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1. INTRODUÇÃO 
 

O peixe zebrafish (Danio rerio), amplamente utilizado como modelo 
biológico em pesquisas, possui um ciclo de vida dividido em quatro estágios: 
embrião, larva, juvenil e adulto, atingindo a maturidade sexual por volta dos 90 
dias. Esse organismo compartilha cerca de 70% de seu genoma com o humano, e 
aproximadamente 82% dos genes relacionados a doenças humanas (LICITRA et 
al., 2024). 

A alimentação do zebrafish em seu habitat natural caracteriza-se pelo 
consumo de fitoplânctons, insetos, aracnídeos, detritos e areia. Em estudos 
experimentais, dietas comerciais podem ser utilizadas como padrão de referência, 
pois permitem o controle qualiquantitativo preciso da presença de macronutrientes 
e micronutrientes. Além dos parâmetros qualiquantitativos, é essencial considerar 
as propriedades físicas e químicas das dietas, para garantir que, quando 
disponibilizadas em aquários, sejam acessíveis e promovam um consumo 
adequado por parte dos peixes. 

Dessa forma, o objetivo deste estudo é caracterizar, sob os aspectos físico 
e químico, uma dieta comercial na forma de flocos, com o intuito de avaliar a 
qualidade estrutural do alimento ofertado a zebrafish juvenis e adultos, visando a 
melhoria da eficiência alimentar. 

2. METODOLOGIA 

A dieta comercial utilizada, foi adquirida em loja especializada em Pelotas-
RS. Apresenta como composição proximal 47% de proteína, 10% de lipídios, 3% 
de fibras e 6% de umidade. Para a avaliação física e química determinou-se em 
triiplicata o grau de flutuação e o grau de hidroestabilidade (Adaptado de DE 
ARAÚJO et al., 2024; WESTWERFIELD, 2000); a solubilidade (GONTARD et al., 
1994) e a microestrutura por meio da microscopia eletrônica de varredura - MEV 
(JEOL, JSM − 6610LV, EUA) e espectroscopia de energia dispersiva - EDS 
(software Aztec, Oxford Instruments). A média e o desvio padrão foram 

determinados utilizando o software graphpade Prism 8.0.1. 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A dieta comercial escolhida para a caracterização física e química foi 
selecionada por apresentar, sob o ponto de vista qualiquantitativo, características 
nutricionais necessárias para promover o crescimento, desenvolvimento e 
manutenção da homeostase orgânica de zebrafish juvenis e adultos. Essa dieta 
contém teores de proteínas variando de 42,50% a 47,10% (FERNANDES, PERES 
e CARVALHO, 2016), lipídios entre 10% e 15%, e fibras com um valor percentual 
inferior a 5% (WATTS e D`ABRAMO, 2021). Além disso, apresenta teor de água 
abaixo de 12%, caracterizando-a como uma dieta de natureza seca (MORO e 
RODRIGUES et al., 2015), o que pode conferir maior estabilidade física ao 
alimento. 
 

Na avaliação da flutuabilidade (Figura 1), observou-se que, aos 5 e 10 
minutos, a dieta apresentou uma eficiência de 80% em água destilada. Quanto à 
hidroestabilidade (Figura 2), nos mesmos tempos de análise, verificou-se 70% de 
estabilidade em ambas as observações. A solubilidade (Figura 3) da dieta foi de 
26,39 ± 2,52%. Essas características, somadas às qualidades nutricionais 
previamente mencionadas, indicam que a dieta comercial utilizada pode ser 
considerada adequada em termos de custo-benefício. Além da estabilidade física 
observada, ela permite o consumo voluntário até o alcance da saciedade dos 
peixes em 5 minutos (LICITRA et al., 2024). 

 

 
          
          Figura 1 - Grau de flutuação                Figura 2 - Grau de hidroestabilidade 
 

 
 

 
 

Figura 3 - Grau de flutuação 

 

                    

 



 

 

 
Nas micrografias das frações de flocos laranja (ML), verde (MV) e rosa 

(MR) da dieta comercial (Figura 4), verificou-se homogeneidade da conformação 
morfológica dos substratos presentes na dieta. A superfície das micrografias 
apresentou uma menor quantidade de poros, o que pode indicar a presença de 
constituintes particulados finos, conferindo à estrutura maior coesão e, assim, 
promovendo maior estabilidade em água (ZDANOWSKA et al., 2019). 
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            Figura 4 - Micrografias das frações de flocos da dieta 
 
A análise por EDS (Figura 5) identificou a predominância de elementos 

como carbono, oxigênio e nitrogênio, seguidos de componentes minoritários como 
sódio, potássio, cálcio, magnésio, sílica e cloro. É importante destacar que a 
presença de ouro em quantidade significativa na análise de EDS está relacionada 
à técnica de preparo da amostra, não sendo um elemento presente na dieta. Os 
elementos identificados na dieta provavelmente são os minerais adicionados 
intencionalmente, bem como aqueles que podem estar presentes de forma 
intrínseca nos constituintes da formulação (WATTS e D`ABRAMO, 2021). Vale 
ressaltar que a técnica utilizada para a qualificação de elementos é uma avaliação 
química qualitativa e semiquantitativa, que se limita à detecção dos elementos na 
superfície do produto analisado, fornecendo uma estimativa da concentração dos 
elementos na amostra, e não uma medição precisa (VIEIRA et al., 2021). 

 

 
 

 
Figura 5 - Elementos químicos identificados na dieta 

 
 
 



 

 

4. CONCLUSÕES 
 

A dieta comercial apresenta caraterísticas microestruturais que conferem 
adequado grau de flutuação, hidroestabilidade e solubilidade, o que pode permitir 
um consumo voluntário até a saciedade para peixes zebrafish juvenis e adultos, 
contribuindo com a melhoria da eficiência alimentar. 
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