioridade desses individuos (Ibrahim et al., 2019). Avaliando
geragdes anteriores, sétima e a oitava, Ibrahim et al. (2013) também observaram superioridade (28%) na
taxa de crescimento de GIANT sob condi¢coes semelhantes.

Os primeiros estudos realizados no Brasil com tilipia-do-Nilo oriunda de programas de
melhoramento indicaram superioridade genética de 4% por geragdo para as caracteristicas ganho de peso
diario e peso vivo a despesca (Oliveira et al., 2012; Silva, 2016). Resultados semelhantes foram confirmados
em estudo posterior, garantindo em quatro anos de selecao otimizar o ganho em peso diario e peso vivo,
bem como, aumentar os ganhos genéticos acumulados de 18 para 28% em relagdo a geracao anterior
(Oliveira et al., 2012; Marcal, 2017). Ainda, para Oliveira et al. (2012) o tempo de cultivo de tilapia
melhorada em tanques-rede, ¢ reduzido em até 21 dias comparado aqueles aos animais nao melhorados.
Estes resultados ratificam o efeito positivo do uso de animais melhorados no processo de producao e o
quao importante ¢ a difusdo dos materiais genéticos de qualidade na cadeia produtiva da tilapia (Margal,
2017).

Empreendimento piscicola que busca investir em pacotes tecnoldgicos e genética de alta qualidade,
tendem obter maior lucratividade do que outros, além dos ganhos produtivos. Segundo Araujo, et al.
(2019) ao simularem um cenario para producao de tilapias geneticamente superiores e inferiores, com peso
médio a despesca de 997,20 g e 774 g em um periodo de cultivo fixo de 180 dias. Nessa logica, os autores
predizem que os animais melhorados teriam um ganho estimado maior (223,2 g), ou seja, o produtor no
final do cultivo obteria 223,20 kg/peixe/milheiro e lucro de R§ 904,40/ milheiro, considerando o preco de
venda (R$ 4,50/Kg) e o preco (R$ 100,00/ milheiro) pago pelos alevinos.

PRINCIPAIS PRODUTORES E MERCADO DA CARNE DE TILAPIA NO BRASIL

A venda de peixes produzidos nos principais polos brasileiros é realizada por atravessadores,
frigorificos, pesqueiros, feiras, peixarias e supermercados. Destaca-se a entrega do peixe dos produtores
para os frigorificos, totalizando 55% das vendas, sendo que o maior centro de comercializagio esta
localizado na regiao norte e oeste do Parana. A venda para atravessadores soma 40% do total
comercializado, principalmente nas regides de Boa Esperanca, seguido da venda direto ao consumidor,
pesqueiros, feirantes/peixarias e supermercados com 20, 19, 12, 8%, respectivamente (Brasil, 2020a). A
producdao e a exportagio de tildpia engloba diversos produtos industrializados (Tabela 1), além da
comercializagao de peixe e filés frescos ou refrigerados (i natura) que representam adicional de 5,2 milhoes

de ddlares ao total de produtos exportados (Brasil, 2021).
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Tabela 1. Dados referentes a exportagao da tilapia no ano de 2020. Fonte: Adaptado de Brasil (2020b).

Produto Ano 2020 Valor
%) (US$/Kg)
Filés de tilapia Frescos Ou Refrigerados 51,03% 6,43
Oleos E Gorduras De Tilapia 20,56% 0,96
Subprodutos De Tilapia Impréprios Para Alimentacio Humana 14,50% 0,75
Tilapia Inteiras Congeladas 10,87% 1,73
Filés De Tilapia Congelados 2,83% 4,49
Tilapia Inteiras Frescas Ou Refrigeradas 0,20% 3,60

Aqua Genetics

E juncao das empresas que comandaram nos ultimos anos o segmento de alevinagem e
melhoramento genético de peixe no Brasil, que se tornam oficialmente as marcas de genética de tilapia
Aquabel e AquaAmerica. A empresa possui operagoes em 7 estados e administra 9 fazendas. E a maior

distribuidora de alevinos e juvenis do Brasil, com participagio de mercado estimada em 25%

(SEAFOODBRASIL, 2020).

Tilabras

Considerada uma das maiores empresas de piscicultura do Brasil na produgio e processamento de
tilapia em Selviria (MS). No momento, a empresa esta apenas engordando o peixe para fornecimento 7

natura no mercado nacional de frigorificos. A producio totaliza 4 mil t/ano (Oliveira, 2019).

