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RESUMO - Objetivou-se avaliar a deposicdo de acido linoléico conjugado (CLA) em filés de tilapia-do-nilo
(Oreochromis niloticus). Foram utilizados peixes com 121,08 + 8,48 g, distribuidos em quatro caixas de cimento amianto
(1,0 m 3 cadauma) e arragoados até saciedade aparente, duas vezes ao dia, durante 49 dias. Como alimento, utilizou-se rago
comercial extrusadacom 28% de PB e3.000 kcal de energiadigestivel/kg, acrescidade 2% do produto comercial Luta-CLA&
(BASF-Brasil). Noiniciodo experimento, cinco peixesforam col etados al eatoriamente como amostracontrole (sem CLA).
A cada sete dias, dois peixes de cada caixa foram coletados, pesados e filetados para determinagao da taxa de deposicéo de
CLA nosfilés. Asamostras de fil és foram estocadas a -24°C paraandlise do teor delipidiostotaisedo perfil de acidosgraxos.
A taxade deposicao de CLA foi determinada pelafuncao de Gompertz (y = a. exp{-b . exp[-kt]}). O meio-tempo (T) para
deposicao de 50% do CLA foi estimado pelaequagdo T = In2/k, em que: T representa o meio-tempo;In, ologaritmo Neperiano
ek, aunidade de tempo que fornece a“velocidade” de deposigéo do CLA no tecido muscular datilapia-do-nilo. A deposicéo
maximade CLA noslipidiostotaisdo filédetilapias-do-nilo estimadapelafungao de Gompertz foi de 1,61 g/100 g delipidios
do filé. O meio-tempo de deposi¢ao de CLA nos lipidios do filé ocorre com 6,86 dias.

Palavras-chave: acidos graxos, &cido linoléico conjugado, Oreochromis niloticus
Deposition of conjugated linoleic acid (CLA) in Nile tilapia

ABSTRACT- Thisstudy was carried out to determine the deposition of conjugated linoleic acid (CLA) in Niletilapia
Oreochromis niloticusfillet. Fish averaging 121.08 + 8.48 g were distributed in four cement amianthustank (1.0 m 3 each)
and hand fed to apparent satiation, two times aday for 49 days. Asfeed, an extruded commercial diet with 28% CP and
3000 kcal of digestible energy was utilized. A commercial CLA product (Luta-CLA &, BASF) was added at 2% of the diet.
At the beginning of the experiment, five fish were randomly collected as a control sample (without CLA). Weekly, two
fish of each tank were collected, weighed and filleted for measurement of CLA deposition ratio in the fillets. The fillet
sampleswere stored at-24°C for total lipid and analyses of fatty acids profiles. The deposition rate of CLA was determined
by Gompertz function (y = a. exp{-b . exp[-kt]}). Half time (T) to have 50% deposition of CLA was calculated by the
equation T = In2/k, where T is half time; In is Napierian logarithm and constant k the time unit, which provides the
“velocity” in the deposition of CLA in the Nile tilapia fillets. The maximum CLA deposition in the fish fillet lipids,
estimated by the Gompertz function, was 1.61 g/100 g filletslipids. Half time of CLA depositioninthefillet lipidsoccur
within 6.86 days.

Key Words: conjugated linoleic acid, fatty acids, Oreochromis niloticus

Introducéo

Entre os setores da producéo animal, aaquiculturaéo
que se expande mais rapidamente. A tildpia-do-nilo
(Oreochromis niloticug é uma espécie de rapido cresci-
mento e possui carne com boas caracteristicas sensoriais
e filés sem espinhos intramusculares, o que a torna uma
das espécies mais cultivadas em criagdo intensiva em
regides tropicais e subtropicais.

