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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: Em virtude do intenso uso de aditivos, 
prebióticos e próbioticos na piscicultura, 
elaborou-se este capítulo. O mesmo tem como 
objetivo expor o conceito destes termos, bem 
como, as implicações e alterações na microbiota 
e histologia do trato digestório de peixes 
submetidos a esses compostos. Os aditivos são 
substâncias isentas de valor nutricional mas, 
que são utilizadas para otimizar o desempenho 
produtivo dos animais. Já os prebióticos, figuram 
como compostos não digeridos pelas enzimas 
endógenas dos animais, atuando portanto, 
apenas como substrato para populações 
microbianas benéficas. Assim, a principal ação 
dos prebióticos é estimular o crescimento e/ou 
ativar o metabolismo de grupos de bactérias 
benéficas do trato intestinal. Os probióticos 
são compostos vivos – bactérias por exemplo – 
que agem otimizando os processos fisiológicos 
no metabolismo animal. O uso de aditivos, 

prebióticos e probióticos na nutrição de peixes 
é promissor. Trata-se de uma área de grande 
potencial para pesquisas, diante da crescente 
demanda populacional por produtos piscícolas 
e a necessidade de se substituir compostos 
danosos para os sistemas produtivos.
PALAVRAS-CHAVE: morfologia, nutrição 
animal, piscicultura

ADDITIVES PREBIOTIC AND PROBIOTIC 

IN FISH FEEDING - IMPLICATIONS 

AND CHANGES IN MICROBIOTA AND 

DIGESTORY TRACT HISTOLOGY

ABSTRACT: Due to the intense use of additives, 
prebiotics and pro-biotics in fish farming, this 
chapter was elaborated. It aims to expose 
the concept of these terms, as well as the 
implications and changes in the microbiota and 
histology of the digestive tract of fish submitted 
to these compounds. Additives are substances 
without nutritional value but which are used to 
optimize the productive performance of animals. 
Prebiotics, on the other hand, appear as 
undigested compounds by animal endogenous 
enzymes, acting only as substrate for beneficial 
microbial populations. Thus, the main action of 
prebiotics is to stimulate growth and / or activate 
metabolism of beneficial bacterial groups in the 
intestinal tract. Probiotics are living compounds 
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- bacteria for example - that act by optimizing the physiological processes in animal 
metabolism. The use of additives, prebiotics and probiotics in fish nutrition is promising. 
This is an area of   great potential for research, given the growing population demand 
for fish products and the need to replace harmful compounds for production systems.
KEYWORDS: animal nutrition, morphology, fish farming

1 |  INTRODUÇÃO

Grande parte do sucesso na piscicultura intensiva está no controle da infestação 
por bactérias e protozoários, responsáveis   pelo declínio do desempenho zootécnico 
e reprodutivo (GOULART, 2015). Com a finalidade de mitigar esses efeitos, o uso 
disseminado de antibióticos e outros tratamentos químicos terapêuticos acarretou 
na resistência a drogas na aquicultura. A fim de reduzir o uso desses medicamentos, 
houve aumento na busca de produtos nutracêuticos alternativos, como prebióticos, 
probióticos e aditivos que contribuem para garantir a saúde e o máximo desempenho 
dos organismos aquáticos (HOSEINIFAR et al., 2011; ZHU et al., 2012).

Os prebióticos são compostos abióticos (geralmente fibras) que não são 
digeridos pelas enzimas digestivas normais (JUNQUEIRA et al., 2009). Desse modo, 
de acordo com Chiquieri et al. (2007), a principal ação dos prebióticos é estimular 
o crescimento e/ou ativar o metabolismo de algum grupo de bactérias benéficas do 
trato intestinal. Agem intimamente relacionados aos probióticos (compostos bióticos) 
e constituem o alimento das bactérias probióticas (CHIQUIERI et al., 2007). 

Já os aditivos, são substâncias que não têm valor nutritivo, mas que são 
utilizadas para otimizar o desempenho produtivo dos animais (minimizando o estresse 
por exemplo). Ainda de acordo com Hernández et al. (2012) tem sido provada a 
vantagem do emprego de microrganismos benéficos ou aditivos orgânicos como 
promotores de crescimento, substituindo agentes quimioterápicos e antimicrobianos. 

Em virtude do intenso uso de aditivos, prébioticos e próbioticos na piscicultura, 
elaborou-se este capítulo. O mesmo tem como objetivo expor o conceito destes 
termos, bem como, as implicações e alterações na microbiota e histologia do trato 
digestório de peixes submetidos a esses compostos.

