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APRESENTAÇÃO


			A obra Ômega-٣ no manejo de pescados: um olhar sobre as fontes alimentares e seus benefícios foi elaborada com o propósito de auxiliar empreendedores e produtores rurais de peixes em cativeiro, profissionais da saúde, estudantes e demais interessados no tema. Assim, no Capítulo 1, discutem-se aspectos essenciais sobre aspectos gerais da piscicultura que envolvem o manejo de nutrientes, cuidados com o meio ambiente e práticas alimentares de acordo com a espécie, em todos os ciclos da vida.


			No Capítulo 2, a abordagem diz respeito à “Composição e qualidade nutricional de pescados”, enfocando a essencialidade dos ácidos graxos além da importância do ômega-3 na saúde, visto que nutrição e saúde são temas que cada vez mais despertam o interesse mundial. 


			O Capítulo 3 descreve “A importância dos estudos sobre ácidos graxos” no cultivo de pescados, bem como a “Influência de diferentes fontes alimentares no teor de ácidos graxos em pescados”.


			Nessa perspectiva, este estudo teve como objetivo descrever, por meio de uma revisão sistemática, os diferentes nutrientes utilizados na piscicultura que possam modular o teor de ꙍ3 em peixes e, dessa forma, atuar como substituto do óleo de peixe. A utilização desses nutrientes pode auxiliar os produtores na criação de pescados com melhor qualidade nutricional mediante o emprego de um recurso renovável. 


			Esperamos que esta obra possa despertar em todos os leitores o mesmo prazer e satisfação que tivemos em organizá-la e auxiliar na condução, estudo e/ou análise de empreendimentos e que envolvam a criação e manejo de pescados.
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CAPÍTULO 1


			ASPECTOS GERAIS DA PISCICULTURA 


			Alessandra Hugo Sousa 


			Flávio Ferreira Silva 


			Considerando a estabilidade dos índices de captura pela pesca extrativista, a aquicultura mantém-se como um dos setores de produção de alimentos de maior crescimento. Adicionalmente, o consumo mundial aparente de pescado aumentou de uma média per capita de 9,9 kg, em 1960, para 19,2 kg, em 2012. Esse impressionante desenvolvimento tem sido impulsionado pelo crescimento populacional, combinado com o aumento da renda e da urbanização, e facilitado pela forte expansão da produção de peixes e de canais de distribuição mais eficientes. Além disso, a preferência por pescado sobre outras fontes proteicas de origem animal, seja por razões pessoais, culturais ou de saúde, também contribui para o crescimento do setor (LUNDSTEDT; RODRIGUES; MORO, 2016).


			Como qualquer outra atividade direcionada à produção animal, a piscicultura necessita de insumos para o seu sucesso. A alimentação dos peixes é a sua maior fonte de despesas, responsável por 50% a 70% dos custos de produção, e, portanto, vai ser o principal fator pelo sucesso econômico, ou não, da atividade (ROUBACH et al., 2002).


			O consumo per capita de pescado no Brasil cresceu de 6,0 kg, em 2005, para 9,9 kg, em 2014. Apesar de variações regionais significativas, esse crescimento também é resultado de campanhas maciças no país para promover o consumo de peixe – o estado do Amazonas é o maior consumidor. Adicionalmente, é esperada uma expansão do consumo de peixe durante a próxima década, chegando a 12,7 kg per capita em 2024, o que representa um crescimento de 30% em relação à média de ٢٠١٢-٢٠١٤ (LUNDSTEDT; RODRIGUES; MORO, 2016).


			Novas espécies para a piscicultura são ponderadas dessa fauna de peixes extremamente diversificada quase que diariamente. Essa situação coloca uma pergunta simples, mas inquietante: como a indústria da alimentação de organismos aquáticos pode ou poderia suprir os piscicultores com dietas espécie-específicas, quando ainda não se conhecem as exigências nutricionais para a maioria das espécies utilizadas ou potencialmente utilizáveis na piscicultura? Por essa razão, espécies exóticas cosmopolitas e tradicionalmente utilizadas na aquicultura por muito tempo representaram o maior volume da produção da piscicultura no Brasil; entretanto, a partir da explosão da indústria da pesca esportiva ao final da década de 1990, as espécies nativas começaram a ocupar posição de destaque (FRACALOSSI; CYRINO, 2012).