Correspondéncias devem ser enviadas para: lilidena@yahoo.com.br

Acido linoléico conjugado (CLA) é um termo utilizado
paradesignar um grupo de &cidos octadecadiendicos, que
sao isbmeros conjugados posicionais e geométricos do
acido linoléico (C18:2) em que as duplas ligagdes séo
separadas por uma ligacéo simples carbono-carbono no
lugar de um grupo metileno, dos quais o cis-9trans-11
e otrans-10,cis-12 possuem atividades biol 6gicas (Pariza
et a., 2001). O 18:2 (cis-9trans-11) é considerado aforma
primaria de CLA presente naturalmente nos alimentos,



1226 Santos et al.

aindaque 0 18:2 (cis-9,trans-11) e 0 18:2 (trans-10, cis-12)
sejam os dois isdmeros predominantes e presentes em
niveis semelhantes no CLA sintético (Chin et al.,1992).

A utilizacdo de CLA tem sido objeto de pesquisas
sobre &cidos graxos, em virtude de seus beneficios a
salide humana (Whighamet al ., 2000). O fornecimento de
CLA em dietas para suinos, aves e peixes tem melhorado
suascaracteristicasdeproducao (Park etal., 1997; Ostrowska
et al., 1999; Twibell et al., 2000; Yang et al., 2002).

Existem evidéncias de que osisdomeros cis-9,trans- 11
e trans-10,cis-12 CLA podem agir beneficamente em siste-
mas biol6gicos, mas de forma diferente. Os efeitos do
fornecimento de CLA em dietas para peixesforam avalia-
dos durante 60 dias por Choi et al. (1999), citados por
Ackman (1999), na carpa-comum (Cyprinus carpio), em
tilapias-do-nilo e rockfish (Sebatesschlegi). Twibell etal.
(2000) estudaram hibridos de striped bass (Morone
chrysops x M. saxatilis) alimentados com 1,0 g/100 g
CLA durante 60 dias, enquanto Twibell et al. (2001)
realizaram estudo com juvenis de perca-amarela (Perca
flavescens) alimentados com 0,5 e 1,0 g/100 g CLA
durante 67 dias de experimento.

Diversosfatorespodeminfluenciar ataxade deposicao
delipidios corporais, umavez que a habilidade dos peixes
em acumular CLA depende daespécieedotipo delipidios
dadieta(Twibell et al., 2001), sendo importante determinar
0 nimero de dias necessérios paraaincorporacdo de CLA
nos lipidios do tecido muscular.

Estetrabalhofoi realizado com o objetivo de determinar
a taxa deposi¢ao de &cido linoléico conjugado (CLA) nos
lipidios totais do filé de til dpias-do-nilo.

Material e M étodos

O experimento foi realizado no Laboratério de
Aguicultura durante o periodo de dezembro de 2004 a
janeiro de 2005, durante 49 dias.

Foram utilizados 56 peixesrevertidos, com 121,08+ 8,48¢g
de peso vivo (PV), originados da Piscicultura Araucéria
Belmonte, Rolandia-PR, distribuidos em quatro tanques de
cimento amianto com volume unitério Gtil de 1,0 m?, em
densidade de estocagem de 14 peixes por tanque.

Em cadatanque, foi instalado sistemade aeragéo com
difusores acoplados a um soprador central, de modo que
0 oxigénio dissolvido foi mantido entre 4 e 6 mg/L. A
temperaturadaaguafoi mantidaemtorno de 24 a28°C por
meio de aquecedores (150 watts). A retirada das fezes foi
realizada por meio de sifonagem diéria dos tanques e a
renovacao diaria de agua foi de 20%. Os tanques foram

cobertos com lona pléstica para minimizar a producéo
priméria.

Os peixes foram alimentados com dieta comercial
extrusada (6 mm de didmetro) com 28% de PB, 3.000 kcal de
energiadigestivel/kg e 3,25% de lipidios totais (Tabela 1).

