Investigadores do Porto criam produto
para combater doencas em peixes de
aquacultura

26 de Junho, 2018

Investigadores do Porto estao a desenvolver um produto para incorporar em
racoes de aquacultura, composto por bactérias que fornecem beneficio para a
saude dos peixes e que sao capazes de combater as principais doencas
bacterianas associadas a essas espécies.

“A aquacultura é a industria de producao animal com maior crescimento a nivel
mundial, representando cerca de 50% do pescado destinado ao consumo humano.
Contudo, a ocorréncia frequente de doencas bacterianas nestes animais
representa perdas econdémicas globais superiores a 3,5 milhdes de euros”,
disse a agéncia Lusa a investigadora Rafaela Santos, do Centro
Interdisciplinar de Investigacao Marinha e Ambiental da Universidade do Porto
(CIIMAR).

Essas doencas bacterianas, referiu, estao associadas ao uso inadequado de
antibidticos, podendo resultar na acumulacao de bactérias em produtos para
consumo humano, provocando, assim, problemas de salde publica.

“Aproveitando a colecao bacteriana do CIIMAR, composta por organismos
potencialmente probidticos, de diferentes espécies de peixes de aquacultura”,
0s responsdveis pelo projeto SNACk descobriram “novas bactérias probidticas,
capazes de antagonizar os mais importantes organismos patogénicos causadores
de doencas de peixes”.

As bactérias probidéticas sao, segundo a Organizacao das Nacdes Unidas para a
Alimentacao e a Agricultura (FAO), “organismos vivos que, quando adicionados
a dieta, em quantidades adequadas, fornecem beneficio para a saude do
hospedeiro”, indicou a também investigadora da Faculdade de Ciéncias da
Universidade do Porto (FCUP).

Essas bactérias produzem compostos naturais antimicrobianos capazes de
combater as doencgas bacterianas “mais importantes dos peixes de aquacultura,
como a vibriose, a furunculose ou a pseudo-tuberculose, entre outras, e sao
facilmente incorpordveis em racdes para peixe”, contou.

Além disso, originam estruturas de elevada resisténcia, denominadas de
esporos, permitindo que as mesmas “consigam sobreviver as elevadas
temperaturas e pressdes aplicadas nos processos de producao de racao para
peixes, bem como atravessar todo o trato gastrointestinal, até ao intestino,
sem perder as suas caracteristicas”.

Segundo a responsdvel, estes resultados, “em consonancia com a investigacao
internacional mais atual”, podem ter “um forte impacto econdémico e ambiental”
na inddstria da aquacultura, diminuindo a carga de surtos bacterianos e o uso
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de antibidticos. As moléculas produzidas por estas bactérias, continuou,
poderdo ser também aplicadas em agentes de biocontrolo da agua.

Com este projeto, a equipa espera entdo criar um produto que aliviard a carga
de doencas bacterianas e aumentard as opc¢des dos aquacultores europeus,
“atualmente limitados a um probidtico aprovado para uso em aquacultura de
peixes, que nao visa resolver os problemas das doencas bacterianas”.

Rafaela Santos disse ainda que, para que estes probiétocos sejam incorporados
nas racdes, sera necessario realizar testes ‘in vivo' em trés espécies de
peixes diferentes e em condicdes de cultivo também diferentes, nomeadamente
no que diz respeito a salinidade e temperatura da agua da aquacultura.

“So depois sera possivel elaborar um dossié para submeter a aprovacao pela
Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar (EFSA), permitindo a sua
incorporacao em dietas comerciais”, acrescentou.

0 SNACk é um projeto do grupo NUTRIMU, do CIIMAR, liderado pelo professor
Aires Oliva-Teles, estando na base do doutoramento de Rafaela Santos e do
pés-doutoramento das investigadoras Paula Enes e Claudia Serra.