GeneSeas

Fundada no ano de 2001, a empresa é 100% brasileira, estando situada nos estados de Sao Paulo e
Mato Grosso do Sul, presentes em todos os elos da cadeia produtiva da tilapia, desde a produgao de ragao,

passando pela piscicultura, beneficiamento e distribui¢do nos mercados locais e internacionais

(GENESEAS, 2021).
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Copacol

Cooperativa Agroindustrial Consolata foi fundada por religiosos e migrantes em 23 de outubro de
1963, sediada em Cafelandia, oeste do Parana. Pioneira na piscicultura, com o crescimento e grandes
investimentos, em 2008 tornou-se capacitada para abater o maior volume de peixes da América do Sul,
180 mil tildpia/dia, funcionando com duas unidades industriais de peixes em Nova Aurora e Toledo. A
cooperativa possui as mais importantes certificacdes de qualidade exigidas na industria, colocando seus
produtos no mercado nacional e internacional (Europa e Asia), o que permite um faturamento de 5,6
bilhdes. Atualmente a empresa trabalha com producao, processamento e comercializa¢ao, os produtos de

venda sao filé, posta, e petiscos de tilapia congelados (COPACOL, 2021).

C. Vale

E originaria da fundacio da Cooperativa Mista de Palotina (Campal) em 7 de novembro de 1963,
recebendo apds varias mudancas, a razao social C. Vale em 21 de novembro de 2003. Atua no Parana,
Santa Catarina, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Rio Grande do Sul e Paraguai em larga escala na
producao de graos, mandioca, avicultura e, em 2017 inaugurou um abatedouro de peixes, com capacidade
de processar 150 mil tilapia/dia. A cooperativa fechou 2020 com 23.294 associados, que entregaram 4,43
milhoes de t de produtos entregues, com faturamento superior a R§ 12 bilhdes, a empresa trabalha com
produgao, processamento e comercializagdo, os principais produtos de venda sido filé, posta e petiscos de

tilapia congelados (C. VALE, 2021).

Niicleo de Pesquisa PeixeGen

O Nucleo de Pesquisa PeixeGen do departamento de Zootecnia da UEM foi criado no dia 14 de
fevereiro de 1997, conta hoje com o Centro de Piscicultura, localizado no Distrito de Floriano-Maringa,
laboratérios de Biologia Molecular - UEM e area de cultivo em tanques-redes localizada no Rio do Corvo
(reservatério de Rosana) no municipio de Diamante do Norte-PR, coordenado pelos Prof. Dr. Ricardo
Pereira Ribeiro e Prof. Dr. Carlos Antonio Lopes de Oliveira (Pereira et al., 2012). O nucleo, em 2021,
produzira a 14* geracdo de tilapia melhorada da linhagem Tilamax possibilitando a disseminagao de

material genético de qualidade superior através da venda de matrizes, a longo prazo.

Devido a demanda e comercializagao, a proteina de peixe tem ganhado cada vez mais espago na
mesa do consumidor, principalmente pela riqueza de nutrientes que a carne possui: presen¢a de acidos
graxos essenciais como Omega-3 eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico (DHA). Esses acidos

graxos, desempenham fungdes significativas para o corpo humano, reduzindo o risco de doengas
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cardiovasculares e problemas circulatérios, além de ser 6timo para o funcionamento cerebral (Sartori et
al., 2012; De Oliveira, 2018). Desta forma, houve um maior estimulo para o consumo de peixes,
principalmente relacionado a carne da tilipia e subprodutos, como farinha de peixe, gelatina, colageno e
carne mecanicamente separada (CMS), sendo estes préprios para o consumo humano, agregando valor e

destaque ao peixe (Jamas, 2012).

SUBPRODUTOS DA INDUSTRIALIZACAO DE TILAPIA

O material mais usado dos subprodutos do pescado ¢ constituido de aparas, carne escura, peixes
sem tamanho padrao, cabecas e carcagas, que podem ser aproveitados em até 70% na elaboracao de
produtos para consumo humano (Godoy et al.,, 2010 Souza et al., 2017), na alimentagao animal (USA,
2012), uso como produto farmacoldgico na medicina e aplicagdes nas industrias da moda (Franco, 2009;
Alves et al., 2015).