Tabela 1 - Composicao da dieta experimental (%)

Table 1 - Composition of the experimental diet (%)

Ingrediente (%)
Ingredient

Milho

Corn 22,85
Gérmen de milho 9,00
Corngerm

Farelo de trigo 30,00
Wheat meal

Farelo de soja 8,00
Soybean meal

Farinha de carne 3,00
Meat meal

Farinha de peixe 1,00
Fish meal

Farinha de visceras de frango 25,00
Poultry by-product meal

Calcério calcitico 0,20
Limestone

Suplemento mineral e vitaminicol 0,50
Mineral and vitamin mix

Vitamina G 0,03
Vitamin C

Sal 0,50
Salt

MS, %* 94,75
DM

Energia digestivel (kcal/kg)® 3.036,13
Digestible energy

PB, %* 27,98
cP

FB, %" 6,63
CF

Lipidios totais (%)° 3,25
Total lipids

Ca (%)* 2,47
P disponivel (%)° 0,76
Available P

Acido linoléico conjugado (g/100 g de lipidios)® 0,05

Conjugated linoleic acid (g/100 g lipids)

1 Suplemento mineral e vitaminico (Mineral and vitamin mix) (Supremais,
Campinas-SP): composicdo por kg do produto (composition per kg the product):
vit. A = 1200.000 Ul; vit. D3 = 200.000 UI; vit. E = 12.000 mg; vit. K3 =
2.400 mg; vit. B1 = 4.800 mg; vit. B2 = 4.800 mg; vit. B6 = 4.000 mg; vit.
B12 = 4.800 mg; ac. félico(folic acid)= 1.200 mg; pantotenato de célcio
(calcium pantothenate) = 12.000 mg; vit. C = 48.000 mg; biotina (biotin) = 48
mg; colina (choline)= 65.000 mg; niacina (niacin) = 24.000 mg; Fe = 10.000
mg; Cu = 600 mg; Mg = 4.000 mg; Zn = 6.000 mg; | = 20 mg; Co = 2 mg;
Se = 20 mg;

2 vitamina C: sal célcico 2-monofosfato de &cido ascérbico com (42% de
principio ativo) (calcium salt, ascorbic acid 2-monophosphate - 42% active principle.

3 Butil hidroxi-tolueno (Butyl-hydroxi-toluen).

4 Valores determinados em laboratério (LANA-UEM, Maringa - PR) (Values
determined at Laboratory [LANA-UEM, Maringa — PRY]).

5 De acordo com Pezzato et al. (2002) (According to Pezzato et al. [2002]).

6 Valores determinados no laboratério Cromalimentos - DQI-UEM; Maringa-
PR (Vvalues determined at Cromalimentos Laboratory - DQI-UEM, Maringa-PR).

© 2007 Sociedade Brasileira de Zootecnia



Deposicéo de acido linoléico conjugado (CLA) em tilapias-do-nilo

A dieta foram aspergidos 2% do produto comercial
LUTA-CLAO (BASF do Brasil), composto de 60% dos
isdmeros (cis-9trans-11 etrans-10,cis-12) e40% do veiculo
(oléicoeoutrosacidosgraxos). A dietafoi distribuidaduas
vezes/dia, as 8 e 17h. O arragcoamento foi manual e até
saci edade aparente, quando néao se observou maisacaptura
e aregurgitacdo dos granulos pelos peixes.

Aoinicio do experimento, foramretiradosfilésdecinco
graxosdosfilés. A cadasetedias, foram col etadosao acaso,
utilizando-se pucgas, dois peixes de cada unidade experi-
mental. Os peixesforam pesados e sacrificados por meio de
superdosagem de xilocaina (10 g/L) pararetirada dosfilés.

Os filés foram mantidos em freezer (-24°C) para
posterior analisedo perfil deacidosgraxos. Asamostrasde
cadaunidadeexperimental foramtrituradasem liquidificador
até obtencdo de uma polpa homogénea. Aliquotas desta
polpa foram utilizadas para extracéo e quantificacdo dos
lipidiostotais, segundo metodologiadeBligh & Dyer (1959).

