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Pesquisa avalia potencial nutricional do
tambaqui

28/11/2011 - A base de uma boa alimentagao implica necessariamente na selegao de fontes alimentares
saudaveis para o bom funcionamento do organismo humano. Acompanhando essa logica, o estudo
‘Fontes dietéticas de acidos graxos das familias Omega.6 e Omega.3 no desempenho, saude e
composi¢ao muscular do tambaqui (Colossoma macropomum)’, de André Moreira Bordinhon, aproveita
o potencial da carne do tambaqui para desenvolver mecanismos para uma boa fonte de alimento
saudavel.

Siga a SECTAM no Twitter!

O estudo, que estd em andamento, tem o apoio do Governo do Estado do Amazonas, por meio da
Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado do Amazonas (FAPEAM), através do Programa Primeiros
Projetos (PPP). Para o doutor em Producao e Nutricao Animal do Instituto de Educacgao, Agricultura e
Ambiente (IEAA), campus Humaitd, da Universidade Federal do Amazonas (Ufam), o estudo tem por
objetivo analisar as inclusdes de fontes naturais de Omega.3 e Omega.6 (lipidios), visando detectar
efeitos no desempenho, manutengao da saude e da composicao da carne do tambaqui.

Em termos gerais, Bordinhon explica que, acidos graxos polissaturados sao fundamentais para o bom
funcionamento do organismo das pessoas e dos animais. Os acidos graxos sao encontrados em 06leos
vegetais e em gorduras animais, além de serem considerados ‘gorduras boas’, por isso devem estar
inclusos na dieta alimentar, uma vez que o corpo precisa deles para diversos fins e, principalmente, dos
acidos graxos poli-insaturados (acidos graxos essenciais), que conferem ao organismo uma série de
beneficios, disse o professor.

Segundo o professor, a funcéo adicional de Omega.3 e Omega.6, no metabolismo dos animais e das
pessoas tem sido estudado nos ultimos anos, mas tem sido com maior intensidade em animais,
especialmente, nas espécies aquicolas. Nesse sentido, a pesquisa levanta a hipdtese de encontrar um
aumento da quantidade desse tipo de gordura na carne dessa espécie de peixe por meio do
fornecimento de dietas que contém fontes naturais desses acidos graxos.

Consumo
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Para o pesquisador, se os resultados forem positivos para o aumento dos &cidos graxos poli-insaturados
na carne de tambaqui, sera possivel agregar valor a esse produto, principalmente os provenientes da
piscicultura. “A realiza¢ao da pesquisa nao exigira uma estrutura tao complexa”, disse Bordinhon que
completa dizendo que a Unica exigéncia sera a construcdo de uma estrutura de aquarios em sistema de
circulagdo fechada, além de uma minifdbrica de ragao para fornecimento de alimento aos avelinos.

O tambaqui é um dos peixes mais estudados em todo o Pais, apesar da espécie ser nativa da Amazonia,
vem sendo pesquisada nas principais Instituicoes de Ensino e Pesquisa do Pais (IEPPs), principalmente,
em estudos voltados para a nutricao e genética, incluindo pesquisas com o metabolismo de acidos
graxos, dentre outros temas envolvendo a espécie.

Contribuicao

Evitar problemas nutricionais, diminuindo a probabilidade de erros é o grande beneficio que o estudo
pode trazer, disse o pesquisador. Segundo ele, os estudos com espécies nativas sao bem recentes, nesse
sentido, descobrir se o tambaqui acumula acidos graxos nos seus tecidos, podera aumentar o consumo
desse peixe amazonico.

Bordinhon acredita que, a partir do desenvolvimento da pesquisa, apresentando resultados positivos
sera possivel gerar qualidade na saiude das pessoas que consomem a carne do tambaqui.

O que sao Omega.3 e Omega.6?

Omega 6 sao acidos graxos poli-insaturados fundamentais para o bom funcionamento do organismo das
pessoas. O Omega.6, assim como o Omega.3, faz parte das conhecidas gorduras boas. Nao sao
produzidas pelo organismo e, portanto, devem ser adquiridas através da ingestao de determinados
alimentos.

Beneficios para a saude:

- Protecao contra a pressao arterial alta (hipertensao);
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- Combate ao excesso de colesterol ruim;

- Combate ao excesso de glicose;

Principais Fontes:

Linhaca dourada; 6leo de milho; 6leo de soja; 6leo de girassol; leite; ovos; carne animal; lula; peixes de
agua quente; agafrdo; dleo de girassol; nozes; dentre outros.

Apoio da FAPEAM

Para o pesquisador, a presenca da FAPEAM junto as instituicdes de pesquisa é fundamental. “Para nods
que recebemos o financiamento das Fundagoes é importante, ndo somente para os professores do
campus de Humaita, mas para outras instituicdes de pesquisa localizadas em nosso Estado”, afirmou.

Sobre o PPP

O Programa de Infraestrutura para Jovens Pesquisadores - Programa Primeiros Projetos (PPP),
desenvolvido em parceria com o Conselho Nacional para o Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq), consiste em apoiar a aquisicao, instalacao, modernizacao, ampliacao ou recuperacao da
infraestrutura de pesquisa cientifica e tecnoldgica nas instituigoes publicas e particulares, sem fins
lucrativos, de Ensino Superior e/ou de pesquisa sediadas ou com unidades permanentes no Estado do
Amazonas visando dar suporte a fixacao de jovens pesquisadores e nuclea¢dao de novos grupos, em
quaisquer areas do conhecimento.

Fonte: Agéncia FAPEAM, por Sebastido Alves
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