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INTRODUCCION

La intensificacion de la acuicultura ha incrementado la generacion de residuos solidos, principalmente alimento no
consumido y heces, comprometiendo la calidad del agua, el bienestar de los peces y la eficiencia productiva. En este
contexto, la optimizacién de las formulaciones de alimento balanceado constituye una estrategia prometedora para
reducir la carga organica en los sistemas de cultivo. Con este propdsito, la empresa Alimentos Doitsu®, en colaboracién
con investigadores de la Facultad de Ciencias Bioquimicas y Farmacéuticas (UNR), se han vinculado para llevar a cabo
un estudio orientado a identificar formulaciones que disminuyan la generacion de residuos solidos y favorezcan una
produccion acuicola mas sustentable.

OBJETIVOS METODOLOGIA

Evaluar las propiedades fisicoquimicas de compuestos |Se evalué la actividad antioxidante de seis muestras
utilizados en la formulaciéon de alimentos balanceados |utilizando dos métodos colorimétricos diferentes: ABTS y
para Piaractus mesopotamicus (pacu), con el fin de |Folin-Ciocalteu. Asimismo, se analizd el contenido de
relacionar su composicion con la generacion de residuos |proteinas solubles mediante Bradford y electroforesis en
solidos y la calidad del agua en sistemas acuicolas. condiciones desnaturalizantes de diferentes muestras.

PROBLEMATICA SOCIO-PRODUCTIVA

La acumulacion de residuos solidos en los sistemas acuicolas, originada por la baja eficiencia del alimento o la
generacion de heces, reduce el rendimiento productivo y aumenta el impacto ambiental.

RESULTADOS y DISCUSION
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Figura 1. Actividad antioxidante por ABTS y Folin-Ciocalteu. Los antioxidantes vegetales Figura 2. Actividad antioxidante por ABTS antes (naranja) y después (verde) del
(celeste) superan al aditivo comercial (gris). La moringa (verde) presenta la mayor tratamiento térmico, para cada muestra evaluada.
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Figura 3. Actividad antioxidante residual (%) tras el tratamiento térmico. La mayoria de
los antioxidantes vegetales mantiene o incrementa su actividad (superior al 100 %,
celeste). El aditivo comercial (gris) pierde un 25 %.

Figura 4. SDS-PAGE de proteinas solubles de
diferentes alimentos balanceados.

CONCLUSIONES

Los resultados preliminares indican que la incorporacidon de antioxidantes de origen vegetal y la caracterizacion de las fuentes
proteicas constituyen herramientas utiles para optimizar la formulacion de alimentos balanceados. Estos avances contribuiran
al desarrollo de dietas que reduzcan la generacion de residuos solidos y promuevan una produccidon de pacu mas eficiente y
ambientalmente sustentable.

Este trabajo fue financiado gracias a la 10° Convocatoria “Vinculacion Inclusiva” de la Universidad Nacional de Rosario.
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