Asandlisesdo perfil deacidosgraxosforam realizadas
nolaboratério Cromalimentosdo Departamento de Quimica
da Universidade Estadual de Maringd. Na realizacdo da
transesterificacéo, os lipidios foram submetidos aos pro-
cessos de metilacéo, conforme método 5509 dalSO (1978).
Osésteresdeacidosgraxosforam analisadospor meiodo
cromatografo gasoso 14-A (Shimadzu, Japao), equipado
com detector de ionizagdo de chama e coluna capilar de
silicafundida (50 m de comprimento e 0,25 mm de didmetro
interno). A fase estacionéria utilizadafoi a Carbowax 20M,
fase polar de polietilenoglicol, com um filme de 0,20 mm.
Os fluxos dos gases ultrapuros (White Martins) foram de
1,2mL/minuto parao gasdearraste (H,); 30mL/minuto para
o gasauxiliar (make-up) (N,); €30 e 300 mL/minuto paraos
gasesde chama, H, ear sintético, respectivamente. A razéo
dedivisao (split) daamostrafoi de 1:100. A temperaturada
colunafoi de 150°C por 5 minutos, sendo, entdo, elevada
para 240°C a uma taxa de 2°C/minuto. As temperaturas do
injetor edetector foram de 220 e 245°C, respectivamente. As
areasdos picosforam determinadas por meiodo | ntegrador-
Processador CG-300 (I nstrumentos Cientificos CG) eaiden-
tificagdo dos picos, pelacomparagéo dostemposdereten-
¢cdo aos padrdes de ésteres metilicos de acidos graxos
(Sigma, EUA).

A taxa de deposicdo de CLA foi determinada pela
funcdo de Gompertz (y = a. exp{-b . exp[-kt]}) (SAS,
1995). O meio-tempo (T) para deposicao de 50% do CLA
foi calculado pelaequagdo T = In2/k, em que:In élogaritmo
Neperiano; ek avelocidadecom queadeposi¢do de CLA
atinge seu valor maximo no tecido muscular de tildpias-
do-nilo.
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Resultados e Discussao

Como demonstrado nasFiguras 1, 2 e 3, paraambos os
isdbmeros( cis-9,trans- 11 etrans-10,cis-12), foi observada
répidataxade deposicao até o 282 diade col eta; apos esse
periodo, ocorreu reducdo nataxadeincorporagao de CLA
nos filés. Pelo modelo proposto, o tempo decorrido para
deposicdo de CLA para os isbmeros cis-9trans-11 e
trans-10,cis-12 foi de 8,26 e 5,19 dias, respectivamente,
oquerefletediferencasquanto avelocidade deincorpo-
racdo dessesisdmerosnosfilés, mesmoquandoemvalores
percentuais iguais nas dietas (0,6% cada).

Estudosrealizadoscom isotoposestavei stém demons-
trado que ataxade substituicdo de carbono variaem cada
espécie animal e tecido analisado (Kennedy & Krouse,
1989). Segundo Tieszen et al. (1983), os tecidos que apre-
sentam rgpido metabolismo refletem aalimentacao recente,
enquanto os de baixa taxa de substituig8o representam
alimentacdes de um periodo mais prolongado. Segundo
Libby et al. (1964), tecidos metabolicamente mais ativos,
como ofigado, o pancreaseotecido gorduroso témtaxade
substituicdo mais rapida que 0s menos ativos, como 0s
ossoseotecidoconjuntivo. Carrijoetal. (2000) observaram
essas evidéncias quando avaliou otur nover dediferentes
tecidos de poedeiras comerciais pelatécnica dos i sdtopos
estaveis (13C/12C).

A taxade deposicéo também pode ser influenciadapela
taxa de assimilagdo dos diferentes nutrientes da dieta
(Kennedy & Krouse, 1989). Em peixes, além dos fatores
relacionados a qualidade nutricional da dieta, diversos
fatoresfisicosequimicosdaaguapodeminfluenciar direta
ou indiretamente o crescimento dos peixes. A temperatura
influenciaataxametabdlicados animais e estéd diretamente
relacionada ao consumo de alimentos pel os peixes.

0,8 1

0,6 1

Y = 0,9568.exp{-1,5741.exp[-0,08391]}
R? = 0,9866
T = In2/k = 8,26 dias
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g/100 g lipids
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Figura 1 - Fungdo de Gompertz para deposigao do isdmerocis-9,
trans-11 CLA nos lipidios totais em filés de tilpias-
do-nilo.

Gompertz function for deposition of cis-9,trans-11 isomer CLA
in the total lipids of Nile tilapia fillets.