			Na piscicultura, a nutrição e a alimentação destacam-se como importantes processos ao longo do ciclo produtivo, pois são determinantes para a produtividade e lucratividade dos sistemas, manutenção da saúde dos peixes e qualidade nutricional do produto final a ser disponibilizado ao consumidor. Adicionalmente, a nutrição e a alimentação de peixes, em seu ambiente aquático, tomam dimensões além daquelas consideradas para os animais terrestres, apresentando impactos diretos sobre a qualidade da água do ambiente. Dessa forma, o conhecimento sobre nutrição e estratégias de alimentação torna-se essencial para o planejamento e sucesso da piscicultura (LUNDSTEDT; RODRIGUES; MORO, 2016).


			A indústria da alimentação aquática reagiu, fornecendo aos piscicultores dietas formuladas para espécies agrupadas por hábito alimentar, independentemente de suas necessidades específicas. Entretanto as espécies variam no seu hábito alimentar e exigências nutricionais e, desse modo, respondem diferentemente a dietas genéricas para um mesmo hábito alimentar apresentando crescimento desuniforme. A verdade é que somente a partir do momento em que as primeiras rações completas, extrudadas, começaram a ser produzidas comercialmente no Brasil, no início dos anos 1990, foram registrados saltos quantitativos e qualitativos na produção aquícola nacional (FRACALOSSI; CYRINO, 2012).


			O progresso atual da ciência da nutrição de peixes encontra-se em uma fase na qual já é possível elaborar fórmulas balanceadas e nutricionalmente completas para a maioria das principais espécies de peixes criadas em piscicultura. Os requerimentos nutricionais dos peixes para o crescimento, reprodução e outras funções fisiológicas normais são similares aos dos animais terrestres. Eles necessitam de proteína/aminoácidos, ácidos graxos essenciais, minerais, vitaminas e fontes energéticas. Esses nutrientes podem vir de organismos aquáticos naturais ou de rações preparadas, o que irá variar de acordo com o sistema e as condições de criação existentes (ROUBACH et al., 2002).


			A piscicultura é uma atividade que envolve não só riscos financeiros como também ambientais, se não explorada de forma adequada. Por essa razão, práticas ambientalmente responsáveis se tornaram importantes tanto para o produtor quanto para o consumidor. Dessa forma, os especialistas em nutrição animals têm sido desafiados a formular dietas que não só atendam às exigências nutricionais para a máxima produtividade das diferentes espécies de peixes, mas que também minimizem o custo de produção, limitem os impactos ambientais e ainda aumentem a qualidade do produto (LUNDSTEDT; RODRIGUES; MORO, 2016).


			De forma geral, os ingredientes utilizados na composição das rações para aquicultura são os mesmos utilizados para compor as rações de outros animais. Os ingredientes, em sua maioria, são produtos, com ou subprodutos da pesca extrativista, de abatedouros animais ou da agricultura, refinados e processados. A escolha de um ingrediente deve se basear não só em sua densidade nutricional, digestibilidade e custo, mas também sobre outros critérios, como sustentabilidade, impacto ambiental da produção, e em sua relação “fish-in - fish-out”, que é uma unidade métrica usada para evidenciar quantas unidades de peixes selvagens são necessárias para produzir uma unidade de peixes de cativeiro (LUNDSTEDT; RODRIGUES; MORO, 2016).


			O tamanho do “pellet”, ou grânulo da ração que será fornecida aos peixes, é, também, uma importante variável que deve ser observada. Deve-se adequar o tipo e tamanho da ração à espécie e seu tamanho de cultivo nas diferentes fases de crescimento dos peixes para a correta alimentação e otimização da ração (ROUBACH et al., 2002).


			1.1 Manejo de nutrientes


			A farinha de peixe e o óleo de peixe, principalmente derivados da pesca extrativista, constituem os dois principais ingredientes e as principais fontes aquáticas de proteína e lipídios disponíveis no mercado de ração animal. Aquela é a principal fonte de proteína utilizada na alimentação de organismos aquáticos, podendo perfazer até 50% do total de uma ração. É utilizada em nutrição animal devido à sua alta concentração proteica e excelente perfil de aminoácidos, cálcio, fósforo e outros minerais, alta digestibilidade e por normalmente não possuir fatores antinutricionais. Embora a maior parte do óleo de peixe seja utilizada na indústria aquícola (75%), cada vez mais ele vem sendo direcionado para o consumo humano direto, principalmente para substituir o óleo mineral ou para o tratamento de doenças como diabetes e hipertensão (LUNDSTEDT; RODRIGUES, MORO, 2016).
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