As industrias reaproveitam os subprodutos de abate para elaboragdo de inovagoes alimenticias
secundarias, que venham suprir novos nichos de mercado, minimizando desperdicios e alavancando a
linha de produtos primarios diante do apelo de sustentabilidade e responsabilidade ambiental (Honma et
al., 2020). O melhoramento genético vem permitindo, com o passar das geragoes, melhor aproveitamento
dos produtos nobres extraidos do pescado, contudo, a Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO) alerta que ainda ¢é elevada a porcentagem de subprodutos originados do processamento
agroindustrial, que devem ser destinados corretamente para minimizar impactos e otimizar o

aproveitamento de alimentos (FAO, 2013).

CMS e Farinha de peixe

O pescado possui alto valor nutricional, contudo o seu consumo ainda é baixo comparado as outras
carnes, como as de bovinos, aves e suinos. Buscando uma forma de aumentar o consumo e promover
maior aproveitamento dessa matéria-prima ¢ importante buscar, por meio de tecnologias de
processamento, a elaboragao de produtos que favorecam o consumidor no seu dia a dia, como as farinhas,
os patés, salsichas, hamburgueres e demais produtos (Amaral et al., 2017).

A tilapia é uma das espécies de peixe mais comercializada na forma de filé, apresentando
rendimento de 35 a 40% do peso total (Vidal et al., 2011; Fitzsimmons et al., 2011). O restante da matéria
prima do peixe como as escamas, peles, visceras, cabegas e carcacas acabam sendo desperdicados e a
utiliza¢ao desses residuos, é uma maneira de reduzir os impactos negativos gerados ao meio ambiente,
além de estimular indiretamente o consumo do pescado, através dos subprodutos, como farinhas,

concentrados proteicos, entre outros (Vidal et al., 2011; Pires et al., 2014).
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Portanto, uma das formas de se aproveitar essa matéria prima ¢ através da extragio do CMS, que
consiste no processo de separa¢ao mecanica da carne que fica aderida entre ossos, visceras, pele e escamas,
facilitando assim o processo de fabrica¢ao de diversos subprodutos (Costa et al., 2018).

A farinha de peixe ¢ feita a partir de subprodutos lavados e sanitizados, que passam por pressao,
adicionada de antioxidantes (60 minutos, antioxidant butylated hydroxytoluene — BHT), lavagem para remog¢ao
de cor indesejada por presenca de residuos de sangue, prensa hidraulica (retirada de umidade), moedor de
carne, estufa para desidratar até atingir o teor de umidade maximo permitido de 12% (Brasil, 1997), por
fim a farinha recebe homogeneizagao de particulas sendo armazenada a vacuo sob refrigeragao.

Diferentes espécies sao utilizadas na elaboracao de farinhas de peixe para consumo humano, nas
tilapia sdo aproveitados principalmente aparas, CMS, espinhaco e cabe¢a (Godoy et al., 2010). A inclusao
de farinhas de peixe na alimentacio humana vem sendo bastante estudada na dltima década, visto que a
utiliza¢ao de subprodutos da industria do pescado, seja uma forma sustentavel de aproveitar material de
alto valor bioldgico, que vem substituir a producao de materiais sintéticos para serem empregados como
suplementos proteicos, aminoacidos e minerais (Delgado-Vidal et al., 2013). Segundo Franco et al. (2013)
em elaboragao de biscoitos com inclusao de farinha de tilapia, relataram mais de 14% na diminui¢ao dos
carboidratos com a inclusdo da farinha. Ainda, encontraram valores de até 17,71% de proteina bruta nos
biscoitos.

Na alimentagdo humana, a farinha de tilapia e o CMS podem ser inseridos em diferentes produtos,
como por exemplo na producdo de Alfajor, empanados, almondegas e alguns tipos de embutidos, massas
de pizzas e macarrao (Oliveira et al., 2011; Goes et al., 2016; Kimura et al., 2017; Verdi et al., 2020).

A farinha de peixes também ¢ bastante utilizada para enriquecer alimentos com lipideos (acréscimo
de 6%) e minerais (Delgado-Vidal et al., 2013), esses produtos, geralmente possuem um apelo sensorial,
devido ao sabor e odor atrativos, sendo imperceptivel a adigao da farinha de peixe, o que torna os alimentos
mais nutritivos sem alteracGes na aceitacdo do consumidor. Foram encontrados relatos de até 30% de
inclusio de farinha de peixe em palitos de cebola, sem que os provadores observassem diferenca
significativa pela presenca da farinha (Coradini et al., 2015), qualidade bioldgica e sensorial igualmente
relatada em biscoitos salgados (Ibrahim, 2009) e doces (De Cesaro et al., 2021).