Figure 1 -
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Figura 2 - Funcdo de Gompertz para deposi¢cdo do isémero
trans-10,cis-12 CLA nos lipidios totais de filés de
tilapias-do-nilo.

Figure 2 -  Gompertz function for deposition of trans-10,cis-12 isomer
CLA in the total lipids of Nile tilapia fillets.

A taxa de incorporagdo também pode ser influenciada
pelaidade do animal. De acordo com Kennedy & Krouse
(1989), ataxa pela qual os nutrientes sdo incorporados e
eliminados em determinado comparti mento biol 6gico deve
ser avaliada em animais no estado de equilibrio, caracteri-
zado por animais adultos, visto que, em animaisjovens, é
dificil distinguir aincorporag&o de novostecidosdo material
do tecido em crescimento. No entanto, animais utilizados
para producéo de carne geralmente ndo se encaixam nessa
categoria se considerada a baixaviabilidade econémicade
sua exploracgao.

Neste estudo, a concentracéo de CLA no musculo de
tildpias-do-nilo alimentadas com 1,2% de CLA foi de
1,61 g/100 g de &cidos graxos. Valores superioresde CLA
no muscul o foram encontrados por Choi et al. (1999), que
observaram em carpa, em tildpias-do-nilo e “rockfish” ali-
mentadoscom 1,0% de CL A nadietaconcentracesde CLA
de13,3; 4,1e5,19/100gdeécidosgraxos, respectivamente.
A diferenga nos valores encontrados nos experimentos
pode ser explicada pela variag8o no produto utilizado ou
pelas diferentesidades dos peixes utilizados nos estudos.
Em hibridos de “striped bass” (Morone saxatilis)
alimentadoscom 1,0 g/100g CLA, aconcentragdo de CLA
no musculo foi de 8,1 g/100 g de &cidos graxos (Twibell et
al., 2000). Em juvenis de perca-amarela alimentados com
0,5e1,09/100 g CLA, foram obtidas no mudsculo concen-
tracdes de CLA de 1,26 e 2,92 g/100g de acidos graxos,
respectivamente (Twibell et al., 2001). Esses dados indi-
cam que a habilidade dos peixes em acumular CLA varia
entre espécies e entre concentracbes de CLA edelipidios
nadieta (Twibell et al., 2001).

Osprodutoslacteoseacarnederuminantes apresentam
valores baixos de CLA (Chin et al., 1992). Em animais que
produzem naturalmente o CLA, a soma dos valores dos
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Figura 3 - Funcdo de Gompertz para deposicéo dos isémeros
cis-9,trans-11 e trans-10,cis-12 CLA nos lipidios
totais de filés de tilapias-do-nilo.

Figure 3 - Gompertz function for deposition of cis-9,trans-11 and
trans -10,cis-12 isomers CLA in the total lipids of Nile
tilapia fillets.

isdbmerosrepresentade 0,27 a0,56 g/100 g de acidosgraxos;
agordurado queijo e do leite, por exemplo, contém 0,3 a
0,65 g de CLA/100 g de &cidos graxos. Em comparacéo a
outros animai s estudados, peixes possuem grande capaci-
dade de acumular CLA.

A utilizacdo de CLA em dietas para tilapias-do-nilo
resultou em alterac&o na composicéo de &cidos graxos no
musculo (Tabela 2). Ao longo do periodo experimental,
houve aumento linear (P<0,01) do total de AGPI e dos n-6
ediminuicdo dosAGMI. Asalteragdes encontradas paraos
acidosgraxosindividuais estao rel acionadas a diminuicéo
linear (P<0,01) nas concentracGes dos acidos graxos
monoinsaturados 16:1n-7 (palmitol éico), 18:1n-9 (oléico).