2 |  REVISÃO DE LITERATURA

2.1 Aditivos

Os aditivos são substâncias isentas de valor nutricional mas, que são utilizadas 
para otimizar o desempenho produtivo dos animais. De acordo com Hernández et 
al. (2012) tem sido provada a vantagem do emprego de microrganismos benéficos 
ou aditivos orgânicos como promotores de crescimento, substituindo agentes 
quimioterápicos e antimicrobianos. 
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Zeppenfeld et al. (2016) examinaram a morfologia intestinal de bagres (Rhamdia 
quelen) alimentados com dietas suplementadas com óleo essencial (OE) extraído de 
Aloysia triphylla (0 - controle, 0,25, 0,5, 1,0 e 2,0mL OE por kg de dieta) por 60 dias. 
Os referidos autores expuseram que a altura das vilosidades foi significativamente 
maior no grupo controle e 0,25mL OE em comparação com aqueles alimentados 
com 0,5mL de OE por kg de dieta. Houve ainda aumento significativo no número 
de vilosidades nos peixes alimentados com 1,0 e 2,0mL de OE por kg de dieta 
comparado ao grupo controle.  

2.2 Prébióticos

Os prebióticos figuram como compostos não digeridos pelas enzimas 
endógenas dos animais, atuando portanto, apenas como substrato para populações 
microbianas benéficas. Assim, a principal ação dos prebióticos é estimular o 
crescimento e/ou ativar o metabolismo de grupos de bactérias benéficas do trato 
intestinal. 

Goulart (2015) estudou o efeito prebiótico de diferentes concentrados de fibra 
alimentar (CFA) obtidos de fontes agroindustriais (semente de linhaça, polpa cítrica 
e levedura), na morfologia intestinal de juvenis jundiás (Rhamdia quelen). Para tal, 
foram utilizados 90 juvenis de jundiá para cada tratamento (30 por tanque e 3 três 
tanques) alimentados com dietas isocalóricas e isoprotéicas por 8 semanas. Oito 
alimentos mistos foram formulados para o ensaio biológico, contendo farinha de 
peixe, amido de milho e celulose: dieta controle (0g/kg de CFA); dieta CP5 (5g/kg de 
prebióticos comerciais baseados em oligossacarídeos Bio-Mos® Alltech, Lexington, 
Kentucky, EUA); dieta MG 5 (5g/kg de mucilagem); dieta PN 5 (5g/kg de pectina); 
dieta βG + M 5  (5g/kg de β-glucana + manana); dieta MG10 (10g/kg de mucilagem); 
dieta PN10 (10g/kg de pectina); e dieta βG + M 10  (10g/kg de β-glucana + manana).

De acordo com a referida autora, a altura das vilosidades e a espessura epitelial 
do intestino de jundiás foram significativamente afetadas pelas dietas. Peixes 
alimentados com dietas suplementadas com CFA, exceto aqueles suplementados 
com 5g/kg de proteína bruta, obtiveram maior altura de vilosidade (P <0,05) quando 
comparados ao controle. A espessura epitelial intestinal foi significativamente maior 
no grupo controle em comparação aos animais suplementados com β-glicana + 
manana. Da mesma forma, animais tratados com PC5 apresentaram maior ET quando 
comparados aos suplementados com PN 5 ou com βg + M 5 (P <0,05). Goulart 
(2015) ainda cita que o efeito dos prebióticos sobre os parâmetros de crescimento 
em várias espécies de peixes tem sido intensamente estudado, mas os dados sobre 
o efeito dos polissacarídeos não-amiláceos como promotores ecológicos ainda 
são limitados. Assim, este estudo foi o primeiro a investigar o efeito de CFA como 
prebiótico para jundiás.
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2.3 Probióticos

Os probióticos são compostos vivos – bactérias por exemplo – que agem 
otimizando os processos fi siológicos no metabolismo animal. Poletto (2015) estou 
o efeito de uma cepa de bactéria amilolítica potencialmente probiótica isolada do 
intestino do jundiá visando melhorar a digestibilidade de carboidratos em peixes. 
Duas de 31 cepas isoladas do intestino anterior foram consideradas amilolíticas e 
a que produziu maior halo pela secreção da amilase, foi a escolhida. A candidata 
probiótica, identifi cada como Aeromonas veronii mostrou a capacidade de sobreviver 
a diversos níveis de pH e sais biliares, além de secretar um interessante perfi l 
enzimático. 

Poleto (2015) cita que a utilização da bactéria amilolítica A. veronii como 
suplemento probiótico na dieta foi analisada com relação a histologia do jundiá. A 
referida autora não observou alterações histológicas intestinais signifi cativas com a 
suplementação da bactéria probiótica (Figura 1).

Figura 1 - Imagem panorâmica da porção mediana (A1 e B1) e detalhe de corte transversal da 
porção mediano-distal do intestino de jundiá (Ramdia quelen) (A2 e B2). Dieta controle (A) e 

dieta suplementada com bactéria (B). Camada muscular (m), vilosidades (v), lâmina própria (lp), 
células caliciformes (cabeça de seta), borda em escova (seta). Coloração: Papanicolau. Barras: 

1 mm (panorâmica) e 25 µ (detalhe). Fonte: Poletto (2015).

3 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS

O uso de aditivos, prebióticos e probióticos na nutrição de peixes é promissor. 
Trata-se de uma área de grande potencial para pesquisas, diante da crescente 
demanda populacional por produtos piscícolas e a necessidade de se reduzir o uso 
de compostos nocivos - como os antibióticos – para os sistemas.
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