Uma outra forma de utiliza¢ao dos subprodutos da tilapia é a produgao de patés, como no trabalho
realizado por Mattiucci et al. (2019; 2021). Os autores desenvolveram patés, com a adi¢gao dos 6leos
essenciais de orégano e a adi¢ao da técnica de defumagao (Mattiucci et al., 2019; 2021).

Gelatina

O aproveitamento da pele residual de abate de peixes é frequentemente utilizado na produgao de
gelatina. Contudo, a estrutura fragil das fibras de colageno requer o processamento adequado para

preservar suas propriedades. As principais formas de conserva¢io envolvem desidratacio ou
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congelamento, a fim de evitar o processo autolitico (FIB, 2011; Sila et al., 2015). A gelatina extraida de
peixes pode substituir a gelatina de mamiferos, ser utilizada como ingrediente funcional em alimentos
devido suas qualidades emulsificante, utilizada como espessante e geleificante, além de apresentar aplicagao
na industria de cosméticos por sua agao estabilizadora e formadora de filme (Sila et al., 2015). A gelatina
obtida de peixes ¢ classificada como hidrocoldide termoreversivel, oferece vantagens exclusivas sobre os

agentes gelificantes a base de carboidratos (Boran et al., 2010; FIB, 2011).

Coligeno

A utilizagao de colageno extraido de peixe é uma excelente alternativa, pois possui uma alta
aplicabilidade nas industrias cosméticas, farmacéuticas e alimenticias. Sua aplicagao vai depender de varios
fatores, como por exemplo o tipo de colageno extraido e da forma de extracio, como por exemplo a
extracao acida, basica e enzimatica (Silva et al., 2012; Krishnamoorthi et al., 2017).

Alguns trabalhos foram desenvolvidos em relacao a utilizagao biotecnolédgica do colageno extraido
dos residuos de peixes, como por exemplo o colageno extraido das escamas que apresenta aplicacio em
fertilizantes nitrogenados para plantas, além de possuir atividade antioxidante podendo ser aplicado na
colite ulcerativa (Azuma et al., 2014; Bhagwat et al., 2016; Pal et al., 2017). Ja os trabalhos realizados com
a extracao do colageno da pele sio destinados para producao de biofilmes, regeneragao tecidual, anti-
hipertensivo e antioxidante (Choonpichard et al., 2015; Cai et al., 2015; Chandika et al., 2015; Tang et al.,
2015).

O colageno ¢é dividido em mais de 20 tipos, com genealogia diferente, sendo os encontrados com
maior frequéncia na derme os tipos I, II, 111, IV e V. O tipo I de colageno é o mais comum nos peixes,
organizado em fibras espessas, que designa ao tecido resisténcia as forcas de tensdo. Este tipo de colageno

encontra-se na estrutura de tenddes, cartilagens e ossos (Barascuk et al., 2011; Coudroy et al., 2015).

CONSIDERACOES FINAIS

Devido as caracteristicas zootécnicas da tilapia, como o seu curto ciclo de producao, rapido
desenvolvimento corporal, precocidade sexual e facil adaptabilidade em diferentes meios de cultivo, os
investimentos em melhoramento genético de tilapias poderdo apresentar resultados positivos no curto
prazo, como redugdo no periodo de cultivo, maior rendimento de filé e menor custo de produgio. Fazendo
com que se torne um produto viavel economicamente, possibilitando ao consumidor ter acesso a uma
proteina animal de alta qualidade, igualmente competitiva as demais proteinas disponiveis no mercado,
permitindo aumento na demanda, na oferta de produtos e possibilitando o fortalecimento de todos os elos

da cadeia da tilapicultura. Para empreendimentos piscicolas, recomenda-se investir em programas de
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melhoramento genético ou aquisi¢ao de tilapias geneticamente superiores, oferecendo pregos e produtos
acessiveis ao consumidor final. Mais pesquisas relacionando o melhoramento genético e o rendimento da
matéria prima, seja nobre ou subprodutos, sio necessarias a fim de otimizar a produc¢io de tilapias diante

do cenario mundial.
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