Também foram observados aumentoslineares (P<0,01)
nas concentragdes dos acidos graxos 18:2n-6 (linoléico),
22:5n-3 (DPA) e 20:3 n-9. No entanto, o desvio dos dados
aumentou nasultimascol etas, o que podeestar relacionado
ao método de col etados peixes (com pucgas), o qual compro-
meteu o consumo de alimento pel os peixesno periodo final
do experimento. Além disso, ainda que os tanques tenham
sido sifonados diariamente e cobertos com lonaparaevitar
aeutrofizagdo, verificou-seapresencadealgasno periodo
final do experimento, as quais podem ter contribuido em
maior parcela na alimentacéo dos peixes neste periodo,
acarretando diferencade acimulo de alguns acidos graxos
das sériesn-3 e n-6.

Bergeet al. (2004), em estudo com salmédo-do-atlantico
(Sal mo sal ar), também observaram aumento naconcentra-
¢do dosAGMI 16:1n-7,18:1n-9, 18:1 n-7 eaumento do 18:0.
Resultados semel hantes foram observados por Twibell et
al. (2001), que, ao fornecerem CLA em dietas para perca-
amarela Perca flavesceng, observaram que, em peixes
alimentadoscomdietascom 1,09/100gdeCLA, asconcen-
tracOes de 18:0 e CLA foram aumentadas. Esses autores

© 2007 Sociedade Brasileira de Zootecnia
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Tabela 2 - Composigéo de acidos graxos (g/100 g) no filé da tilapias-do-nilo alimentadas com dietas com 1,2% de CLA durante 49 dias

Table 2 - Fatty acids composition (g/100 g) in the Nile tilapia fillet fed diets with 1.2% of CLA during 49 days
Acido graxo Tempo (dias)
Fatty acid Time (days)

0 7 14 21 28 35 42 49
14.0 2,47 £ 0,31 2,69+0,14 2,20+0,26 1,85+0,31 2,23+0,19 1,91+ 0,26 2,31+0,38 1,90+ 0,38
16:0 24,76 + 0,07 26,36 +4,05 23,15+1,00 22,16+0,73 24,20+ 0,54 22,82+1,88 25,78+ 0,65 23,66+ 1,88
16:1n-9 0,59+ 0,04 0,61+0,03 0,61+0,03 0,51+0,08 0,55%0,07 0,63+£0,12 0,67 £ 0,06 0,58 £ 0,05
16:1n-7 2 3,58+ 0,87 3,54+0,62 2,89+0,46 2,78+ 0,69 2,72+0,40 2,65+ 0,23 2,43+ 0,32 2,19+ 0,42
17:0 0,39+ 0,00 0,31+0,05 0,41+0,00 0,88+0,44 0,52+0,11 0,44 £ 0,29 0,49 = 0,07 0,40 £ 0,03
17:1n-9 0,41 £ 0,02 0,27 £ 0,00 0,26 £0,04 0,74+0,46 0,41+0,15 0,41 +£0,16 0,28 £ 0,04 0,25+ 0,01
18:0 9,61+220 8,71+1,02 9,56+0,14 9,93+0,74 9,06+ 0,28 9,26 + 0,63 9,68+ 1,04 10,24+ 0,39
18:1 n-9P 28,37 +2,02 28,33+0,12 27,24+2,22 25,39+1,88 27,33+0,63 24,98+1,24 21,62+1,57 24,08+ 1,63
18:1n-7 2,85+0,21 2,78+ 0,02 3,06%0,10 3,63+x1,21 2,52+0,17 2,78+ 0,31 2,78 £ 0,28 2,56 £ 0,07
18:1 n-6 0,18 + 0,02 0,14+ 0,06 0,12+0,01 0,18+ 0,14 0,19+ 0,06 0,17 + 0,02 0,18 + 0,05 0,15+ 0,02
18:2 n-6°¢ 13,90+ 0,53 14,77 +0,07 14,70+1,16 17,51+0,81 16,47+1,19 16,41+0,66 16,71+1,40 17,88+ 1,26
18:3 n-6 0,54 £ 0,28 0,61+0,07 0,77 +0,03 0,62+0,04 0,64+0,03 0,55+0,19 0,60+ 0,12 0,56 £ 0,03
18:3n-3 0,68+0,06 0,71+0,03 0,71+0,10 0,66 +0,09 0,64+0,13 0,62+0,06 0,62+0,15 0,62 + 0,04
18:2 (9-c, 11-t) 0,24 + 0,04 0,35+0,02 0,60+ 0,02 0,50+ 0,27 1,06+0,13 0,80 £ 0,15 0,90+ 0,46 1,02+ 0,12
18:2(10-t, 12-c) 0,08 £+ 0,03 0,15+0,00 0,39+ 0,03 0,52+0,08 0,73+0,13 0,56 £ 0,12 0,71+ 0,40 0,79+0,14
20:2 n-9 0,14+0,05 0,10+0,01 0,20+ 0,08 0,15+ 0,02 0,13+0,02 0,15+0,03 0,12+ 0,02 0,19 + 0,05
21:0 0,77 £ 0,03 0,69+0,31 1,08+0,27 0,96+0,30 0,95%+0,14 0,96 £ 0,07 0,92+0,10 0,94 £ 0,19
20:2 n-6 0,96 £ 0,11 0,79+£0,30 1,160,24 0,96 £ 0,28 0,89+ 0,08 1,02 £ 0,13 0,90+ 0,15 0,82+0,13
20:4 n-6 2,14+ 0,35 1,91+0,68 2,71+0,40 2,93+0,82 2,27+0,21 4,60 + 0,97 3,42+ 2,16 3,55+ 0,55
20:5n-3 0,13+0,03 0,11+0,03 0,17+0,01 0,13+0,01 0,13+0,04 0,16 £ 0,03 0,22 + 0,06 0,18 £ 0,05
22:4 n-6 1,01+ 0,07 0,83+0,33 1,30%+0,28 1,07+0,30 1,05+0,24 1,34 £ 0,26 1,28 + 0,08 1,15+ 0,31
22:5n-6 1,53+0,29 1,26 £ 0,58 1,89+0,19 1,53+£0,68 1,25+0,24 1,93+ 0,42 2,15+ 0,43 1,61+0,24
22:5n-349 0,68 £ 0,07 0,62+0,27 0,91+0,30 0,78+ 0,18 0,75+0,21 0,92 £ 0,08 0,97 £ 0,23 1,06 + 0,38
22:6 n-3 2,50+ 0,38 1,98+ 0,88 2,48+0,81 2,19+£0,86 1,62+0,18 2,58 £ 0,62 2,67 £ 0,50 2,30 £ 0,55
20:3n-9°¢ 0,09+0,02 0,12+0,02 0,12+0,00 0,13+0,01 0,13+0,04 0,15+0,02 0,16+0,04 0,16+ 0,02
AGPIf* 24,80+ 1,46 24,42+ 3,17 28,23+ 3,42 29,91+0,59 27,62+0,41 31,96+2,82 31,62+1,95 32,04+ 2,63
PUFA
AGMI9 36,70+ 1,91 36,38+0,40 34,89+2,70 33,87+0,06 34,02+0,10 32,24+1,61 28,61+2,02 30,39+2,51
MUFA
AGS 38,50+ 3,37 39,20+2,77 36,88+0,73 36,27+0,64 36,93+0,51 3580+1,57 39,77+0,42 37,58+ 0,40
SFA
n-6h 20,44+ 0,99 20,44+2,00 22,78+ 2,25 25,04+0,98 22,68+0,82 26,18+1,87 2543+1,54 2586+1,79
n-3 3,99+0,44 341+1,22 4,26%1,20 3,76 £ 0,21 3,10+0,31 4,29+ 0,81 4,48 = 0,89 4,17 + 0,73
AGPI/AGS 0,65+0,09 0,63+0,13 0,77+0,11 0,82+0,03 0,75+0,02 0,90+0,11 0,80+ 0,05 0,86 + 0,07
n-6/n-3 5,14 £ 0,29 6,28+1,65 5,50+1,02 6,90+0,189 7,35+0,97 6,17 £ 0,74 5,79+1,25 6,46 £ 1,26

R2=0,68; Y = 14,4438+0,0662x , R2= 0,67,

a b.c.def g hEfejto linear (linear effect) (P<0,01): Y = 3,5082-0,0268x

, R?=0,92; Y = 28,8171-0,1193x ,

Y = 0,6374+0,0079x , R2=0,77; Y = 0,0964+0,0014x , R2= 0,94; Y = 24,9664+0,1594x , R2 = 0,80; Y = 37,3030-0,1593x , R2=0,85; Y = 20,8332+0,1156x,

R2= 0,73; respectivamente (respectively).

*AGPI| (PUFA) = soma dos acidos graxos poliinsaturados(sum of polyunsaturated fatty acids); AGMI = soma dos &cidos graxos monoinsaturados (sumofmonounsaturated
fatty acids); AGS = soma dos acidos graxos saturados(sumof saturated fatty acids); n-6 = soma dos acidos graxos da série n-6(sum of n-6 serie fatty acids); n-3 = soma
dos acidos graxos n-3 (sum of n-3 serie fatty acids); AGPI/AGS = relacdo entre acidos graxos polinsaturados e saturados(polyunsaturated: saturated fatty acids
ratio); n-6/n-3 = relacdo entre os acidos graxos das séries n-6 e n-3 (n-6: n-3 ratio).

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha diferem (P<0,05) pelo teste t.

Means followed by different letters within a row differ (P>0.05) by the t test.

verificaram diminuicdo na concentracdo de 16:1(n-7) e
18:1(n-7) eaumento naconcentracéo total de AGPI n-6 nos
lipidiosdo muscul o de peixesalimentadoscom dietascom
0,5 g/100 g de CLA. Twibell et al. (2000), em estudo
realizado com hibrido de “striped bass” alimentado com
0,5 a 1,0% de CLA, também notaram aumento do 18:0 e
diminuicado do 18:1n-7 nosfilés dos peixes.

Yasmin et al. (2004), estudando juvenis de tilapia-do-
nilo alimentados com dieta com 5,0% de CLA, observaram
diminuicao do acidolinoléico (18:2n-6) edototal den-3, do
DHA (22: 6 n-3) e dos AGPI, assim como alteragcbes nos
niveisde acido araquiddnico (20:4 n-9) com o fornecimento

de CLA, o quedifere dosresultados obtidos nesse experi-
mento paratilapia-do-nilo. A redugdo na concentragéo de
AGMI observada por Yasmin et al. (2004) esta de acordo
com os resultados encontrados por Twibell et al. (2000).
Lee et al. (1998) sugeriram que o isdmero trans-10,
cis12 CLA reduz a relagdo AGPI por AGS, inibindo a
atividadedaenzimastearoyl-coenzimaA dessaturase( D 9
no figado, quecatalizaainsercdo deumaduplaligagdoentre
os &tomos C9 e C10, tanto no 16:0 quanto no 18:0, paraa
formacéo do 16:1 (n-7) € 18:1 (n-9), respectivamente. Desse
modo, ofornecimentode CL A comapresencadesseisomero
acarreta ainibicdo da enzima D 9 dessaturase, resultando
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em acumul o de &cidosgraxossaturados, osquaisconduzem
a uma mudanca da composicédo dos &cidos graxos nos
tecidos dos animais (Watkins et al., 2003).

A producgédo de alimentos funcionais tem se tornado
uma importante &rea de estudo e aingestdo de CLA como
um alimento funcional estd estreitamente relacionada a
prevencdo de cancer e arteriosclerose em humanos, assim
como a melhora no sistema imunoldgico e a reducéo na
deposic¢ao delipidio corporal. Assim, éimportante areali-
zacdo de estudos sobre a taxa de deposi¢do de CLA em
produtosdestinadosaalimentagdo humana. Osresultados
deste estudo confirmam que o CLA pode ser incluido em
dietas para tilapia-do-nilo objetivando sua incorporacéo
nos lipidios totais do filé.

Conclusdes

A utilizagdo de CLA durante 30 dias antes do abate é
suficiente para permitir sua adequada deposicdo nos
lipidios totais do filé. O fornecimento de CLA diminui a
concentracdo de AGMI eaumentaaconcentragdo de AGS
nos lipidios totais defilés de til dpia-do-nilo.
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